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SECRETARIA DA EDUCACAO

Cdd. 5 — Merendeira
Para responder as questdes 1 e 2, considere o texto abaixo:

Preservar vitaminas na preparacéo de alimentos

Vocé ja deve ter ouvido falar varias vezes que o cozimento dos alimentos faz com que eles percam grande parte

das vitaminas, diminuindo assim os beneficios que podem trazer. Geralmente, a sugestdo é de que sejam

consumidos in natura (crus) ou, no maximo, cozidos no vapor.

Mas vocé sabia que a comida preparada no forno de micro-ondas preserva melhor as vitaminas? Isso acontece

principalmente com a vitamina C e as do complexo B. Gragas ao curto tempo de preparagéo, as vitaminas sofrem

muito pouca alteragdo, mantendo assim o valor nutricional da refeigao.
(http://renatapinheiro.com/preservar-vitaminas-na-preparacao-de-alimentos/, acesso em 08/12/2009)

De acordo com o texto, assinale a alternativa correta.

A) Alimentos cozidos no vapor possuem menos vitaminas do que os cozidos no fogéo.
B) Alimentos crus possuem menos vitaminas do que alimentos cozidos.

C) O cozimento do alimento ndo possui qualquer relagdo com a perda de vitaminas.
D) A perda de vitaminas esta relacionada com o tempo de cozimento dos alimentos.

A expressao “muito pouca”, grifada no ultimo paragrafo, tem o sentido de

A) imensuravel.
B) grande.

C) insignificante.
D) incontavel.

As palavras estédo separadas corretamente em

A) re-fe-i-géo, in-gre-di-en-te, me-ren-da, tal-he-res.
B) re-fei-gao, in-gre-di-en-te, me-ren-da, ta-lhe-res.
C) re-fei-gao, in-gre-dien-te, me-ren-da, tal-he-res.
D) re-fe-i-cao, in-gre-dien-te,  me-re-nda, tal-he-res.

As palavras estéo corretamente acentuadas em

A) tomate, refeitdrio, saude, alimenticio.
B) tomate, refeitdrio, saude, alimenticio.
C) tomate, refeitorio, saude, alimenticio.
D) tomate, refeitorio, saude, alimenticio.

Considerando a ortografia oficial, as palavras escritas corretamente séo

A) igiene, utensilios, preparasséo, milho.
B) higiene, utensilhos, preparagéo, milio.
C) higiene, utensilios, preparagéo, milho.
D) igiene, utencilios, preparagéo, milio.

O verbo esta conjugado no pretérito em
) Faremos contato este ano.
) Ele faz a ligdo com correcao.

C) Faca o que foi pedido.
) Fez muito frio este ano.

O plural estéa correto em

A) limaos, paos, degraus, raizes.
B) limdes, paes, degraus, raizes.
C) limbes, paes, degrais, raiz.
D) limaos, paos, degrais, raiz.



10.

11.

12.

13.

14.

Os anténimos de cozido, molhado, gostoso e fartura sao

A) cru, Umido, saboroso e necessidade.
B) cru, seco, ruim e necessidade.

C) queimado, umido, ruim e quantidade.
D) passado, seco, bom e suficiente.

A concordancia verbal esta correta em

) Os alimentos estao cozidos.

) Abobrinha e chuchu é barato.

C) Existe muitas mulheres sorridentes.
) Acabou os talheres limpos.

Considere “V” para verdadeiro e “F” para falso.

Pegaram refere-se a um ato futuro.

Monitorar a temperatura significa verificar a temperatura.
Higienizar é o contrario de limpar.

Dosar a quantidade é sinénimo de controlar, dividir.

()
()
()
()

A seqiiéncia correta é:
A) F,F,V,V
B) F,V,V,F
C) V,V,F,F
D) F,V,F,V

3kg de carne moida custam R$ 27,60. Se eu comprar 1 quilo e meio gastarei:

R$ 12,80.
R$ 14,70.
R$ 13,70.
R$ 13,80.

Soz=2

Observe a planilha da merendeira onde ela registrou a quantidade de merenda servida em uma semana:

- segunda-feira = 318 refeigdes.
- terga-feira = 332 refeicoes.

- quarta-feira = 324 refeigdes.

- quinta-feira = ?

- sexta-feira = 340 refei¢des.
TOTAL = 1.640 refeigOes.

Na quinta-feira foram servidas refei¢des.

336.
226.
326.
236.

Soz=

Comecei o preparo da merenda as 6 horas e 45 minutos e terminei as 9 horas e 25 minutos. Gastei para o seu
preparo:

A) 2 horas e 50 minutos.
B) 2 horas e 40 minutos.
C) 8 horas e 10 minutos.
D) 8 horas e 20 minutos.

Do salario de R$ 786,00 a merendeira guarda todo més 1/8 dele. No final de 10 meses tera:

A) R$982,50.
B) R$ 988,40.
C) R$ 928,50.
D) R$ 985,20.
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20.
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Se um sexto de queijo custa R$ 1,40, pela metade desse queijo pagarei:

A) R$ 3,20.
B) R$5,20.
C) RS$ 4,20.
D) R$4,80.

O refeitorio da escola mede 6,20m x 8,10m. As cadeiras e mesas ocupam 5/6 dessa area. Para a circulagdo de
pessoas restam:

A) 9,47mz
B) 8,47m2.
C) 9,37m2
D) 8,37m2.

Um quilo de arroz cru déa para alimentar, quando feito, 16 pessoas. A merendeira fez 18,5 quilos de arroz que darao
para servir:

A) 296 pessoas.
B) 286 pessoas.
C) 294 pessoas.
D) 285 pessoas.

Uma merendeira preparou 48 litros de suco e serviu 250ml a cada crianga. Com essa quantidade de suco serviu:
A) 190 criancgas.
B) 192 criancgas.
C) 195 criangas.
D) 188 criancas.

Moro a 3,25km distante do meu local de trabalho. Por dia ando, para ir e voltar:

A) 6.500m
B) 650m.
C) 6.400m
D) 640m.

Na malha abaixo estéo destacadas algumas regides identificadas com as letras A, B, C e D. Se cada quadrado que
compde as regides mede 1cm, podemos afirmar:

A) A e Btém o mesmo perimetro.
B) C e D tém o mesmo perimetro.
C) B e D tém o mesmo perimetro.
D) A e Dtém o mesmo perimetro.

O armazenamento de alimentos pode ser feito de duas formas: sob temperatura ambiente (estoque seco) e sob
temperatura controlada (em geladeira, freezer). Sobre 0 armazenamento sob temperatura ambiente (estoque seco),
podemos afirmar:

e  Os locais destinados a estocagem devem estar rigorosamente limpos (lavados e desinfetados), sem residuos
de alimentos ou sujeira.

e Os alimentos industrializados (conservas, enlatados) devem ser mantidos afastados dos grdos e cereais para
evitar infestagéo por insetos.

e  Produtos de fabricagdo mais antiga devem ser guardados de forma a serem consumidos em primeiro lugar.

e Nao devem ser colocados diretamente no chéo e sim apoiados sobre estrados ou prateleiras de estantes .

e N&o se devem armazenar vidros de “cabecga para baixo”, porque favorece o aparecimento de ferrugem nas
tampas.

Das orientagbes citadas

apenas quatro estao corretas.
todas estao corretas.

apenas trés estéo corretas.
apenas duas estéo corretas.

Soz=



22. E incorreto afirmar que os equipamentos de temperatura controlada como geladeiras, camaras e freezers
devem ser mantidos limpos e desinfetados e que

A) o acumulo de gelo nas serpentinas dificulta o funcionamento, por isso o equipamento deve ser descongelado

periodicamente.

) as temperaturas das camaras, refrigeradores ou freezers devem ser verificadas diariamente.

C) caixas de papeldo sdo indicadas para armazenar alimentos na geladeira, por serem constituidas de materiais
porosos que combatem a contaminagao externa.

D) as embalagens de leite podem ser armazenadas em geladeiras, porque seu acabamento € liso, impermeavel e
lavavel.

23. E (V) Verdadeiro ou (F) Falso afirmar que:

() Antes de serem guardados, todos os alimentos prontos para o consumo ou pré-preparados devem ser cobertos
com plasticos transparentes.

() No caso de frutas, verduras e legumes, fazer a pré-lavagem retirando todos os residuos visiveis e as folhas ou
partes estragadas

() Caso nao seja possivel a pré-lavagem das frutas, verduras e legumes, colocar os alimentos em sacos plasticos
incolores e transparentes (de congelamento) e manté-los fechados sob refrigeracao

() Depois de serem abertos, os alimentos enlatados devem ser transferidos para recipientes limpos, tampados,
identificados e armazenados em geladeira.

A sequéncia correta é:

s 1y H

A) V,V,V,V.
B) V,V, F,V.
C) V,V,V,F.
D) V,F,V,V

24. Quando houver necessidade de guardar diferentes géneros alimenticios em um mesmo equipamento refrigerador,
deve-se respeitar a regra:
1) alimentos prontos para consumo colocados nas prateleiras
2) os semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras
3) e os produtos crus, separados entre si e dos demais produtos, nas pratelelras

Completam corretamente os claros das afirmagdes 1, 2 e 3, na seqliéncia:

superiores /I inferiores /l intermediarias.
inferiores /I intermediarias // superiores.
intermediarias // superiores /I inferiores.
superiores /l intermediarias // inferiores.

Soz=

25. Mesmo os alimentos conservados em geladeira podem estragar e fazer mal para a salde. Analise alguns
conselhos e assinale o que esta errado e ndo deve ser sequido.

A) Evite abrir a geladeira com muita freqiéncia, isso provoca variagdes de temperatura e pode prejudicar os
alimentos.

B) Para que o ar frio circule livremente pelos alimentos, mantendo sua conservagao, nao se deve superlotar as
geladeiras, mas ndo ha problema em forrar as prateleiras.

C) Evite a contaminagéo cruzada separando alimentos crus daqueles prontos para o consumo.

D) Para manter o alimento refrigerado na temperatura ideal para conservagéo, verifique sempre se a temperatura
da geladeira esta regulada.

26. Sobre frituras:
1) Nao coloque muitos alimentos para fritar a0 mesmo tempo, isso diminui a temperatura do 6leo.
2) O segredo de uma fritura sequinha é o 6leo bem quente.

Sobre as afirmagdes, podemos concluir que:

apenas a primeira esta correta.
as duas estéo corretas.

apenas a segunda esta correta.
nenhuma esta correta.

Soz=

27. Assinale a alternativa que contém 3 exemplos de alimentos pereciveis

frutas, macarrao e verduras.
fuba, verduras e queijo.
carnes, laticinios e ovos.
leite, carnes e agucar.

sSoz=z
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Sobre a higiene e manipulagédo de alimentos é (V) Verdadeiro ou (F) Falso afirmar.

()
()
()
()

Panos de prato, quando nao forem de material descartavel, devem ser trocados semanalmente.

Nao utilize lixeiras em cima da pia para evitar contaminacéo de alimentos e/ou lougas.

As esponjas de lavar louga devem ser trocadas semanalmente e mantidas sempre secas.

Lave as maos com agua e sabao antes e depois de manipular os alimentos, principalmente quando estiverem
crus.

A seqliéncia correta é:

A)
B)
C)
D)

m<<m
<m<<
<m<m
<< <<

3

3 3 3

E incorreto afirmar.

A)
B)
C)
D)

O descongelamento de carnes deve ser feito durante a noite anterior, fora da embalagem dentro de um
recipiente, em cima da pia ou balcéo.

Ao manipular carne crua e ovos crus, lave bem todos os utensilios utilizados;

Depois de preparados, os alimentos podem ser reaproveitados em varias preparagdes gostosas e nutritivas,
mas vocé deve ter todo cuidado para evitar que se estraguem.

Guarde o que néo for ser consumido sempre em recipientes limpos, secos e tampados, e em geladeira.

O processo de passar o alimento no ovo batido e farinha de trigo ou farinha de rosca, no ovo e novamente na
farinha, denomina-se

Soz=

Curtir.
Embeber.
Empanar.
Ensopar.

Sao recomendagdes sobre o0 uso de ovos:

sempre conferir 0 prazo de validade e guardar na geladeira;

retirado da geladeira pode ser usado mesmo se apresentarem a casca rachada;

n&o misturar a casca com o contetdo do ovo, quando quebrar;

evitar preparar alimentos a base de ovo cru ou mal cozido;

nao reutilizar as embalagens de ovos, nem utiliza-las para outra finalidade, pois podem estar contaminadas.

Sao afirmagdes corretas:

Soz=

apenas trés das afirmagoes.
apenas duas das afirmagoes.
todas as afirmagoes.

apenas quatro das afirmagées.

Sao cuidados que devem ser tomados na manipulagéo e preparo de alimentos

oLsLlpz

manutencao de fluxo adequado dos alimentos que impossibilite contaminagéo cruzada;
cozimento dos alimentos por tempo adequado;

conservacao adequada, seguindo rigorosamente as temperaturas indicadas e prazos de validade;
ndo preparar alimentos com excessiva antecipagao;

prevencgao e controle de pragas;

transporte adequado.

Sao afirmagdes corretas:

Soxz=

todas as citadas.

apenas cinco das citadas.
apenas quatro das citadas.
apenas trés das citadas.
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6
A limpeza e a higiene sdo fundamentais em uma cozinha para evitar multiplicacdo de microorganismos que
podem oferecer riscos de contaminagdo aos alimentos. Por isso a dica mais importante para evitar esses
problemas é manter superficies e utensilios em perfeito estado de limpeza.

1) E importante ndo acumular pratos, copos e talheres sujos por muito tempo para néo favorecer a multiplicagao
de bactérias.

2) Procure manter a organizagao da cozinha e evite a limpeza com uso de material quimico durante o preparo dos
alimentos, deixando essa tarefa para o final, pois evita o risco de uma contaminagéo quimica.

Sobre as afirmagdes acima, podemos concluir que:

apenas a primeira esta correta.
apenas a segunda esta correta.
as duas estao corretas.

as duas estao incorretas.

Soz=

Para quem trabalha com géneros alimenticios é muito importante saber que a transmissdo de doencgas esta
relacionada com habitos higiénicos. Sdo caracteristicas de estética e asseio apropriadas e permitidas para o
desempenho dessa fungéo

banho diario.

cabelos protegidos.

barba feita diariamente e bigode aparado.

unhas esmaltadas.

uso de desodorante perfumado.

maquiagem leve.

adornos femininos como: colares, amuletos, pulseiras ou fitas, reldégio e anéis, inclusive aliangas.

e & & & o o o

Sao itens corretos

apenas cinco dos itens.
apenas trés dos itens.
todos os itens.

apenas quatro dos itens.

Soz=

Sao procedimentos necessarios que ndo s6 contribuem para combater a transmissdo de doengas, como também
dao um aspecto mais ordeiro, limpo e agradavel ao ambiente de preparo de alimentos

1) o0 uso de aventais, gorros e rede de cabelos.

2) aeliminagao do cigarro.

3) aretirada de animais domésticos dos recintos de manipulagao e consumo.
4) o controle de insetos e roedores.

Sao corretas:

A) 1,2,3e4.

B) 2,3 e4apenas.
C) 1,2e3apenas.
D) 3e 4 apenas.

Além de manipular alimentos, a cozinheira precisa recorrer ao uso de produtos de limpeza. Todos os produtos
usados na limpeza e conservagdo de ambientes (casas, escritorios, lojas, hospitais) sédo considerados saneantes.
Deve-se ficar alerta quanto ao seu uso e armazenamento. Constituem informagdes de alerta

1) Guarde produtos saneantes bem longe de bebidas, alimentos, medicamentos e cosméticos.
2) Utensilios domésticos (copos, xicaras, colheres) s6 podem ser utilizados como medida para produtos
saneantes se forem reservados apenas para esse fim ou muito bem lavados ap6s o uso.
3) Nao perfure nem jogue no fogo embalagens de aerosséis.
) Mantenha os produtos saneantes longe do calor e do fogo, pois alguns produtos sdo inflamaveis.
) Somente misture um produto saneante com outro produto qualquer se esta indicagado constar no rétulo, pois a
mistura indevida pode causar reagbes explosivas ou vapores téxicos.

Das afirmagdes citadas:

apenas quatro estio corretas.
apenas trés estéo corretas.
apenas duas estio corretas.
todas estdo corretas.

Soz=



37. Nao é considerado produto saneante

38.

39.

40.

A) detergente.

B) desodorante.
C) agua sanitaria.
D) inseticida.

E incorreto afirmar que

A) Quem apresentar cortes ou lesGes abertas ndo deve manipular alimentos ou superficies que entrem em
contato com os alimentos, a menos que os machucados protegidos por uma cobertura a prova d'agua, como a
luva de borracha.

B) Os uniformes devem ser bem conservados e limpos e com troca didria de utilizagdo somente nas
dependéncias internas do estabelecimento;

C) O emprego de luvas na manipulagdo e preparo de alimentos dispensa a obrigagdo de lavar as maos
cuidadosamente.

D) Nao devem ser guardados roupas nem objetos pessoais na area de manipulagéo de alimentos.

Analise os itens.

—_
~

falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer ou praticar outros atos que possam
contaminar o alimento e ou a bebida durante o preparo.

enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer pega da vestimenta.

experimentar alimentos com as maos.

manipular dinheiro.

fazer uso de utensilios e equipamentos sujos.

SRS

Sao consideradas praticas incorretas durante o preparo de alimentos as que constam:

de apenas quatros dos itens.
de todos os itens.

de apenas trés dos itens.

de apenas dois dos itens.

Soz=

Analise os conselhos para evitar acidentes na cozinha.

NAO esquente o 6leo até que ele faga fumaga, pois ele pode pegar fogo.

NAQ deixe os cabos das panelas voltados para fora do fogéo, quando cozinhar.
NAO mantenha o piso da cozinha sempre seco para ndo escorregar.

NAO trabalhe com facas ou instrumentos cortantes e pontiagudos nos bolsos.

2=

Se for retirada a palavra NAO da afirmativa nimero , ela ficara correta.

sSoz=z
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