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PORTUGUÊS  
 
01 - Considere o seguinte texto: 
 

O ato de ler implica descobrir e conhecer o mundo. Com ele, desenvolvemos o tempo todo um processo de atribuir sentido às 
coisas. Pense nos inúmeros textos que você encontra em seu dia a dia, enquanto está caminhando em uma avenida, por 
exemplo: ___________ nos muros, outdoors, nomes de ruas nas placas das esquinas, ___________ de lojas, letreiros de 
edifícios, números das casas, sem falar na banca de jornal, repleta de imagens e manchetes. O sentido das coisas nos vem 
principalmente por meio do olhar, da leitura: da compreensão e da interpretação desses múltiplos signos que ___________. 

(http://educacao.uol.com.br, acesso em 02/11/11. Adaptado.) 
 

As lacunas do texto devem ser preenchidas, correta e respectivamente, com: 
 

►a) pichações – anúncios – enxergamos. 
b) pixações – anuncios – enxergamos. 
c) pichações – anuncios – enchergamos. 
d) pixações – anúncios – enchergamos. 
e) pichações – anúncios – enchergamos. 

 
 
O texto a seguir é referência para as questões de n úmeros 02 a 04. 
 
O que esperar de uma cidade que tem tudo? Tudo. 
 

São Paulo é sempre uma estrela. São Paulo se reinventa todos os dias. Novas pessoas, culturas diferentes, lugares que se 
multiplicam. Uma cidade que conta histórias nas ruas, nos prédios e nos parques como o da Represa de Guarapiranga, agora 
revitalizada. Visitar São Paulo é levar histórias de seus restaurantes, museus como o do Futebol, único do gênero no Brasil, e 
teatros como o Municipal, ainda mais moderno e emocionante. São Paulo acolhe quem quiser se misturar e mergulhar nesse 
caldeirão de atrações para todos os gostos e bolsos. São Paulo é cultura, diversão, arte, criatividade. É uma combinação de 
experiências que nunca se repetem. São Paulo. Cidade criativa. 

(Época, 27/06/2011.) 
 
02 - O texto contém argumentos adequados para: 
 

a) evidenciar que São Paulo é a terra do futebol. 
b) opor os problemas de São Paulo às suas belezas. 
c) mostrar o lado místico da cidade de São Paulo. 
►d) promover turisticamente a cidade de São Paulo. 
e) indicar as mazelas do cotidiano de São Paulo. 

 
03 - De acordo com o texto, a descrição que se faz de São Paulo revela-a como uma cidade: 
 

a) simples. 
b) retrógrada. 
c) alienada. 
d) cara. 
►e) multifacetada. 

 
04 - No contexto em que está empregada, a oração “Vi sitar São Paulo é levar histórias de seus restaurante s...” pode ser 

substituída, em norma padrão, por: 
 

a) Visitá-lo é levar histórias de seus restaurantes... 
b) Visitar-lhe é levar histórias de seus restaurantes... 
►c) Visitá-la é levar histórias de seus restaurantes... 
d) Visitar ela é levar histórias de seus restaurantes... 
e) Visitar-na é levar histórias de seus restaurantes... 

 
05 - Considere o seguinte texto: 
 

Seu João: 
 

A gente consultou os arquivos e achamos o depósito feito para o senhor no mês passado. Foi de 3 mil reais, que era o valor 
combinado pelo serviço que o senhor fez aqui na empresa. Então, trabalhou, recebeu. Tá tudo certo. 
Um abraço 
 
MTF 
Gerente comercial 

 

Como documento entre partes, a carta transcrita apr esenta problemas em sua formulação, devido: 
 

a) à falta de um assunto definido para a mensagem. 
►b) à linguagem empregada por quem a elaborou. 
c) à formalidade excessiva de quem a elaborou. 
d) à pontuação irregular, que compromete o sentido. 
e) às frases longas, que podem confundir o leitor. 
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06 - Leia a charge ao lado. 
 

Os dizeres da placa estão corretamente reelaborados , em 
norma padrão, pelo seguinte enunciado:  

 

a) Eu e Obama enfrentamo problema com a dívida. 
b) Eu e Obama enfrenta-se problema com a dívida. 
c) Obama e eu enfrentam problema com a dívida. 
►d) Obama e eu enfrentamos problema com a dívida. 
e) Obama e eu enfrenta problema com a dívida. 

 
 
O texto a seguir é referência para as questões de n úmeros 07 e 08. 
 
Concurso Público 
 

Definição 
Processo de seleção de natureza competitiva, aberto ao público em geral, para provimento de cargo público em caráter efetivo. 
 

Requisitos básicos 
5. Existência de vagas. 
6. Interesse da Administração. 
7. Autorização do Ministério do Planejamento, Orçamento e Gestão. 
8. Atendimento das exigências contidas no Edital de concurso. 
 

Procedimentos 
Especificados no respectivo Edital. 
 

Informações gerais 
1. O Edital de concurso deverá ser publicado no Diário Oficial da União e jornal de grande circulação. (Art. 12 da Lei nº 8.112/90) 
2. O concurso será de provas ou de provas e títulos, podendo ser realizado em duas etapas. (Art. 11 da Lei nº 8.112/90) 
3. O concurso terá validade de até 2 (dois) anos, podendo ser prorrogado uma vez por igual período. 
4. A homologação do resultado do concurso será publicada no Diário Oficial da União. (Art. 21 da Resolução nº 81/94) 
5. A aprovação em concurso público não gera o direito subjetivo do candidato à posse. Enquanto não nomeado, o candidato tem 
apenas expectativa de direito. 
 
(Extraído do Manual do Servidor da Universidade Federal do Espírito Santo. Disponível em: <www.drh.ufes.br/downloads> acesso em 02.11.2011.) 
 
07 - As informações contidas no Manual têm como obj etivo: 
 

►a) orientar os funcionários sobre o funcionamento de um concurso. 
b) anunciar a abertura de um concurso público em uma universidade. 
c) veicular a homologação de um concurso público no Diário Oficial. 
d) apresentar informações para a elaboração de um edital de concurso. 
e) expor em linhas gerais o que se define como cargo público efetivo. 

 
08 - As informações apresentadas no Manual mostram que todos os concursos públicos: 
 

a) são realizados em duas etapas necessariamente. 
b) poderão ter seu edital publicado no Diário Oficial da União. 
►c) são abertos em razão de existência de vagas. 
d) têm validade de cinco anos, incluída a prorrogação. 
e) geram o direito de posse dos candidatos aprovados. 

 
09 - Considere o seguinte enunciado: 
 

Os documentos têm de ser assinados pela vice-diretora Elizabeth. Porém não podem ser levados à reunião sem a assinatura 
do diretor. 

 

O sentido do enunciado poderá será alterado se for utilizada uma vírgula após a palavra: 
 

a) documentos. 
►b) vice-diretora. 
c) porém. 
d) reunião. 
e) assinatura. 

  

 
(Gazeta do Povo, 26/07/2011.) 
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10 - Leia a charge ao lado: 
 

Em conformidade com a norma-padrão da língua 
portuguesa, as lacunas da charge devem ser 
preenchidas, correta e respectivamente, com: 

 

a) é – faltam. 
b) são de – falta. 
c) é – falta. 
d) são de – faltam. 
►e) é de – faltam. 

 
 
 
 
 
 
 

 
MATEMÁTICA 

 
 
11 - De uma corda medindo 23,75 m, foram cortados d ois pedaços, cada um medindo 6,3 m. A quantidade da  corda que 

restou após os dois cortes foi de: 
 

►a) 11,15 m. 
b) 12,25 m. 
c) 13,45 m. 
d) 14,15 m. 
e) 15,45 m. 

 

12 - Se agora são 19h35, daqui a 3
1

2
h serão: 

a) 22h05. 
b) 22h35. 
c) 22h45. 
►d) 23h05. 
e) 23h35. 

 

13 - Uma receita pedia 1
1

2
 xícaras de açúcar. Durante a preparação, Mariana r esolveu aumentar a receita e acrescentou 

mais 
1

4
 de xícara de açúcar. Ao todo, quanto açúcar ela pô s na receita? 

 

a) 1
2

3
 xícaras. 

b) 1
2

6
 xícaras. 

►c) 1
3

4
 xícaras. 

d) 2 xícaras. 

e) 2
1

4
 xícaras. 

 
14 - Usando seu pé como medida, Marcelo descobriu q ue uma vala tinha a largura de 16 pés. Com o auxíli o de uma régua, 

ele calculou que o comprimento do seu pé, tal como usou para a medida da vala, é de aproximadamente 30 cm . Qual 
é então a largura aproximada da vala, em metros? 
 

a) 3 metros. 
►b) 4,8 metros. 
c) 6 metros. 
d) 8,1 metros. 
e) 12 metros. 
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15 - A uma velocidade de 50 km/h, um motorista gast a 3 horas para completar um certo percurso. Para faz er o mesmo 
percurso, viajando a uma velocidade de 75 km/h, o m otorista gastaria: 
 

a) 6 horas. 
b) 5 horas. 
c) 4 horas. 
►d) 2 horas. 
e) 1 hora. 

 
LEGISLAÇÃO 

 
16 - A Constituição Federal de 1988 enumera princíp ios da Administração Pública, no art. 37, caput . Quais são eles? 
 

►a) Legalidade, impessoalidade, moralidade, publicidade e eficiência. 
b) Legalidade, pessoalidade, rapidez e eficiência. 
c) Constitucionalidade, impessoalidade, publicidade e rapidez. 
d) Constitucionalidade, pessoalidade, honestidade e planejamento. 
e) Legalidade, rapidez, continuidade do serviço público, eficiência e honestidade. 
 

17 - O servidor público civil da União: 
 

a) responde civil e administrativamente pelos atos que pratica, não sendo penalmente responsável. 
b) não responde civilmente pelos seus atos, cuja responsabilidade é imputada ao estado que ele serve. 
►c) responde civil, penal e administrativamente pelo exercício irregular de suas atribuições. 
d) responde administrativamente pelo exercício irregular se suas atribuições, mas não civil e penalmente. 
e) responde apenas criminalmente pelos atos que pratica. 

 
18 - Conforme a Lei 8.666/1993, a licitação destina -se a: 
 

a) garantir a observância do princípio constitucional da rapidez e selecionar a proposta mais vantajosa para a 
Administração. 

b) garantir a observância do princípio constitucional da vantagem e selecionar a proposta com menor custo para a 
Administração. 

c) garantir a observância do princípio constitucional da eficiência e selecionar a proposta mais vantajosa para o particular. 
►d) garantir a observância do princípio constitucional da isonomia e selecionar a proposta mais vantajosa para a 

Administração. 
e) garantir a observância do princípio constitucional da isonomia e selecionar a proposta mais vantajosa para o particular. 

 
19 - Identifique como verdadeiro (V) aquilo que é de ver do servidor público e como falso (F) o que não é. 
 

(   ) Ser assíduo e pontual ao serviço. 
(   ) Tratar com urbanidade as pessoas, exceto se s ofrer ofensa pessoal. 
(   ) Proteger seus superiores, mesmo que eles ajam com ilegalidade. 
(   ) Zelar pela economia do material e pela conser vação do patrimônio público. 

 

Assinale a alternativa que apresenta a sequência co rreta, de cima para baixo. 
 

a) V – F – V – F. 
b) V – F – F – F. 
c) F – V – F – V. 
d) F – V – V – F. 
►e) V – F – F – V. 

 
20 - Identifique como verdadeiro (V) aquilo que é pr oibido ao servidor público e como falso (F) o que n ão é. 
 

(   ) Promover manifestação de apreço ou desapreço n o recinto da repartição. 
(   ) Ausentar-se do serviço durante o expediente, sem prévia autorização do chefe imediato. 
(   ) Requerer licença para atividade política. 
(   ) Valer-se do cargo para lograr proveito pessoal  ou de outrem, em detrimento da dignidade da função  pública. 

 

Assinale a alternativa que apresenta a sequência co rreta, de cima para baixo. 
 

a) F – V – V – F. 
►b) V – V – F – V. 
c) V – F – F – V. 
d) V – F – V – F. 
e) F – V – F – F. 
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CONHECIMENTO ESPECÍFICO 
 
 
21 - Com relação ao preparo de alimentos em uma uni dade de alimentação e nutrição, considere as seguin tes 

afirmativas: 
 

1. O preparo adequado dos alimentos necessita de at enção permanente nas condições de higiene, utensíli os, 
equipamentos e áreas específicas para o desenvolvim ento das preparações, além de mão de obra qualifica da e 
treinada para essas funções. 

2. O pré-preparo de um alimento consiste em operaçõ es de limpeza, divisão ou mistura. 
3. Os métodos de divisão simples são cortar, moer e  triturar, e a separação de partes pode ocorrer por  decantação, 

centrifugação, sedimentação ou, ainda, através de f iltro ou peneira. 
4. O preparo do alimento é constituído pelo método de cocção, que possibilita o seu consumo. 

 

Assinale a alternativa correta. 
 

a) Somente as afirmativas 1 e 3 são verdadeiras. 
b) Somente as afirmativas 2 e 4 são verdadeiras. 
c) Somente as afirmativas 1, 2 e 3 são verdadeiras. 
d) Somente as afirmativas 2, 3 e 4 são verdadeiras. 
►e) As afirmativas 1, 2, 3 e 4 são verdadeiras. 

 
22 - Os processos básicos de cocção ocorrem por mei o de calor úmido, seco e misto. Em relação a esses p rocessos, 

identifique as afirmativas a seguir como verdadeira s (V) ou falsas (F): 
 

(   ) A cocção por calor úmido se dá por meio de lí quido quente, apenas. 
(   ) O método do vapor é considerado uma cocção le nta e seca. 
(   ) O banho-maria é um processo de cocção utiliza do em preparações que não podem ir diretamente ao c alor 

intenso. 
(   ) O calor seco ocorre quando, no método de cozi mento, a ação é a desidratação do alimento. 
(   ) Os alimentos ensopados são considerados prepa rações mistas, pois são preparados em gordura quent e e 

depois é acrescentado líquido para o cozimento. 
 

Assinale a alternativa que apresenta a sequência co rreta, de cima para baixo. 
 

a) V – F – V – V – F. 
b) F – V – V – F – V. 
c) V – V – F – F – V. 
►d) F – F – V – V – V. 
e) F – F – F – V – F. 

 
23 - Em relação aos cereais, considere as seguintes afirmativas: 
 

1. Os cereais são excelente fonte de carboidratos e  energia e sua versão integral, além disso, é rica em fibras e 
minerais. 

2. O arroz e o feijão são exemplos de cereais mais consumidos no Brasil. 
3. Como exemplo de cereais, temos arroz, milho, tri go, aveia, centeio, cevada, triticale, amaranto, so rgo e quinua. 
4. O processo de gelatinização do amido corresponde  à dilatação dos grânulos quando submetidos a água 

aquecida e, consequentemente, ao aumento do seu vol ume. 
5. Os cereais devem ser armazenados em local seco e  arejado, sem luz solar, livre de insetos e roedore s e à 

temperatura ambiente. 
 

Assinale a alternativa correta. 
 

a) Somente as afirmativas 2 e 4 são verdadeiras. 
b) Somente as afirmativas 1, 3 e 4 são verdadeiras. 
c) Somente as afirmativas 2, 3 e 5 são verdadeiras. 
►d) Somente as afirmativas 1, 3, 4 e 5 são verdadeiras. 
e) As afirmativas 1, 2, 3, 4 e 5 são verdadeiras. 

 
24 - Com relação a sopas, identifique as afirmativa s a seguir como verdadeiras (V) ou falsas (F): 

 

(   ) A sopa pode ser líquida ou semilíquida, compo sta de caldo, cereais, vegetais e feculentos. 
(   ) Sopa purê é elaborada com purê de vegetais e m olho bechamel. 
(   ) Sopa creme é elaborada com caldo de carne ou l egumes e purê de vegetais. 
(   ) Creme de leite e manteiga são ingredientes us ados para dar cremosidade às sopas. 
 

Assinale a alternativa que apresenta a sequência co rreta, de cima para baixo. 
 

a) F – V – V – V. 
b) V – F – V – F. 
►c) V – F – F – V. 
d) V – V – F – F. 
e) F – V – V – F. 
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25 - No preparo de alimentos em uma unidade de alim entação, são utilizadas várias terminologias para d esignar certas 
preparações e, assim, facilitar o trabalho dos cola boradores. Acerca disso, numere a coluna da direita  de acordo com 
sua correspondência com a coluna da esquerda. 

 

1. Gratinar.  
2. À milanesa. 
3. Empanar. 
4. Sauté. 
5. Saltear. 

(   ) Envolver com trigo, ovos e  água (leite) antes de fritar . 
(   ) Envolver em farinha de rosca e ovo para fritar . 
(   ) Cozinhar aves e legumes, no fogo forte, sacud indo. 
(   ) Corar ao forno depois de coberto com molho. 
(   ) Tostar em pequena quantidade de óleo. 

 

Assinale a alternativa que apresenta a numeração co rreta na coluna da direita, de cima para baixo. 
 

a) 2 – 3 – 5 – 4 – 1. 
b) 5 – 3 – 4 – 1 – 2. 
c) 2 – 3 – 5 – 1 – 4. 
d) 4 – 2 – 3 – 5 – 1. 
►e) 3 – 2 – 5 – 1 – 4. 

 
26 - Com relação à sensação do gosto, podemos dizer  que a qualidade dos alimentos está diretamente rel acionada à 

sensação que desperta através de estímulos cerebrai s, que pode ser prazerosa ou não. Sobre esse assunto , 
considere as seguintes afirmativas: 

 

1. A percepção de um gosto envolve os cinco sentido s: visão, olfato, paladar, tato e audição. 
2. A aparência do alimento contribui muito para sua  aceitação. A cor é referencial de qualidade do pro duto. 
3. O aroma é fundamental para a apreciação de um al imento e, juntamente com o gosto, forma o sabor. 
4. Doce, salgado, ácido e amargo são os quatro gost os fundamentais percebidos pelo paladar. 
5. Dureza e viscosidade são exemplos de sensações t áteis que influenciam na aceitação do alimento. 

 

Assinale a alternativa correta. 
 

a) Somente a afirmativa 4 é verdadeira. 
b) Somente as afirmativas 1 e 2 são verdadeiras. 
c) Somente as afirmativas 2, 3 e 4 são verdadeiras. 
d) Somente as afirmativas 1, 2, 3 e 4 são verdadeiras. 
►e) As afirmativas 1, 2, 3, 4 e 5 são verdadeiras. 

 
27 - Dizemos que condimentos, também chamados de te mperos, são substâncias que realçam o sabor natural  dos 

alimentos ou criam novos sabores em preparações. Co m relação a condimentos, numere a coluna da direita  de 
acordo com sua correspondência com a coluna da esqu erda. 

 

1. Alfavaca.  
2. Alecrim. 
3. Baunilha. 
4. Canela. 
5. Louro. 

(   ) Forte arom atizador  para carnes e pães . 
(   ) Aromatizante adocicado. 
(   ) Usado para molhos, marinados e leguminosas. 
(   ) Também chamado de manjericão grande, é usado em carnes. 
(   ) Sabor suave para perfumar cremes, doces e choc olates. 

 

Assinale a alternativa que apresenta a numeração co rreta na coluna da direita, de cima para baixo. 
 

a) 5 – 3 – 2 – 4 – 1. 
►b) 2 – 3 – 5 – 1 – 4. 
c) 2 – 4 – 1 – 5 – 3. 
d) 1 – 3 – 5 – 4 – 2. 
e) 5 – 4 – 2 – 1 – 3. 

 
28 - Com a descoberta do fogo, a carne deixou de se r consumida crua e passou a ser assada diretamente na brasa. A 

partir daí, produziram-se novos aromas, texturas e sabores, alterando, dessa forma, o paladar. Sobre a s carnes, 
considere as seguintes afirmativas: 

 

1. São classificadas em: vermelha, de aves, pescado e de caça. 
2. O sabor desenvolvido na cocção da carne é origin ado da desnaturação do colágeno. 
3. O rigor mortis  é o início da rigidez muscular que provoca a perda  da elasticidade, tornando a carne rígida. 
4. Nutricionalmente, contêm elevada concentração de  água, proteínas e lipídios e pequenas quantidades de 

carboidratos, vitaminas e minerais. 
5. A carne de músculo é indicada para preparações e m calor seco, ao forno ou com acréscimo de gordura.  

 

Assinale a alternativa correta. 
 

a) Somente a afirmativa 5 é verdadeira. 
b) Somente as afirmativas 2 e 4 são verdadeiras. 
►c) Somente as afirmativas 1, 3 e 4 são verdadeiras. 
d) Somente as afirmativas 1, 2, 3 e 5 são verdadeiras. 
e) As afirmativas 1, 2, 3, 4 e 5 são verdadeiras. 
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29 - As gorduras e óleos são untuosas ao tato e pal adar, fixam e ressaltam o sabor, servem de meio de cocção e 
melhoram o sabor dos alimentos. Com relação às gord uras e óleos, numere a coluna da direita de acordo com sua 
correspondência com a coluna da esquerda. 

 

1. Saturadas.  
2. Insaturadas. 
3. Manteiga. 
4. Gordura hidrogenada. 
5. Margarina. 

(   ) Creme de leite batido . 
(   ) Ácidos graxos insaturados ricos em gorduras t rans. 
(   ) Gordura animal em estado sólido. 
(   ) Gordura cremosa após hidrogenação. 
(   ) Óleo em estado líquido de origem vegetal. 

 

Assinale a alternativa que apresenta a numeração co rreta na coluna da direita, de cima para baixo. 
 

►a) 3 – 4 – 1 – 5 – 2. 
b) 4 – 3 – 2 – 5 – 1. 
c) 5 – 1 – 4 – 3 – 2. 
d) 3 – 5 – 2 – 4 – 1. 
e) 5 – 4 – 2 – 3 – 1. 

 
30 - As análises microbiológicas de alimentos servi dos em restaurantes têm o objetivo de diagnosticar um possível 

agente etiológico causador de surto de toxinfecção alimentar, para monitoramento de medidas corretivas  em pontos 
críticos de controle e avaliação do grau de contami nação. As condições para a coleta das amostras são muito 
importantes para a análise microbiológica. Com rela ção a isso, considere os seguintes procedimentos: 

 

1. Utilizar, para a coleta de sucos e refrigerantes , sacos plásticos descartáveis. 
2. Evitar a reprodução dos micro-organismos durante o armazenamento. 
3. Evitar a reprodução dos micro-organismos durante o transporte. 
4. Coletar um número representativo de amostras. 
5. Evitar a contaminação durante a coleta. 

 

Estão corretos os itens: 
 

a) 1, 2, 3, 4 e 5. 
►b) 2, 3, 4 e 5 apenas. 
c) 3, 4 e 5 apenas. 
d) 1, 2 e 3 apenas. 
e) 2 e 5 apenas. 

 
31 - Sobre a lavagem das mãos pelos manipuladores de  alimentos em uma unidade de alimentação e nutrição , considere 

os seguintes cuidados: 
 

1. Utilizar água abundante, escova para as unhas e sabão adequado. 
2. Ensaboar rapidamente e enxaguar. 
3. Escovar as unhas. 
4. Utilizar toalhas de tecido para a secagem. 
5. Fechar a torneira com as mãos limpas. 

 

São adequados os cuidados apresentados nos itens: 
 

a) 1, 2, 3, 4 e 5. 
b) 1, 2, 3 e 4 apenas. 
c) 1, 2 e 5 apenas. 
►d) 1 e 3 apenas. 
e) 2 e 4 apenas. 

 
32 - O uniforme dos manipuladores de alimentos em u ma unidade de alimentação e nutrição tem a finalida de de proteger 

o alimento no momento do seu preparo. No que diz re speito aos uniformes, identifique as afirmativas a seguir como 
verdadeiras (V) ou falsas (F): 

 

(   ) O uniforme básico corresponde a gorro ou touc a, máscara, luvas, calçado e uniforme completo apro priado 
(calça, camisa, macacão ou jaleco longo). 

(   ) As toucas devem ser de tecido leve e, de pref erência, descartáveis. 
(   ) As luvas tornam a lavagem das mãos desnecessá ria. 
(   ) As máscaras são necessárias como barreiras, p revenindo a contaminação dos alimentos por micro-or ganismos 

provenientes da boca e nariz. 
(   ) O calçado deve ter sola antideslizante, ser c ômodo e de fácil limpeza. 

 

Assinale a alternativa que apresenta a sequência co rreta, de cima para baixo. 
 

►a) V – V – F – V – V. 
b) V – F – V – F – F. 
c) V – F – V – F – V. 
d) F – V – F – V – F. 
e) F – V – F – V – V. 
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33 - O detergente é uma substância de origem sintét ica que facilita a limpeza de uma cozinha. São cond ições necessárias 
para um detergente ser eficaz na limpeza: 

 

1. possuir ação umectante e emulsificante. 
2. ter boas propriedades de enxágue. 
3. ser biodegradável. 
4. não ser tóxico nem afetar a pele dos manipulador es. 
5. ser econômico e produzir pouca espuma. 

 

Assinale a alternativa correta. 
 

a) Somente a afirmativa 3 é verdadeira. 
b) Somente as afirmativas 2 e 5 são verdadeiras. 
c) Somente as afirmativas 1, 3 e 4 são verdadeiras. 
d) Somente as afirmativas 2, 3, 4 e 5 são verdadeiras. 
►e) Somente as afirmativas 1, 2, 4 e 5 são verdadeiras. 

 
34 - Os peixes e mariscos necessitam de uma atenção  especial no reconhecimento de sua integridade na h ora da 

compra, estoque e preparo. Considere as seguintes a firmativas sobre a avaliação de peixes e mariscos: 
 

1. O peixe, quando fresco, deve ser brilhante, sem deformações nem achatamentos. 
2. Escamas devem estar aderidas. 
3. O odor deve ser forte e intenso. 
4. Os crustáceos que possuem pontos negros dissemin ados não estão aptos para consumo. 
5. O abdômen dos peixes deve estar ligeiramente inc hado. 

 

Assinale a alternativa correta. 
 

a) Somente a afirmativa 1 é verdadeira. 
b) Somente as afirmativas 2, 3 e 5 são verdadeiras. 
►c) Somente as afirmativas 1, 2 e 4 são verdadeiras. 
d) Somente as afirmativas 3, 4 e 5 são verdadeiras. 
e) Somente as afirmativas 1, 2, 3 e 4 são verdadeiras. 

 
35 - A contaminação cruzada é uma situação que deve  ser evitada sempre dentro de uma cozinha. Nela oco rre a 

transferência de agentes contaminantes de um alimen to para outro que não estava contaminado. Sobre 
contaminação cruzada, considere as seguintes afirma tivas: 
 

1. Na contaminação cruzada, existe um meio intermed iário (mesma tábua para carne crua e cozida, por ex emplo). 
2. A tábua de madeira tem poros e é mais difícil de  limpar. 
3. A tábua de plástico não tem poros e é fácil de l impar. 
4. A esterilização é um método de descontaminação q ue destrói bactérias e esporos. 
 

Assinale a alternativa correta. 
 

a) Somente a afirmativa 1 é verdadeira. 
b) Somente a afirmativa 3 é verdadeira. 
c) Somente as afirmativas 2 e 4 são verdadeiras. 
d) Somente as afirmativas 2, 3 e 4 são verdadeiras. 
►e) As afirmativas 1, 2, 3 e 4 são verdadeiras. 

 
**36 - As pragas da cozinha destroem, contaminam o alimento, transmitem doenças e produzem sérios prej uízos 

econômicos. Com a aplicação de boas práticas de hig iene e métodos de controle, é possível erradicá-las . Sobre esse 
assunto, considere as seguintes afirmativas: 

 

1. A cozinha é um lugar ideal para pragas, pois pos sui alimentos, umidade, temperatura ideal e lugares  escuros. 
2. Exemplos de insetos são moscas, formigas, traças e baratas. 
3. Exemplos de roedores são ratos e camundongos. 
4. A presença de roedores pode trazer doenças como a peste bubônica, a leptospirose, a meningite e a 

salmonelose. 
5. A formiga é considerada uma praga apenas do pont o de vista econômico, pois destrói os alimentos. 

 

Assinale a alternativa correta. 
 

►a) Somente as afirmativas 2 e 3 são verdadeiras. 
b) Somente as afirmativas 1 e 5 são verdadeiras. 
c) Somente as afirmativas 4 e 5 são verdadeiras. 
d) Somente as afirmativas 1, 2 e 4 são verdadeiras. 
e) As afirmativas 1, 2, 3, 4 e 5 são verdadeiras. 

 
** – Questão com resposta alterada.  
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*37 - Com relação à estocagem de alimentos não pere cíveis em despensas, considere as seguintes regras:  
 

1. Boa ventilação natural. 
2. Estrados de madeira para sacarias. 
3. As prateleiras devem ser confeccionadas preferen cialmente em fórmica. 
4. Os grãos e leguminosas devem ser estocados apena s nas prateleiras. 
5. Os gêneros e materiais de limpeza podem ser esto cados na mesma despensa, desde que em lugares separ ados. 

 

Assinale a alternativa correta. 
 

a) Somente os itens 1 e 3 são verdadeiros. 
b) Somente os itens 1, 2 e 5 são verdadeiros. 
c) Somente os itens 2, 3 e 4 são verdadeiros. 
d) Somente os itens 4 e 5 são verdadeiros. 
e) Os itens 1, 2, 3, 4 e 5 são verdadeiros. 

 
38 - Ao ser contratado, todo funcionário deve receb er treinamento específico, o que deve ser feito com  frequência e não 

somente na admissão. Identifique como verdadeiras ( V) as situações a seguir que requerem treinamentos f requentes 
e como falsas (F) as que não requerem: 
 

(   ) Alta rotatividade da unidade para outras funç ões. 
(   ) Baixa produtividade. 
(   ) Desperdícios. 
(   ) Aumento de conflitos e acidentes de trabalho.  
 

Assinale a alternativa que apresenta a sequência co rreta, de cima para baixo. 
 

a) F – V – V – V. 
b) V – F – F – V. 
c) V – F – V – F. 
►d) V – V – V – V. 
e) F – V – F – F. 

 
39 - Sobre as doenças mais frequentes transmitidas p or alimentos, numere a coluna da direita de acordo com sua 

correspondência com a coluna da esquerda. 
 

1. Salmonelose . 
2. Botulismo. 
3. Gastroenterite. 

(   ) Cereais.  
(   ) Pudins e molhos. 
(   ) Carnes. 
(   ) Ovos. 
(   ) Enlatados e conservas. 

 

Assinale a alternativa que apresenta a numeração co rreta da coluna da direita, de cima para baixo. 
 

a) 2 – 3 – 3 – 2 – 1. 
►b) 3 – 3 – 1 – 1 – 2. 
c) 3 – 1 – 2 – 1 – 2. 
d) 1 – 2 – 3 – 3 – 2. 
e) 1 – 3 – 1 – 2 – 3. 

 
40 - O controle de estoque é fundamental para o bom  funcionamento de uma unidade de alimentação e nutr ição. Sobre o 

controle de estoques, considere as seguintes afirma tivas: 
 

1. A utilização do estoque mínimo ocorre porque o c onsumo foi maior que o previsto, houve atraso no 
processamento ou atraso no prazo de entrega. 

2. O estoque médio é 50% da quantidade a pedir, mai s o estoque mínimo. 
3. A posse do estoque custa uma determinada soma pa ra a empresa, e os fatores considerados para esse c usto 

são água, luz e limpeza. 
4. A curva ABC é estabelecida para controle de esto que e aplicação adequada dos recursos financeiros d a 

instituição. 
5. A ultrapassagem do estoque máximo pode ter como causas o consumo menor que o previsto, a redução do  

tempo de processamento e a antecipação do prazo de entrega. 
 

Assinale a alternativa correta. 
 

►a) Somente as afirmativas 1, 2, 4 e 5 são verdadeiras. 
b) Somente as afirmativas 2, 3 e 5 são verdadeiras. 
c) Somente as afirmativas 1 e 4 são verdadeiras. 
d) Somente as afirmativas 3 e 5 são verdadeiras. 
e) As afirmativas 1, 2, 3, 4 e 5 são verdadeiras. 
 

* – Questão anulada, portanto todos os candidatos s erão pontuados. 
 


