PARAIBA

COZINHEIRO

80 QUESTOES OBJETIVAS] i ge (iuc

Leia atentamente as informag6es abaixo:

1. Sob pena de ELIMINAGAO do candidato, é proibido: folhear este caderno de questdes antes do horério de
inicio da prova determinado em edital; levantar da cadeira sem a devida autorizagéo do fiscal de salg;
manter qualquer tipo de comunicacao entre os candidatos; portar aparelhos eletrénicos, tais como telefone
celular, receptor, gravador etc. ainda que desligados; anotar o gabarito da prova em outros meios que nao
sejam o Cartdo de Respostas e este Caderno de Questdes; fazer consulta em material de apoio ou afins.

2. No Cartdo Resposta, confira seu nome, nimero de inscricdo e cargo ou fungéo, assine-o no espago
reservado, com caneta de cor azul ou preta, e marque apenas 1 (uma) resposta por quest&o, sem rasuras ou
emendas, pois nao sera permitida a troca do Cartao de Respostas por erro do candidato.

3. Quando terminar sua prova, vocé deverda, OBRIGATORIAMENTE, entregar o Cartdo de Respostas
devidamente preenchido e assinado ao fiscal da sala, pois o candidato que descumprir esta regra sera
ELIMINADO.

4. Vocé deve obedecer as instrugdes dos coordenadores, fiscais e demais membros da equipe do Igeduc -
assim como a sinalizagao e as regras do edital — no decorrer da sua permanéncia nos locais de provas.

5. Estard sujeito a pena de reclusédo, de 1 (um) a 4 (quatro) anos, e multa, o candidato que utilizar ou divulgar,
indevidamente, com o fim de beneficiar a si ou a outrem, ou de comprometer a credibilidade do certame, o
conteudo sigiloso deste certame, conforme previsto no Cédigo Penal (DECRETO-LEI N° 2.848, DE 7 DE
DEZEMBRO DE 1940), em especial o disposto no Art. 311-A, incisos | a V.

NOME CPF




Leia atentamente as informagdes abaixo:

Cada um dos itens desta prova objetiva esta vinculado a um comando que o antecede, permitindo, portanto, que o

candidato marque, no cartdo resposta, para cada item: o campo designado com o cédigo V, caso julgue o item CERTO,

VERDADEIRO ou CORRETO; ou o campo designado com o codigo F, caso julgue o item ERRADO, FALSO ou INCORRETO.

Para as devidas marcagdes, use a Folha de Respostas, Unico documento valido para a corregdo da sua prova objetiva, o

qual deve ser preenchido com cuidado pois marcagdes incorretas, rasuras ou a falta de marcagao anulardo a questao.

Para a andlise dos itens (proposic¢des / assertivas), considere seus conhecimentos, o teor do item e, quando aplicével, o

texto a ele vinculado.

e Nos itens que avaliarem conhecimentos de informatica e(ou) tecnologia da informag&o, a menos que seja explicitamente
informado o contrario, considere que todos os programas mencionados estdo em configuragdo-padréo e que ndo ha
restricdes de protegdo, de funcionamento e de uso em relagdo aos programas, arquivos, diretérios, recursos e
equipamentos mencionados.

e \océ podera consultar a copia digital desta prova, dos gabaritos preliminar e final e acessar o formulario de recursos em

concursos.igeduc.org.br.

QUESTOES DE CONHECIMENTOS ESPECIFICOS
(de 1a60)

Julgue os itens a seguir.

08.

As bases da cozinha sdo preparagdes compostas por
diferentes ingredientes, utilizadas para facilitar a
confecgao de determinadas produgdes culindrias; sevem
também para modificar ou melhorar o sabor, a textura, a
cor e 0 aroma dos alimentos.

01. Perigos fisicos sdo organismos vivos que estdo 09. Chateau é um corte classico em verduras e folhas, em
presentes nos alimentos e podem causar doengas. formato de tiras finas obtidas com a sobreposicédo e
Dentre esses, incluem-se os microrganismos (bactérias, enrolamento de folhas de verduras em tubo e corte
virus, fungos e alguns parasitas) que, na maioria das perpendicular de espessuras médias de 3 mm. E sempre
vezes, ndo podemos ver a olho nu e sédo as principais utilizado na cozinha mineira para o corte de couve.
causas de doer]gas~assomaqas ao consumo de 10. Os lipideos s&o substancias derivadas das gorduras, que
a||-melntos Também s&o conhecidos como germes ou fazem parte dos tecidos animais e vegetais, de onde sdo
micrébios. extraidos para compor a alimentagao humana. Séao

02. Se o lixo for coletado por empresas especializadas, o importantes para fornecem energia para 0 organismo,

03.

04.

05.

06.

07.

contrato deve indicar o destino dos residuos, e as notas
fiscais deverdo permanecer no préprio estabelecimento.

A faca de filetear é uma faca de lamina curta e reta que
oferece facil manuseio por se adequar perfeitamente a
mao e possui diversas utilidades, mas principalmente
cortar e limpar os legumes.

Sao ingredientes de uma receita possivel de strogonoff
de carne: 600 gramas de patinho, 1 colher de sopa de
azeite de oliva, 1 colher de sopa de manteiga, 1 cebola
picada, 1/2 xicara de champignon, 2 colheres de sopa de
extrato de tomate, 2 colheres de sopa de catchup, 1
colher de sopa de mostarda, 1/2 xicara de agua filtrada,
sal e pimenta do reino (a gosto), 200 gramas de creme de
leite.

S&o os melhores cortes para ensopar: cupim, acém,
bisteca, patinho, fraldinha, capa de filé e filé de costela.

A compostagem, conhecida como o processo de
reciclagem do lixo orgénico, transforma a matéria
organica encontrada no lixo em adubo natural, que pode
ser usado na agricultura, em jardins e plantas,
substituindo o uso de produtos quimicos.

Os reservatorios de agua representam o ponto da rede de
distribuicdo de agua onde existe o maior tempo de
permanéncia da agua, e consequentemente uma maior
possibilidade de adquirir qualquer tipo de contaminagéo
gue exista neste ponto. Esse risco de contaminagao
aumenta quando o reservatoério ndo se encontra limpo e
desinfetado.

11.

12

13.

14,

aumentar o sabor dos alimentos, produgéo de hormdnios
e metabolismo das vitaminas lipossoluveis (A, B, C e E).

O manipulador que apresentar cortes ou lesdes ndo deve
manipular alimentos ou superficies que entrem em
contato com os alimentos, a menos que as lesdes
estejam efetivamente protegidas por curativo e uma
cobertura a prova d'agua, como dedeiras ou luvas
protetoras impermeaveis.

O tempo de cozimento da carne bovina depende da
temperatura da churrasqueira, da distancia da carne em
relagdo a grelha e da espessura do filé. Nesse contexto, o
termo “malpassada’ refere-se a carne ainda com uma
boa faixa rosada no centro do corte e suas bordas devem
estar bem mais tostadas que na versdo bem passada.

E sempre recomendado que os estabelecimentos adotem
0 uso de produtos sanitizantes nos vegetais, com o
objetivo de higienizar todos os alimentos servidos sem
tratamento térmico.

Segundo o Art. 57 do Decreto-lei n® 986, de 21 de outubro
de 1969, a importagéo de alimentos, de aditivos para
alimentos e de substancias destinadas a serem
empregadas no fabrico de artigos, utensilios e
equipamentos destinados a entrar em contato com
alimentos, fica sujeita ao disposto neste Decreto-lei e em
seus Regulamentos, sendo a analise de controle efetuada
obrigatoriamente, no momento do seu desembarque no
pais.
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

O chapeado é o processo de se expor o alimento ao ar
aquecido em um forno com temperatura controlada ou
estimada, pelo tempo necessario para atingir o ponto de
cocgdo conforme receita. Pode-se cobrir o alimento, o
que confere umidade e menos cor, ou descoberto, para
obter um resultado mais caramelizado.

A proteina é um item que tem como sua principal
caracteristica reter o calor, possibilitando assim o
cozimento de alimentos em altas temperaturas,
favorecendo, dessa forma, a caramelizagao.

Para preparar um peixe mais delicado, € uma boa ideia
marina-lo antes de grelhar e rega-lo durante o cozimento
para manté-lo imido. E recomendavel marinar o peixe por
pelo menos de 60 minutos, pois o 4cido (lim&o ou vinagre
de vinho utilizado na receita) tende a dar mais sabor a
proteina do peixe.

Quando falamos de métodos de cocgéo, estamos falando
de calor, portanto é importante compreender a forma de
transmissao desse calor ao alimento. Ja a condugéo € o
método pelo qual as moléculas de um fluido gasoso ou
liquido se move de uma drea mais quente para uma area
mais fria, a convecgéo pode ser natural ou artificial.

O gelo que entra em contato com os alimentos deve ser
de agua potavel e estar embalado, qualquer que seja o
seu formato ou tamanho. Deve também estar
armazenado em local limpo e bem conservado.

Perigos quimicos s&o materiais estranhos indesejaveis
que, por falhas na manipulagao e preparo, podem ser
encontrados nos alimentos, podendo ser repulsivos ou
causar ferimentos.

Os riscos quimicos séo representados por fatores ou
agentes existentes no ambiente de trabalho que podem
afetar a saude dos trabalhadores, como: ruidos,
vibragdes, radiagoes, frio, calor, pressdes anormais e
umidade.

0 termo Equipamento de Protecdo Individual (ou EPI) é
utilizado para designar todo dispositivo de uso individual
ou coletivo, destinado a protegdo de uma pessoa ou de
um grupo de pessoas. S&o exemplos de EPI: botas, luvas,
formularios, lanternas, capacetes e capas.

Tratar cuidadosamente os usuarios dos servigos publicos
e aperfeigoar o processo de comunicagéo e contato com
0 publico da instituicdo sdo deveres exclusivos dos
servidores publicos que estdo em cargos de gestéo.

Todo servidor publico deve ser assiduo e frequente ao
servigo, assim como deve ter ciéncia de que sua auséncia
provoca danos aos servigos da instituicao e reflete
negativamente em toda a instituigao.

O conceito de acidente de trabalho refere-se a um evento
que ocorre pelo exercicio profissional a servigo de uma
entidade (como uma empresa ou 6rgdo publico). Um
acidente de trabalho provoca uma leséo corporal ou uma
perturbagdo funcional que leva a perda irreversivel da
capacidade do trabalho.

Os riscos fisicos no ambiente laboral séo identificados
pelo grande numero de substéncias que podem
contaminar o ambiente de trabalho e provocar danos a
integridade fisica e mental dos trabalhadores, a exemplo
de poeiras, fumos, névoas, neblinas, gases e vapores.

27.

28.

29.

30.

31

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

E considerado um direito dos servidores publicos deixar
qualquer cidaddo a espera de solugdo que compete ao
setor em que exerce suas fungdes sempre que esse
usuario dos servigos ndo possuir registro no Cadastro
Unico do Governo Federal.

No exercicio do direito de greve, é vedado a qualquer
servidor publico zelar pelas exigéncias especificas da
defesa da vida e da seguranga coletiva.

A remuneragdo do servidor publico € custeada pelos
tributos pagos direta ou indiretamente por todos, até por
ele proprio, e por isso se exige, como contrapartida, que
cada membro da Administragao Publica,
independentemente do cargo ou fungédo, exerga suas
atividades em conformidade com os principios da
legalidade, da subjetividade, da libidinagem, da
publicidade e da eficiéncia.

Os riscos bioldgicos estdo associados ao contato do
homem com virus, bactérias, protozoarios, fungos,
parasitas, bacilos e outras espécies de microrganismos
no local de trabalho.

- As Boas Praticas de Fabricagao é uma forma eficaz de

diminui¢do de risco e melhor controle de qualidade, para
gue seja oferecida maior seguranga aos produtos. Para
tanto, a Portaria n°® 368, de 04 de setembro de 1997, do
Ministério de Agricultura, Pecudria e Abastecimento,
aprovou o Regulamento Técnico sobre as condigbes
higiénico-sanitdrias e de Boas Praticas de Fabricagao
(BPF) para estabelecimentos produtores de Alimentos.

A chaira é um afiador de facas que permite fazer a
manutengdo das facas e deixa-las com o fio adequado
para um corte preciso.

A cloragdo da agua é importante para tornar a agua
propria para o consumo humano, eliminando assim
possiveis fontes de contaminagdo por microrganismos
patogénicos, como a Salmonella sp, a Escherichia colie a
Giardia lamblia que podem causar gastroenterites e
diarreias, além de outros patdgenos que podem
contaminar a agua.

O broilling é uma 6tima maneira de preparar postas de
peixe, que devem ser cortadas com cerca de 2 cm de
espessura.

Corte Julienne é um corte bem delicado, bastante usado
para decoracdo. Consiste em fazer laminas de 3 mm de
espessura e depois cortar as laminas em tiras de
também 3 mm.

A coagulagéo € o processo em que a agua recebe uma
substéncia quimica. Esse produto faz com que as
impurezas se aglutinem, formando flocos para serem
facilmente removidos.

A agua utilizada para o consumo direto ou no preparo dos
alimentos deve ser controlada independentemente das
rotinas de manipulagéo dos alimentos.

O processo de pasteurizagdo consiste em submeter o
leite a um nivel de aquecimento no qual todos os
microrganismos patogénicos presentes no alimento
sejam destruidos. Ja& no processo de pasteurizagdo muito
rdpida (ou HTST - High Temperature and Short Time, ou
seja, alta temperatura e curto tempo) o leite é aquecido
até 172°C por um tempo de 2 a 3 segundos.
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39.

40.

4.

42.

43.

44.

45.

46.

47.

O profissional de Garde Manger deve dominar a operagéo
de uma série de equipamentos especificos, que incluem:
moedor de carne, incluindo um acessoério de funil para o
recheio de embutidos; processador de alimentos, para
triturar vegetais e também para preparar emulsdes;
fatiador de frios, para fatiar queijos e carnes para
montagem de mesa de frios e decoragéo de buffets; serra
mecanica, em estabelecimentos maiores, para cortar
grandes pegas de carne, inclusive congeladas e boleador,
para fazer decoragdo com vegetais.

Os sistemas de filtragem de agua podem n&o ser 100%
eficazes se o reservatério de dgua néo estiver limpo. Os
filtros podem ser eficazes apenas contra certos tipos de
particulas e impurezas, podendo ndo ajudar a prevenir
infeccdes e, portanto, certos tipos de doengas
relacionadas com a agua.

Assar é um método de cozimento por calor seco.
Significa assar ou tostar a carne em cima de uma grelha.
E uma forma de preparo adequada para cortes magros e
macios.

Logo que os insumos chegam no local de trabalho (a
cozinha), deve-se selecionar os itens secos e
acondiciona-los nos locais corretos. Vegetais, frutas,
folhas e ervas, por exemplo, devem ser levados em uma
pia para a higienizagdo. Recomenda-se que latas, carnes
embaladas a vacuo, dentre outros alimentos embalados
com plasticos ou metais sejam armazenados
diretamente no refrigerador, evitando qualquer processo
de lavagem ou higienizacao.

As luvas sdo indicadas somente para algumas situagoes
especificas: luvas de cano longo para lavagem e
desinfecgdo de ambientes, equipamentos e utensilios;
luvas de malha de ago devem ser utilizadas na
manipulagao de utensilios quentes.

Na cozinha, o trajeto de remogé&o do lixo deve ser pelo
mesmo local de onde entram os alimentos.

A apertizagdo é um método de conservagao no qual a
agua é removida dos alimentos enquanto ainda estéo
congelados. O alimento congelado é resfriado até cerca
de -30°C. Em seguida, é colocado em bandejas em uma
camara de vacuo e o calor € aplicado lentamente. Por
esse método, a agua congelada contida no alimento
evapora sem passar pelo estado liquido. O alimento ndo é
submetido a temperaturas elevadas até que a maior parte
da umidade tenha sido removida. A secagem leva de
quatro a 12h, dependendo do tipo de alimento, do
tamanho das particulas e do sistema de secagem
utilizado. Os alimentos conservados por esse método séo
geralmente envoltos em um gas inerte como o nitrogénio,
e devem ser acondicionados em recipientes a prova de
umidade.

O contrafilé é uma combinacao de duas partes nobres do
boi: 0 miolo do filé mignon e o final do patinho. O corte
feito na transversal deixa o osso da espinha dorsal em
formato de T aparente, separando os dois tipos de carne.

Segundo o Art. 27 do Decreto-lei n° 986, de 21 de outubro
de 1969, por motivos de ordem tecnoldgica e outros
julgados procedentes, mediante prévia autorizagdo do
6rgdo competente, sera permitido expor a venda alimento
adicionado de aditivo ndo previsto no padrédo de
identidade e qualidade do alimento, por prazo nado
excedente de 6 (seis) meses.

48.

49.

50.

51.

52.

53.

54.

55.

56.

57.

58.

59.

Os fundos escuros s&o preparados adicionando os
ingredientes e os aromaticos diretamente no liquido de
cozimento, dgua ou rémoulade (segundo cozimento dos
ingredientes do fundo).

Os legumes e folhas, assim que chegam a cozinha,
devem ser fervidos em agua com temperatura acima de
100°C e, posteriormente, deve-se verificar se ha
incidéncia de terra ou até mesmo algum inseto nesses
alimentos.

A qualidade ¢ a totalidade de aspectos e caracteristicas
de um produto ou servigo, que proporciona a satisfagédo
das necessidades declaradas e implicitas.

A carne magra apresenta em torno de 75% de agua, 21 a
22% de proteina, 1 a 2% de gordura, 1% de minerais e
menos de 1% de carboidratos. A carne magra dos
diferentes animais de abate possui uma variagao quimica
pequena.

A maionese ¢é feita de uma emulsdo — mistura de dois
liquidos imisciveis, que ndo se misturam e mantém suas
caracteristicas distintas apos serem combinados. Para
formar uma emulsao estavel que permanega homogénea
mesmo depois de algum tempo, é necessario um
ingrediente emulsionante como a gema de um ovo.

S&o atribuigdes do profissional da cozinha fria receber,
organizar e estocar 0s insumos basicos: vegetais,
proteina animal etc. E essa praca que atende os
fornecedores, verifica os produtos entregues em relagao
a qualidade e quantidade e os armazena adequadamente.

Brasear é cozinhar alimentos lentamente em liquido com
adigao de acido, pois ele acelera a cocgao e intensifica os
sabores. Esse método é recomendado para proteinas
sensiveis como pescados, ovos e alguns vegetais mais
tenros.

Ligag®es sdo ligas que proporcionam o adensamento de
liquidos como fundos, molhos, cremes etc. Exemplo:
cereais e derivados tubérculos e derivados, legumes e
frutas ricas em amido. Féculas é uma liga cozida de
farinha de trigo ou amido e gordura. Pode ser branco,
amarelo, escuro e negro dependendo da permanéncia do
amido no calor.

A RDC 206/2004 (ANVISA) determina a ndo-concesséo
de novos registros de produtos saneantes
domissanitdrios a base do ingrediente ativo
Organofosforado Clorpirifés.

A qualidade no atendimento esta diretamente conectada
a forma como o servidor se comunica com o seu publico.
Por isso, a qualidade requer conhecimento técnico,
administrativo e reconhecimento pessoal de como
realizar tal agdo. A tangibilidade é a capacidade da
organizagdo e/ou do servidor de executar o servigo
prometido.

Sao equipamentos de protegao individual: luvas; sapatos
fechados; avental, sem bolsos acima da cintura; Uso de
casaco de protegao para entrar em camaras frias.

Os fundos sdo a base liquida de aromas e sabores para
diversas preparagdes de sopas e molhos. Geralmente
estes fundos sdo obtidos pela combinagdo de vegetais,
agentes aromaticos, 0ssos e/ou carcagas de animais que
sdo adicionados ao prato apos a finalizagdo da receita.
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60. O cagdo é da familia de peixes achatados que oferece
ampla gama de tamanhos e formatos. Sua carne é
tipicamente firme e de gosto forte, o que significa que
combinam bem com ingredientes fortes.

QUESTOES DE CONHECIMENTOS GERAIS
(de 61 a 80)

Julgue os itens que se seguem.

61. Durante um dia de promogao, uma loja aplica um
desconto de 30% sobre todos os seus produtos. No
entanto, antes de conceder esse desconto, a loja
aumenta os pregos dos produtos em 30%. Nesse
cenario, o valor do desconto concedido pela loja
corresponde a 9% do prego original dos produtos.

62. Considere os seguintes dados: 48, 52, 58, 63, 68, p, 76, 82,
g, 96, 98, 102. Ao calcular a mediana desses valores, que
éigual a 73, e a média, que é igual a 75, podemos afirmar
que (p — q)? é igual a 289.

63. Dadas as raizes x1 e x2 da equagao quadratica x2 + 2kx +
k =1, em que k € um ndmero racional, o valor minimo que
(x1 = x2)? pode alcangar € igual a 4.

64. Um construtor originalmente planejou concluir uma obra
em 42 dias, com uma equipe de 15 operarios trabalhando
8 horas por dia. No entanto, com o objetivo de finalizar a
obra 7 dias antes do prazo, ele optou por estender a
jornada de trabalho didaria em uma hora, além de
contratar mais operarios. O numero adicional de
operarios necessario para alcangar esse objetivo é igual a
18.

65. Durante um certo periodo, foram registradas as taxas de
juros de 10 agbOes em porcentagem, que sdo as
seguintes: 2,59; 2,64, 2,60; 2,62; 2,57, 2,55; 2,61, 2,50; 2,63;
2,64. Se adicionarmos uma nova taxa, representada por
“i", correspondente a uma outra agdo, a média das taxas

aumentara em 0,055. Portanto, podemos afirmar que a

w:n

taxa “i" é igual a 4%.

66. A drea do triangulo é igual & medida da sua superficie.
Para calcular a drea de um triangulo qualquer, o método
mais comum € multiplicar o comprimento da base e da
altura e dividir o resultado por dois.

67. Uma pessoa adquiriu um computador em quatro parcelas
fixas de RS 1.210,00, cada, com a primeira parcela paga
como entrada. Considerando que a loja aplica uma taxa
de juros compostos de 10% ao més, podemos afirmar
que o prego de venda do computador é inferior a RS
4.200,00.

71.

72.

73.

74.

75.

76.

77.

78.

79.

80.

. Os acentos graficos em “saia” e “contrai” sdo puramente

diferenciais, para distinguir das formas “saia” e “contrai”.

-Na oragédo “Sonhe acordado”, tem-se um verbo

intransitivo seguido de um predicativo do sujeito.

n o

. Os vocdabulos “assembléia”’, “herdico” e “idéia”, de acordo

com o acordo ortografico mais recente, sdo acentuados
por serem paroxitonas com ditongo aberto ténico.
Os substantivos derivados de “obter”, “compreender” e

‘abster” sdo, respectivamente, “obtenc¢ado”, “compreensao”
e "abstengéo”.

No periodo “A fala do PROFESSOR surpreendeu os
ESTUDANTES", os substantivos destacados com letras
maiusculas séo, quanto ao género, uniformes.

S&o acentuadas pelo mesmo motivo gramatical as
palavras “patria”, “historia” e “socio”.
0 tratamento oficial dado a um deputado federal deve ser

“Reverendissimo Senhor Deputado” no vocativo, enquanto
no corpo do texto deve ser “Vossa Exceléncia”.

A destituigdo de qualquer membro da Mesa Diretora da
Cémara Municipal de Inga — PB ocorrera apds processo
judicial transitado em julgado (Art. 15° da Lei Organica de
Inga — PB).

De acordo com a Lei Orgénica do Municipio de Inga — PB,
os servidores nomeados através de concurso publico
serdo estaveis apds um periodo de dois anos em
exercicio efetivo (Art. 90).

O (A) Prefeito (a) de Ingd - PB poderd ser
responsabilizado (a) por atos estranhos ao exercicio de
suas fungdes na vigéncia do seu mandato (Art. 66 da Lei
Organica de Inga — PB).

Sao considerados simbolos do Municipio de Inga — PB o
Brasdo, a Bandeira, o Hino e o Selo, representativos da
sua cultura e histéria (Art. 6° da Lei Organica do de Inga —
PB).

A licenga paternidade — concedida sem prejuizo do
emprego e do saldrio, com a duragdo de sessenta dias —
constitui um direito dos servidores publicos municipais
estabelecidos na Lei organica do Municipio de Inga — PB
(Art. 87° da Lei Orgénica de Inga — PB).

O Governo Municipal de Inga — PB é exercido apenas
pelos Poderes Legislativo e Executivo, ndo estando
incluido o Poder Judicidrio (Art. 10° da Lei Organica do
Municipio).
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