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CONCURSO PUBLICO N.° 002/2011
MUNICIPIO DE MARMELEIRO - PARANA

CARGO: COZINHEIRO

Nome por extenso:

SNRVEPS

10.

11.

CADERNO DE PROVAS

Escreva na capa deste Caderno de Provas seu nome completo (com letra de forma).

Este Caderno de Provas contém 32 (trinta e duas) questdes objetivas, numeradas de 01 a 32, sendo:

* 08 (oito) de Lingua Portuguesa;

* 08 (oito) de Conhecimentos Gerais; €

* 16 (dezesseis) de Conhecimentos Especificos.

A duragdo da prova serd de 4 (quatro) horas, ja incluido o tempo para o preenchimento da Folha de Respostas,

unico documento valido para a sua avaliagdo.

A interpretacao das questdes ¢ parte integrante da prova, ndo sendo, portanto, permitidas perguntas aos Fiscais.

A prova ¢ individual, sendo vedada a comunicagdo entre os candidatos durante sua realizagao.

Sera eliminado o candidato que utilizar material de consulta, qualquer sistema de comunica¢do ou que

desatender as orientagdes constantes neste Caderno de Provas, na Folha de Respostas ou aquelas emanadas

pelos Fiscais.

Em cada questao objetiva, ha cinco alternativas (A, B, C, D e E) e somente uma resposta correta.

O candidato somente podera entregar o seu Caderno de Provas, sua Folha de Respostas e sair da sala apds as

14 horas.

Ao receber sua Folha de Respostas, proceda da seguinte forma:

a) verifique se os dados pré-impressos estdo corretos. Constatado algum erro, comunique o Fiscal para que
conste em ata a informacao correta;

b) assine no local indicado;

¢) preencha corretamente, com caneta esferografica, ponta média, tinta azul-escuro ou preta, o campo
correspondente a alternativa que considera correta em cada questao;

d) nao amasse ou dobre, nem rasure a Folha de Respostas.

Ao terminar a prova, o candidato devera entregar ao fiscal da sala, obrigatoriamente: o Caderno de Provas e a

Folha de Respostas devidamente assinada.

Os dois ultimos candidatos de cada sala de prova, somente poderdo entregar seu Caderno de Provas, a sua

Folha de Respostas e retirar-se do local simultaneamente.

DESTAQUE ESTE ESPACO PARA LEVAR SUAS ANOTACOES
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Realizagdo: Fundacdo de Apoio a Educagao, Pesquisa e Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico da UTFPR — FUNTEF-PR.
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Questao 01

De acordo com o texto:

LINGUA PORTUGUESA

CRONICA
Luis Fernando Verissimo

Era uma vez... numa terra muito distante... uma princesa linda, independente e cheia
de autoestima.

Ela se deparou com uma rd enquanto contemplava a natureza e pensava em como 0
maravilhoso lago do seu castelo era relaxante e ecologico...

Entdo, a rad pulou para o seu colo e disse: linda princesa, eu ja fui um principe muito
bonito. Uma bruxa ma langou-me um encanto e transformei-me nesta ra asquerosa. Um beijo
teu, no entanto, ha de me transformar de novo num belo principe e poderemos casar e
constituir lar feliz no teu lindo castelo. A tua mae poderia vir morar conosco e tu poderias
preparar o meu jantar, lavar as minhas roupas, criar os nossos filhos e seriamos felizes para
sempre...

Naquela noite, enquanto saboreava pernas de rd sautée, acompanhadas de um
cremoso molho acebolado e de um finissimo vinho branco, a princesa sorria, pensando
consigo mesma:

— Eu, hein?... nem morta!

(Disponivel em: < http://pensador.uol.com.br/cronicas_de luis_fernando_verissimo/>. Acesso em: 29 jul. 2011)

A) aprincesa relutou em aceitar a proposta da ra.

B) a princesa prontamente aceitou a proposta da ra.

C) aprincesa ndo titubeou em aceitar a proposta da ra.

D) a princesa desprezou a proposta da ra.

E) a princesa desdenhou, mas aceitou a proposta da ra.

Questao 02

Na frase “Um beijo teu, no entanto, hd de me transformar de novo num belo principe”, a expressao “no entanto”, sem

modificar o sentido, pode ser substituida por:

A) contudo, todavia.

B) embora, tanto ... que.

C) pois, que.

D) posto que, visto que.
E) assim que, entretanto.

Questao 03

A oragdo “...enquanto contemplava a natureza...” denota circunstancia de:

A) modo.

B) contraposicdo.
C) simultaneidade.

D) companhia.
E) adversidade.

Questao 04

Em “ ... linda princesa, eu ja fui um principe muito bonito”. A virgula foi usada para separar:

A) o aposto.
B) o syjeito.
C) o vocativo.

D) o adjunto adnominal.

E) o adjunto adverbial.


http://pensador.uol.com.br/cronicas_de_luis_fernando_verissimo/
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Questao 05
Assinale a alternativa cujas palavras sdo acentuadas pela mesma razdo da palavra principe.
A) chécara — empresario — ecologico — lapis.
B) area — edificavel — improprio — individuo.
C) também — supérfluo — beneficio — cartografica.
D) fendmeno — varios — possivel — laboratorio.
E) desarmonico — técnico — transito — analise.

Questao 06

Assinale a alternativa cujas palavras sdo grafadas com a letras.
A) pesqui ___ a; enverni___ar; ca___ ar.
B) autori  ar;enge  ar; agoni_ar.
C) arbori___ ar; atemori __ ar;enrai___ar.
D) anali  ar;pesqui _ ar; ba _ ear.
E) despeda  ar; profeti  ar; ajui_ ar.

Questio 07
O verbo indicado entre parénteses devera flexionar-se numa forma do singular para preencher corretamente a lacuna
da frase.
A) Quase ninguém, entre os que se ...... (valer) do controle remoto, resiste a tentacdo de passar velozmente por
todos os canais de TV.
B) Se aos governantes ndo ...... (caber) tomar providéncias para regulamentar a programacgdo de TV, a quem,
entdo, cabera?
C) Se a ninguém ...... (preocupar) os efeitos de se ficar colado a uma tela de TV, a todos intranquiliza a onda
crescente de violéncias.
D) Embora a cada um de nos ...... (afetar) as imagens nostalgicas de um passado integro, passamos, na fase
adulta, a nos sentir divididos.
E) Os que ndo gostam de TV jamais ...... (haver) de se lamentar por terem aberto janelas sobre seus proprios
devaneios.

Questio 08
Na frase “No Brasil, a cirurgia robdtica esta disponivel em trés hospitais, todos de Sao Paulo (...). Recentemente, uma
cirurgia para retirada de tumores de cabeca e pescoco foi feita com o auxilio das maquinas(...).”

Assinale a alternativa correta. Na frase acima, as palavras destacadas comunicam, respectivamente, circunstancias de:
A) modo — tempo.
B) lugar — tempo.
C) modo — lugar.
D) instrumento — lugar.
E) lugar — modo.

CONHECIMENTOS GERAIS

Questéo 09
De acordo com a Lei Municipal de Marmeleiro, n.° 1.107/2004, que dispde sobre o Plano de Carreira, Cargos e
Salarios dos Servidores de Marmeleiro, assinale a alternativa que corresponde a definicio de “o numero de
funcionarios que devem ter exercicio em cada unidade administrativa”:

A) Lotagao.

B) Provimento.

C) Vencimento.
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D) Nivel.
E) Classe.

Questio 10

Segundo a Lei Municipal de Marmeleiro, n.° 1.107/2004, o servidor nomeado para ocupar o cargo publico municipal
fica sujeito a estagio probatorio, pelo periodo de trés anos, durante o qual sera submetido a periddicas avaliagdes de
desempenho. A partir da nomeagdo, em quantas ocasides estas avaliagOes serdo realizadas, durante o estagio
probatdrio?

A) Uma.

B) Duas.

C) Trés.

D) Seis.

E) Oito.

Questio 11
Conforme o disposto na Lei Municipal de Marmeleiro, n.° 1.107/2004, no que tange as promogdes dos servidores
municipais, assinale a alternativa incorreta.

A) Sao duas as modalidades de promogao.

B) Para a promocgao diagonal € necessario obter pontuacdo minima de 7 (sete) na avaliagdo de desempenho.

C) O servidor que durante o intersticio de dois anos sofrer penalidade de suspensdo, perderd o direito a

progressao.
D) Durante o periodo do estagio probatorio o servidor tera direito a promogao.
E) A existéncia de vaga ¢ um dos requisitos para a promogao vertical.

Questio 12
Com base na Lei Municipal de Marmeleiro, n.° 552/1992, que dispde sobre o Estatuto dos Funcionarios Publicos do
Municipio de Marmeleiro, assinale a alternativa incorreta.

A) Servidores sdo funcionarios legalmente investidos em cargos publicos.

B) Os cargos publicos podem ser de provimento ou em comissao.

C) Os cargos publicos sdo criados por lei.

D) As carreiras foram organizadas em classes de cargos.

E) E proibido o exercicio gratuito de cargos publicos, sem excegdes.

Questdo 13
Considerando o que diz a Lei Municipal de Marmeleiro, n.° 552/1992, com qual ato ocorrera a investidura em cargo
publico?

A) Exercicio.

B) Posse.

C) Nomeacao.

D) Acesso.

E) Promogao.

Questéo 14
Segundo o que dispde a Lei Municipal de Marmeleiro, n.° 552/1992, qual a idade minima para ingresso no servigo
publico?

A) Vinte e um anos.

B) Dezoito anos.

C) Dezessete anos.

D) Dezesseis anos.

E) Quatorze anos.
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Questao 15

Conforme o previsto na Lei Municipal de Marmeleiro, n.° 552/1992, qual a penalidade deve ser aplicada ao servidor
que, comprovadamente, cometer insubordinagdo grave em servi¢o?

A) Demissao.

B) Extingdo de aposentadoria.

C) Suspensao.

D) Adverténcia.

E) Adverténcia verbal.

Questao 16

Assinale a alternativa que se configura como uma das proibigdes ao funcionario de Marmeleiro, de acordo com o
previsto na Lei Municipal de Marmeleiro, n.° 552/1992.

A) Ser leal as instituigdes que servir.

B) Atender com presteza ao publico em geral.

C) Ser assiduo e pontual ao servigo.

D) Proceder de forma desidiosa.

E) Tratar com urbanidade as pessoas.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Questao 17

O manejo adequado dos residuos gerados no preparo dos alimentos ¢ fundamental para a seguranca dos alimentos,
assinale a alternativa incorreta.
A) Os recipientes contendo residuos que estdo dentro das plantas industriais devem ser removidos,
frequentemente, ou quando estiverem cheios.
B) Os residuos removidos devem ser encaminhados para recipientes com tampa localizados em area externa.
C) Os residuos de alimentos, além de atrairem insetos e roedores, sdo um meio ideal para o desenvolvimento de
micrébios patogénicos.
D) As lixeiras internas devem possuir tampa, porém nao ha necessidade de pedal.
E) O manejo dos residuos (lixo) deve ser organizado de uma forma que evite contaminagao cruzada.

Questao 18

Para efetuar a limpeza e desinfec¢@o de utensilios e equipamentos recomenda-se seguir algumas etapas sequenciais.
Assinale a alternativa verdadeira quanto a ordem correta das etapas de limpeza e desinfecgao.

A) Remocgao dos residuos macroscopicos; lavagem e enxague.

B) Pré-lavagem; lavagem; enxague e enxague final.

C) Remogao dos residuos macroscopicos; pré-lavagem; lavagem; enxague; desinfeccdo e enxague final quando

necessario.
D) Remocgao dos residuos macroscopicos; pré-lavagem; enxague; desinfeccao e enxague final.
E) Pré-lavagem; remogdo dos residuos macroscopicos; lavagem; enxague.

Questao 19

Em um ambiente de preparo de alimentos, ¢ permitido:
A) comer e beber fora dos ambientes designados.
B) estocar alimentos e bebidas em armarios de uso pessoal.
C) usar anéis, correntes, pulseiras e outros adornos.
D) manter as unhas aparadas com esmalte de cor clara.
E) fumar em area apropriada e restrita para fumantes, porém o funcionario devera retirar seu uniforme.
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Questao 20
De acordo com a RDC n.° 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA,
considera-se desinfeccao:
A) a operagdo de reducdo, por método fisico e/ou agente quimico, do numero de microrganismos em nivel que
ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
B) a operagdo de redugdo, utilizando apenas método fisico, do numero de microrganismos em nivel que nao
comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
C) a operagdo de redugdo, utilizando somente agentes quimicos, do nimero de microrganismos em nivel que ndo
comprometa a qualidade higi€nico-sanitaria do alimento.
D) operacao de limpeza para remocao de substincias minerais e organicas tais como terra, poeira, gordura e
outras sujidades.
E) a operagdo que compreende a limpeza que garanta a higienizagao.

Questio 21
A agua utilizada para preparar os alimentos bem como para realizar os procedimentos de limpeza e desinfeccdo deve
ser potavel. Com relagdo a higienizagdo do reservatorio de agua, assinale a afirmativa correta sobre o tempo ideal para
proceder a higienizagdo do reservatdrio.

A) Nao existe uma recomendacdo para o periodo de higienizagdo do reservatério de dgua.

B) O reservatorio de agua deve ser higienizado em um periodo maximo de um ano.

C) O reservatorio de agua deve ser higienizado em um periodo maximo de 3 meses.

D) O reservatorio de agua deve ser higienizado mensalmente.

E) O reservatorio de agua deve ser higienizado entre um periodo maximo de seis em seis meses.

Questio 22
Os microbios prejudiciais a saude podem crescer em diferentes temperaturas, porém ha uma faixa de temperatura
considerada “Zona de Perigo” onde a multiplicacdo ¢ favorecida. Assinale a alternativa referente a faixa de
temperatura da “Zona de Perigo”.

A) Temperaturas entre 5 °C e 60 °C.

B) Temperaturas entre 0 °C e 30 °C.

C) Temperaturas entre 0 °C e 60 °C.

D) Temperaturas entre 20 °C e 400 °C.

E) Temperaturas entre 0 °C e 25 °C.

Questao 23

Alimentos congelados devem ser descongelados em:
A) temperatura ambiente.
B) temperatura de refrigeracao inferior a 5 °C.
C) temperatura de refrigeragdo entre 8§ °C e 10 °C.
D) temperatura ambiente ou temperatura de refrigeracao.
E) todas as alternativas estdo corretas.

Questio 24
O prazo maximo de consumo de alimentos preparados e conservados sob refrigeragdo a temperatura de 4 °C ou
inferior € de até:

A) trés dias.

B) um dia.

C) seis dias.

D) cinco dias.

E) dois dias.
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Questao 25

O piso da cozinha deve ser mantido sempre limpo e adequadamente higienizado. Com relacdo aos procedimentos
adequados de limpeza e higienizagdo, qual das afirmativas abaixo ¢ a correta?
A) O piso da cozinha deve ser lavado com agua e detergente e secado ap6s sua lavagem de modo que nao fique
escorregadio.
B) O piso deve ser limpo com detergente acido e detergente alcalino e adequadamente secado. Apos a limpeza
devem ser colocados tapetes de algodao no chio para evitar que o piso fique escorregadio.
C) A legislagdo brasileira preconiza que no final do expediente de trabalho o piso da cozinha seja limpo com agua
e sabdo e obrigatoriamente esterilizado com jato de vapor de agua.
D) A limpeza do piso deve ser feita sempre com vapor de dgua ndo havendo a necessidade de limpeza mecanica
com agua e detergente.
E) No final do expediente de trabalho, o piso da cozinha deve ser lavado com uma solug@o de soda caustica para
a completa remoc¢ao de residuos minerais por exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Questao 26

Com relacdo ao vestuario do manipulador de alimentos, qual das alternativas abaixo esta correta?

A) O manipulador de alimentos deve providenciar a lavagem de seu uniforme de trabalho uma vez por semana ou
sempre que 0 mesmo apresentar sujeira aparente.

B) E inadequado que o manipulador de alimentos use brincos durante o manuseio e preparo de refeicdes.

C) No caso do manipulador ter cabelos curtos ou ser calvo ndo precisa usar tocas higiénicas quando estiver
preparando refei¢oes.

D) E obrigatério o uso de tocas higiénicas na cozinha e a mesma toca pode ser utilizada por um periodo de sete
dias.

E) A mesma toca higiénica pode ser usada por diferentes manipuladores de alimentos.

Questio 27
No preparo de 4 por¢des de merenda escolar sdo utilizados 600 g de arroz, 200 g de feijdo, 400 g de batata, 200 g de

quiabo e 200 g de cebola. Para preparar 30 por¢cdes de merenda e sendo mantidas as mesmas propor¢des de cada
ingrediente serdo necessarios:

A) 9 kg de arroz, 1,5 kg de feijao, 3 kg de batata, 1,5 kg de quiabo e 1,5 kg de cebola.

B) 9 kg de arroz, 3,5 kg de feijao, 4 kg de batata, 2,5 kg de quiabo ¢ 2,5 kg de cebola.

C) 4,5 kg de arroz, 1,5 kg de feijdo, 3 kg de batata, 1,5 kg de quiabo ¢ 1,5 kg de cebola.

D) 9 kg de arroz, 1,5 kg de feijdo, 4 kg de batata, 2,5 kg de quiabo e 2,5 kg de cebola.

E) 9 kg de arroz, 3,5 kg de feijao, 3 kg de batata, 1,5 kg de quiabo e 1,5 kg de cebola.

Questio 28

Qual a quantidade de suco em pd concentrado necessaria para preparar 30 litros de suco, considerando que ¢ indicado
usar 30 g de po para 1 litro de agua.

A) 850 g.

B) 1,5kg.

) 1,3ke.

D) 1,2 kg.

E) 900 g.

Questio 29

Com relacdo ao preparo dos alimentos com higiene, assinale a alternativa correta.
I. As maos do manipulador devem ser lavadas antes de preparar os alimentos e depois de manipular alimentos
crus (carnes, frangos, peixes e vegetais nao lavados).
II. O alimento deve ser bem cozido, em altas temperaturas, de forma que todas as partes do alimento atinjam no
minimo a temperatura de 70°C.
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Deve ser evitado o contato de alimentos crus com alimentos cozidos. Além disso, os utensilios usados no
preparo de alimentos crus devem ser lavados antes de serem utilizados em alimentos cozidos.

O alimento deve ser bem cozido, em altas temperaturas, de forma que todas as partes do alimento atinjam no
minimo a temperatura de 115°C, mesmo que isso interfira na textura do alimento.

Apds manipular um alimento cru o manipulador deve lavar as maos e passar alcool antes de manipular um
alimento cozido, pois a higienizagdo das maos com alcool é exigida pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria.

Somente I, II e III estdo corretas.
Somente I, III, IV estado corretas.
Somente I, II e V estdo corretas.
Somente I, IV ¢ V estdo corretas.
Somente II, IV e V estdo corretas.

Questao 30

Com relacdo aos cuidados que devem ser tomados com os ingredientes usados no preparo dos alimentos, quais das

alternativas abaixo estdo corretas?

I.  Quando a cozinha recebe novos produtos (matérias-primas), os produtos congelados e refrigerados devem ser
imediatamente armazenados e depois os produtos nao-pereciveis.
II. Podem ser usados produtos enlatados estufados no preparado de alimentos, desde que ndo haja vazamentos na
lata.
III. Os locais de armazenamento devem ser limpos, organizados, ventilados e protegidos de insetos € outros
animais.
IV. Néo devem ser comprados ou usados produtos com embalagens amassadas, estufadas, enferrujadas, trincadas,
com furos ou vazamentos, rasgadas, abertas ou com outro tipo de defeito.
V. Carnes congeladas devem ser descongeladas em agua morna antes do preparo.
A) Somente I, II e III estdo corretas.
B) Somente I, Il e IV estdo corretas.
C) Somente I, Il e V estdo corretas.
D) Somente I, IV e V estdo corretas.
E) Somente I, Il e IV estdo corretas.
Questio 31
Com relagdo a qualidade da 4agua utilizada nos estabelecimentos que preparam alimentos, quais das alternativas estio
corretas?
I. Os estabelecimentos devem ser abastecidos com agua corrente tratada (proveniente do abastecimento publico)

II.

III.

Iv.

A)
B)
0
D)
E)

ou de sistema alternativo, como pogos artesianos.

No caso de sistema alternativo, a agua deve ser analisada de seis em seis meses.

No caso do estabelecimento usar 4gua de pocos artesianos € necessario colocar vinagre na agua antes de
utiliza-la para qualquer fim na cozinha.

A caixa d’agua deve ser lavada e desinfetada (higienizada) no minimo a cada 6 meses.

A caixa d’agua deve ser lavada e desinfetada (higienizada) a cada 12 meses (uma vez ao ano).

Somente I, II e III estdo corretas.
Somente I, II e IV estao corretas.
Somente I, II e V estdo corretas.
Somente I, IV ¢ V estdo corretas.
Somente I, IIT e IV estdo corretas.
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Questao 32

O que sao consideradas boas praticas para servigos de alimentagao?

A)
B)
0
D)

E)

Sao praticas que ndo diminuem o risco de toxinfec¢des alimentares.

Sao os documentos que descrevem passo a passo como executar as tarefas no estabelecimento.

Sdo procedimentos utilizados para a escolha, compra e preparo dos alimentos ndo precisando se preocupar
com a venda ou distribui¢do dos alimentos.

Sdo procedimentos que devem ser adotados por servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade
higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria.

Sédo praticas que cada manipulador pode realizar de acordo com os conhecimentos pessoais de cada um, sem a
necessidade de receber treinamento.





