CONHECIMENTOS GERAIS

Leia um fragmento do texto “Rei, o galo democrata”, de Lygia Bojunga Nunes, e responda as
questoes de 01 a 03:

- Pois é... Tive que resolver o que € que eu ia fazer da minha vida. Pensei pra burro. Acabei resolvendo
que ia lutar pelas minhas idéias.

Achei aquilo tdo bacana! Na escola, quando a gente 1€ a vida de Tiradentes, e desse pessoal importante,
vem sempre essa frase junto: “homens que lutaram por suas idéias”.

- Que legal, Rei. E vocé lutou?

- Nao. Foi s6 resolver lutar que eles me levaram de volta pro galinheiro. Entdo eu chamei as minhas
quinze galinhas e pedi, por favor, para elas me ajudarem. Expliquei que vivia muito cansado de ter que
mandar e desmandar nelas todas, noite e dia. (...)

1- O termo “Pensei pra burro” significa que o galo:

A) Nao pensou nada. B) Pensou nos burros que estavam ao seu redor.
C) Pensou bastante. D) Pensou bem pouco.

2- O termo “Achei aquilo tdo bacana” significa que o galo:

A) Achou aquilo um horror. B) Achou aquilo excelente.
C) Achou aquilo um tanto quanto estranho. D) Achou aquilo especial

3- Depois de refletir, o que o galo resolveu fazer de sua vida?

A) Que ia pegar armas € ir para a guerra.

B) Que as galinhas deveriam lutar contra os invasores do galinheiro.

C) Que ia viajar para ndo pensar em nada.

D) Que as galinhas teriam autonomia.

4- Assinale a alternativa em que o adjetivo concorde com o substantivo:

A) Pai atenciosa. B) Mulher medrosa.  C) Flor bonito. D) Carro rapida.

5- Assinale a alternativa em que o plural esta escrito de forma INCORRETA:

A) Frutos estragado. B) Trabalhadores zangados.
C) Pais carinhosos. D) Amigos simpaticos.

6- Julia compra 1 dizia de paes por dia. Quantos paes comprara em 10 dias?

A) 120. B) 122. C) 126. D) 156.

7- Ana tem 75 livros e Rayssa tem o dobro do ntimero de livros de Ana. Quantos livros tem as duas
juntas?

A) 300. B) 225. C) 150. D) 225.

8- Aporta de um cinema abriu e entraram 3 homens, 6 mulheres, 4 mogas, 5 mogos, 2 criancas. Quantas
pessoas entraram nesse cinema?

A) 23. B) 95. C) 20. D) 15.



9- Assinale a alternativa CORRETA quanto a origem da palavra MAURITT:

A)Sua origem ¢ Tupi e denomina uma palmeira humburity, que significa arvore que da sumo.

B) Sua origem ¢ africana e denomina uma palmeira humburity, que significa arvore que dé sumo.
C) Sua origem ¢ européia e denomina uma palmeira humburity, que significa arvore que da sumo.
D) Sua origem ¢ asiatica e denomina uma palmeira humburity, que significa arvore que da sumo.

10- Assinale a alternativa CORRETA quanto ao inicio do povoado que deu origem ao municipio de
Mauriti:

A)Os primeiros habitantes do atual municipio de Mauriti instalaram-se nas proximidades da lagoa
Quichese.
B) Os primeiros habitantes do atual municipio de Mauriti instalaram-se nas proximidades da lagoa
Quitasese.
C)Os primeiros habitantes do atual municipio de Mauriti instalaram-se nas proximidades da lagoa
Cuiguesa.
D)Os primeiros habitantes do atual municipio de Mauriti instalaram-se nas proximidades da lagoa
Maurititia.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

11. Quanto ao critério nutricional para ser preparar uma refei¢do o profissional deve:

A)Seguir o cardapio elaborado pela nutricionista.

B) Elaborar seu proprio cardapio.

C) Nao seguir ordem nutricional.

D) Preparar as refei¢des de acordo com o gosto proprio.

12. Ao preparar uma refeicao de origem animal e notar a mesma esta cheirando mal, o que fazer?

A) Por bastante sal

B) Preparar rapidamente

C) Descartar para ser jogada no lixo

D) Por de volta na geladeira ou no frizer

13. Quanto a higiene ao preparar refei¢cdes a base de frutas e hortalica, um dos proceder a ser tomado ¢é:

A) Processar os alimentos do jeito que vem do mercado.

B) Lavar a frutas em dgua corrente e deixar as hortalicas por alguns minutos em dgua clorada.
C) Verificar a proceden01a dos Vegetals e se for boa, ndo ¢ preciso lavar-los.

D) Os legumes como serao cozidos, ndo ¢ preciso h1g1en1zar—10s

14. Marque abaixo os alimentos de origem animal:

A) Farinha de soja, germe de trigo, azeite e margarina.
B) Faria de trigo, feijao e arroz.

C) Sal, agucar, e azeite.

D) Carnes, ovos, francos e fil¢ de peixe.

15.Marque abaixo formas de se evitar acidentes na cozinha.

A) Piso molhado, panelas no fogo com o cabo fora do fogao e faca afiada com a ponta para cima no
escorredor de pratos.

B) Piso limpo e enxuto, matérias cortantes protegidos ou nas gavetas e cortar vegetais e carnes sempre
em cima de uma tabua.

C) Piso com resto de alimento, instalagdo elétrica exposta e desencapada ¢ muita conversa ¢ pouca
atencao.

D) Objetos jogados no chdo, fogdo com vazamento de gas e jaleco desabotoado.



16. Para lavar pratos e panelas os produtos mais indicados sdo:

A) Detergente e sabao

B) Desinfeta e 4gua sanitaria

C) Desengordurante e desinfetante
D) Desengraxante e Desinfetante

17. Uma da formas de aumentar o tempo de conservacdo das carnes e manter suas propriedade
nutricionais ¢:

A) Por na geladeira sem embalagem adequada

B) Por na geladeira em recipiente abertos

C) Cozinhar ou salgar

D) Guardar na geladeira em sacos plasticos selados a vécuo.

18. Quais os cuidados pessoais que devem ser tomados por quem trabalha em ambiente onde ha a
manipulacdo de alimentos?

A) Andar perfumado e com roupas bonitas

B) Corta o cabelo e se depilar

C) Usar uniforme limpo, cabelo preso touca e usar luvas
D) Usar uniformes sujos e rasgados

19. Em relagdo ao preparo de suco de frutas, assinale a alternativa CORRETA.

A) As frutas devem ser lavadas, desinfetadas em solucdo clorada e enxaguadas.

B) A laranja usada no preparo do suco ndo necessita ser desinfetada em solucao clorada.

C) A acerola ndo deve ser desinfetada em solucdo clorada para evitar contamina¢ao quimica.

D) A solucao clorada utilizada para desinfec¢@o de frutas pode ser reaproveitada por até 36 horas.

20. Para evitar a contaminagao,

A) a faca usada para cortar a carne crua pode ser enxaguada antes de fatiar a carne assada.

B) nas preparagdes sem cozimento, como creme, mousse € maionese, pode ser utilizado o ovo cru.
C) os alimentos prontos para consumo podem ficar descobertos aguardando a distribuigao.

D) a placa ou tdbua usada para manipular o alimento cru deve ser higienizada antes de manipular o
alimento cozido.
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