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Cada um dos itens da prova objetiva esta vinculado ao comando que imediatamente o antecede. De acordo com o comando a
que cada um deles esteja vinculado, marque, no cartdo-resposta, para cada item: o campo designado com o cédigo C, caso
julgue o item CERTO; ou o campo designado com o cadigo E, caso julgue o item ERRADO.

A auséncia de marcagdo ou a marcagao de ambos os campos nado serdo apenadas, ou seja, ndo receberdo pontuacado negativa.
Para as devidas marcagdes, use o cartdo-resposta, Unico documento valido para a correcdo da sua prova objetiva.

CONHECIMENTOS BASICOS

exto para os itens de 1 a 10.

Segundo o conceito emitido pela Organizacao Mundial
de Salde, a saude é um estado completo de bem-estar fisico,
mental e social, e ndo consiste somente na auséncia de
doenga.

Ahigiene do trabalho refere-se ao conjunto de normas
e procedimentos que visa a protec¢do da integridade fisica e
mental do trabalhador, preservando-o dos riscos de saude
inerentes as tarefas do cargo e ao ambiente fisico onde sdo
executadas.

Seguranga e higiene do trabalho sdo atividades
interligadas que repercutem diretamente sobre a
continuidade da producdo e sobre a moral dos empregados.

Seguranga do trabalho é o conjunto de medidas
técnicas, educacionais, médicas e psicoldgicas, empregadas
para prevenir acidentes, quer eliminando as condig¢Ges
inseguras do ambiente, quer instruindo as pessoas a respeito
da importancia da adogdo de praticas preventivas.

A atividade de higiene do trabalho, no contexto da
gestdo de recursos humanos, inclui uma série de normas e
procedimentos, visando essencialmente a protecdo da saude
fisica e mental do empregado e procurando resguarda-lo dos
riscos de saude relacionados com o exercicio de suas fungGes
e com o ambiente fisico onde o trabalho é executado.

Hoje a higiene do trabalho é vista como uma ciéncia
do reconhecimento, avaliacdo e controle dos riscos a saude,
na empresa, visando a prevencdo de doencas ocupacionais.

Internet: <www.portaleducacao.com.br> (com adaptagdes).
m relagdo as ideias do texto, julgue os itens de 1 a 10.

De acordo com a Organizagdo Mundial de Saude, o
conceito de saude ndo se restringe ao bem-estar fisico
do individuo.

Conclui-se da leitura do texto que seguranca e higiene
do trabalho devem ser entendidas como atividades
isoladas.

Entende-se da leitura do texto que a atividade de higiene
do trabalho, no ambito da gestdo de recursos humanos,
inclui normas e procedimentos que objetivam ndo
somente proteger a saude do trabalhador, mas também
prevenir doengas ocupacionais.

Conclui-se da leitura do texto que o trabalhador deve
responsabilizar-se pelos acidentes de trabalho ocorridos
nas empresas.

O vocdbulo “Segundo” (linha 1) poderia ser correta e
coerentemente substituido por Conforme.

A linha 7, no trecho “preservando-o dos riscos de
saude”, o pronome “0” estd empregado em referéncia a
“trabalhador”.

Em “procurando resguarda-lo” (linha 21), a forma
pronominal “lo” poderia ser corretamente substituida
por ele — preservando ele.

8 No trecho “onde o trabalho é executado” (linha 23), a

palavra “executado” poderia ser corretamente
substituida, sem prejuizo dos sentidos do texto, por
realizado.

9 No trecho “e ndo consiste somente na auséncia de
doencga” (linhas 3 e 4), “e ndo” poderia ser corretamente
substituido, sem prejuizo da coeréncia do texto, por nem
— nem consiste somente na auséncia de doenga.

10 Em “quer eliminando as condi¢Ges inseguras do
ambiente, quer instruindo as pessoas” (linhas 15 e 16), o
vocdabulo “quer” estd empregado como verbo auxiliar.

Considerando as regras de pontuagdo, julgue os itens
subsequentes.

11 Segundo os especialistas em higiene, é comum encontrar
coliformes fecais nas esponjas de cozinha.

12 A terra na raiz das folhas de alface, pode se concentrar na
pia da cozinha e acumular, bactérias.

13 Para a limpeza de alimentos e utensilios de cozinha; é
recomendavel, usar uma colher de agua sanitaria. Ou
hipoclorito de sddio para cada litro de agua.

No que diz respeito ao emprego dos verbos regulares,
irregulares e auxiliares, julgue os itens que se seguem.

14 Ao longo do tempo, muitas doengas infectocontagiosas
poderam ser evitadas com a implementagdo de padrdes
basicos de higiene.

15 As medidas de maior impacto na saude de uma
populagdo talvez estejem relacionadas a melhoria dos
padrées de higiene e nutrigao.

16 Os habitos corretos de higiene auxiliam a prevenir
doengas e a manter o bem-estar individual e coletivo.

17 Os funcionarios interpuseram recurso junto a diretoria
da empresa contra a decisdo de fechamento da copa.

18 Os funciondrios da copa obtiveram sucesso em sua
reivindicagao por melhorias no ambiente de trabalho.

Julgue os proximos itens, de acordo com as regras de
concordancia nominal e verbal e a ortografia oficial.

19 Criangas e idosos tem menos anticorpos que as demais
pessoas e sdo mais suscetiveis a infec¢do alimentar.

20 A higiene é sempre importante, principalmente dentro da
cozinha. Taubas, potes e buxas pode acumular restos de
comida que favorece a proliferacdo de bactérias.

21 Embora, em alguns casos, 0s anticorpos possam proteger o
organismo de toxinas, a colocagdo de uma carne assada
sobre uma superficie contaminada pode causar intoxicacdo
ou infec¢do alimentar.

22 As esponjas podem ser contaminado por bactérias porqué
pode acumularem restos de comida e gordura.
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Considerando a flexdo de substantivos e adjetivos de acordo
com a prescri¢cdo gramatical, julgue os itens seguintes.

23 0O banho é importantissimo e indispensavel para a saude
do corpo.

24 Pessoas com baixa imunidade devem evitar passar as
maos nos corrimdes de escadas publicas.

25 Os copeiros devem ter cuidado ao subirem degrais
enquanto seguram bandejas com xicaras de café.

Sabe-se que uma caixa completa de café soluvel rende
cinco litros de café. Na despensa, ha duas caixas de café

. Lo 4 .
soluvel: a primeira com T de café e a segunda com 0,25 de

café. Sabe-se, ainda, que, para adocar corretamente um litro
de café, sdo necessarias cinco colheres de agucar.

Com base nesse caso hipotético, julgue os itens a seguir.

, 4
26 O numero E é corretamente representado, na forma

decimal, como 0,8.
27 O numero 0,25 é corretamente representado, na forma

1
de fragdo, como 7

28 A quantidade de café das duas caixas da despensa rende
menos que cinco litros de café.

29 Se dez copos iguais de café totalizam meio litro de
capacidade, entdo cada copo possui 50 mL de
capacidade.

30 Se meia caixa de café soluvel foi usada no preparo de
café, entdo se deve adogar essa quantidade com dez
colheres de agucar.

31 Se um litro de café ja estd 60% adogado, entdo faltam
duas colheres de agucar para completar a quantidade
correta de agucar.

Para um evento de 40 pessoas, sdo necessarios 240
salgadinhos, 80 doces, 20 litros de refrigerante e agua a
vontade. Na hora de fazer as compras, estavam confirmados
apenas 35 convidados.

Com base nesse caso hipotético, julgue os itens
subsequentes.

35 E esperado que cada pessoa coma, em média, mais de 7
salgadinhos.

36 Se realmente s6 comparecerem 35 convidados, entdo,
mantendo a proporg¢do, pode-se reduzir a quantidade de
doces para 60.

37 Se comparecerem apenas 35 convidados, é correto dizer
que houve menos de 10% de falta.

38 Chamando-se de Y a quantidade de litros de refrigerante
que atendem X pessoas em um evento, entdo é correta
arelagdo Y=0,5X.

CRM-DF

Em um mercado, existem opg¢des de embalagens de
acucar: um saco de 500 g custa RS 2,00; um saco de 1 kg custa
RS 3,00; e um saco de 5 kg custa RS 12,00.

Com base nessa situagdo hipotética, julgue os itens que se
seguem.

32 E mais vantajoso economicamente comprar cinco sacos
de 1 kg que um saco de 5 kg.

33 Com o dinheiro usado para comprar nove sacos de
500 g, daria para comprar um saco de 5 kg e dois sacos
de 1kg.

34 Se houver um desconto de 40% no pre¢o do saco de
500 g, entdo é equivalente, em termos de preco e
quantidade, comprar um saco de 500 g ou um saco
de 5 kg.

Em um refeitério, ha 20 mesas. Uma pessoa gasta
. . 1
2 minutos para limpar cada mesa e mais > minuto para

colocar a toalha sobre a mesa.
Com base nessa situagdo hipotética, julgue os proximos itens.

39 S3o necessarios mais de 60 minutos para limpar as
20 mesas e colocar toalhas em todas elas.

40 No refeitdrio, ndo ha toalhas nas mesas, mas 10 delas ja
estdo limpas. Haverd um evento no local as 12 h, em
ponto. Entdo, deve-se comecar a limpar as mesas e a
colocar toalhas nelas no maximo as 11h30.

COPEIRA
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CONHECIMENTOS COMPLEMENTARES

No mundo de hoje, as transformacdes, além de 49
rapidas, sdo profundas. Alteram-se as formas de vida, o modo
como as pessoas se situam diante da realidade, as relagbes 50
pessoais e sociais. Modificam-se, também, o jeito de produzir
e de consumir, a maneira como se exerce a politica, os
valores, além de surgirem novos tipos de consciéncia, como, 51
por exemplo, o valor que se deve dar ao meio ambiente.
52
Considerando os mais diversos aspectos da vida atual no
Brasil e no mundo, julgue os itens de 41 a 60.
53
41 Atualmente, o dominio do conhecimento torna-se cada
vez mais essencial na vida das pessoas.
42 No Brasil de hoje, praticamente todas as criangas tém
54
acesso ao ensino fundamental, mas a permanéncia na
escola tem sido um grande desafio.
43 A falta de saneamento bdsico para todos, em muitos
55
paises, como o Brasil, é causa de diversas doencas.
44 Gragas a vacinagdo em massa, o Brasil tem vencido a luta
56
contra a paralisia infantil.
45 A maioria absoluta dos universitarios brasileiros estuda,
hoje, em universidades publicas.
57
46 A forte repressdao policial, em vdarios paises, levou o
crime organizado a abandonar o trafico de drogas. 58
47 A acdo internacional, coordenada pela Organiza¢do das
Nagdes Unidas (ONU), eliminou o trafico de armas no 59
mundo.
48 No atual cenario mundial, os interesses econdémicos
estdo presentes nos mais diversos setores, exceto no dos 60
esportes e no das artes.
CRM-PR COPEIRA
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Em 2018, a Russia sediara a mais importante competicdo
do futebol mundial, a Copa do Mundo da FIFA.

A vereadora Marielle Franco, assassinada no Rio de
Janeiro, associou seu nome a defesa dos direitos
humanos.

Conhecida por grande parte dos brasileiros, a Operagao
Lava Jato estd associada ao combate a invasdo de terras.
Desde que o Brasil se redemocratizou, em 1985, dois
presidentes da Republica, Fernando Collor e Dilma
Rousseff, sofreram impeachment e foram afastados do
cargo.

O petréleo deixou de ser a principal fonte de energia a
comandar a economia mundial, sendo substituido pela
energia nuclear.

Ha escassez de agua em determinadas regiGes do
planeta, o que coloca em risco a sobrevivéncia das
pessoas.

Com poucos rios, o Brasil enfrenta a falta de agua em
todas as regides do Pais.

O desenvolvimento sustentavel pode ser definido como
produzir, respeitando o meio ambiente e causando-lhe
menos danos.
O mundo contemporaneo conseguiu  reduzir
drasticamente as diversas formas de poluigdo.

O Brasil é o pais de maior extensao territorial e de maior
numero de habitantes da América do Sul.

Um recente plebiscito determinou que o Brasil deixasse
de ser uma Republica presidencialista e adotasse o
parlamentarismo.

A China é a maior economia do planeta, desbancando os

Estados Unidos.
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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Em servicos de alimentacdo, é necessdrio que todos os
funciondrios executem suas atividades dentro das normas de
higiene e seguranga. Isso inclui a adequada operagdo e
higieniza¢do dos equipamentos e utensilios da copa/cozinha.
Em relagao a esses quesitos, julgue os itens a seguir.

61 A lavagem visa a remocdo dos restos de alimentos, de
sujidades e de poeiras e garante a completa higienizagao
dos utensilios de cozinha.

62 A higienizagdo da geladeira (refrigerador) e do freezer da
cozinha deve ser feita a cada trés meses.

63 Para a correta limpeza de equipamentos de cozinha, é
sempre necessario desmontar as pegas nao fixas antes
de lavar.

64 A desinfecgao de pegas nao fixas de equipamentos de
cozinha pode ser feita por imersdao em solucdo de
hipoclorito de sddio.

65 A diluigdo indicada para desinfeccdo é uma colher de
sopa de hipoclorito de sédio para cada litro de agua.

66 As partes fixas de um equipamento de cozinha, seu fio e
seu plugue nunca precisam ser lavados.

67 O fogdo deve ser higienizado diariamente, apds cada
uso.

68 A desinfeccdo é um procedimento para redugdo do
numero de microrganismos que pode ser realizado por
método fisico (por exemplo, agua quente) ou por agente
quimico (por exemplo, hipoclorito de sddio ou alcool a
70%).

77 Os microrganismos ndao podem ser encontrados em
panos de prato, mesmo sujos, porque eles ndo
sobrevivem nesse tipo de ambiente.

78 A lavagem de mados antes de manipular um alimento,
apesar de importante, ndo reduz o risco de
contaminac¢do dos alimentos por microrganismos que
causam DTAs.

CRM-PR

Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sdo doencas
que ocorrem quando microrganismos prejudiciais a
salde, parasitas ou substancias toxicas estdo presentes
nos alimentos. Acerca desse assunto, julgue os itens
de 69 a 78.

69 Microrganismos que causam DTAs podem ser
encontrados na agua, nas maos dos manipuladores de
alimentos e até mesmo flutuando no ar.

70 Um alimento estd contaminado por microrganismos
apenas quando ele apresenta cheiro e sabor
desagradaveis.

71 Algumas bactérias que causam DTAs sdo encontradas
nos intestinos dos animais e do homem.

72 Os sintomas mais comuns de DTAs sdo vomitos e
diarreias.

73 Ossintomas das DTAs duram apenas alguns dias e nunca
podem levar a morte.

74 Existem microrganismos nos alimentos que ndo causam
doengas e sdo Uteis, como, por exemplo, os utilizados
para se fazer queijos e iogurtes.

75 A contaminagdo cruzada ocorre quando um alimento é
colocado perto de outro na geladeira e, ao estragar,
acaba estragando também o alimento a seu lado.

76 Para o preparo de alimentos, ndo é preciso utilizar dgua
potavel, uma vez que eles serdo cozidos e os
microrganismos destruidos.

Para evitar a contaminac¢do dos alimentos, a cozinha e a copa
devem estar sempre limpas e organizadas. No que se refere
as cozinhas e copas, julgue os itens subsequentes.

79 A cozinha/copa deve ter lixeiras de facil limpeza,
necessariamente com tampa e pedal.

80 Os venenos para controle de baratas e outros insetos
somente devem ser aplicados por empresa
especializada.

81 Niao ha problemas em lavar as mdos na mesma pia usada
para lavagem dos vasilhames.

82 Caso a copa/cozinha seja pequena, os produtos de
limpeza podem ser guardados junto com os alimentos,
desde que estejam fechados.

83 Substancias odorizantes e(ou) desodorantes ndo devem
ser utilizadas nas areas de preparagao e armazenamento
dos alimentos, pois podem causar contaminacdo
quimica, além de alteracdo de sabor e odor dos
alimentos.

84 Na cozinha, o ideal é que os ralos ndo sejam sifonados,
pois isso facilita a proliferacdo de pragas.

COPEIRA

Os microrganismos estdo em todos os lugares e chegam aos
alimentos geralmente pela falta de higiene pessoal, do
ambiente e dos utensilios. Por isso, um manipulador de
alimentos deve ter muito cuidado com sua higiene pessoal. A
respeito de higiene pessoal, julgue os préoximos itens.

85 Nido ha problemas em vestir o uniforme de servigo antes
de ir para o trabalho, desde que ele esteja lavado e
limpo.

86 Quando doente, com corte ou feridas nas maos, o
funciondrio ndo deve manipular alimentos.

87 Na hora de preparar e servir alimentos, devem ser
retirados anéis, alianca e reldgio; brincos e colares sdo
permitidos.

88 Para a secagem das maos, podem ser utilizados papel
toalha, sistema de secagem com ar ou pano de prato.

89 Aqueles que manipulam alimentos devem manter as
unhas curtas e limpas, sendo permitidos apenas base ou
esmalte de cor clara.

90 O funcionario deve higienizar as maos sempre que usar
o celular.

91 O uso de protetor de cabelo (touca ou rede) é
obrigatério durante todas as atividades na cozinha.

92 N3do é permitido que manipuladores de alimentos
utilizem barba.

93 Para higienizagdo das maos, a lavagem pode ser
substituida pelo uso de alcool em gel a 70%.
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Ao receber alimentos e ingredientes na cozinha/copa, o
funciondrio deve estar atento a alguns cuidados que
manterao esses produtos préprios para o consumo. Quanto a
controle de qualidade de alimentos, julgue os itens seguintes.

94 Produtos n3do pereciveis sdo aqueles que ndo tém
validade determinada, ou seja, nunca estragam.

95 Ao receber os produtos na cozinha/copa, para
armazena-los, a ordem a ser seguida é: produtos
refrigerados primeiro (pois sdo os que mais oscilam em
temperatura durante o transporte); depois produtos
congelados; e, por ultimo, produtos nao pereciveis.

96 N3do se deve utilizar alimentos que estejam em latas
amassadas ou estufadas, pois podem estar
contaminados.

97 Frutas e vegetais podem ser armazenados nas caixas de
papeldo em que vieram, desde que inspecionadas e
verificada a auséncia de insetos ou sujeiras.

98 Os produtos devem ser descartados quinze dias antes da
data de validade impressa na embalagem para garantir
que ndo estejam estragados ou contaminados.

99 Apesar de terem sido feitas para cozinhar alimentos, ndo
ha problemas em utilizar panelas para armazenamento
dos alimentos na geladeira, desde que elas estejam
tampadas e em bom estado de conservagdo, sem
amassados.

100 Alimento in natura é todo alimento de origem vegetal ou
animal cujo consumo imediato exija apenas a remogao
da parte ndo comestivel e a higienizagao.

101 Apds aberta a embalagem, alimentos que ndao forem
utilizados totalmente devem ser armazenados em
recipientes limpos e identificados.

102 Latas devem ser sempre lavadas antes de abertas.

103 A lista de ingredientes presente na embalagem indica
todos os ingredientes do produto.

O pré-preparo é a primeira etapa de manipulacdo pela qual
os alimentos passam antes de serem consumidos crus ou
submetidos a coc¢do. Acerca das etapas de pré-preparo e
preparo dos alimentos em cozinhas/copas, julgue os itens
que se seguem.

108 Quando a darea da cozinha ndo permitir realizar as
atividades de pré-preparo e preparo do alimento em
espacos diferenciados, deve haver higienizagdo, entre
uma etapa e outra, das bancadas, dos equipamentos e
dos utensilios.

109 N&o é necessario lavar a placa de corte ou a faca se o
alimento cortado foi o frango e o peixe sera cortado na
sequéncia, pois ambos sdo do grupo das carnes.

110 Os Unicos alimentos que podem ser descongelados a
temperatura ambiente sdo as carnes, desde que ndo
fiquem mais de quatro horas fora da geladeira.

111 O pré-preparo consiste na higienizacdo, na sanitizacao,
na sele¢do, no fracionamento ou na adi¢cdo de temperos
e outros ingredientes.

112 Para evitar contaminagdo, durante o pré-preparo de
uma carne, ndo pode haver alimento pronto para o
consumo na bancada e vice-versa.

113 A zona de temperatura entre 5 °C e 60 °C favorece a
multiplicacdo dos microrganismos, portanto, antes de
serem servidos, os alimentos quentes devem ser
mantidos bem quentes e os frios bem frios para que se
mantenham adequados ao consumo.

CRM-PR

Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) sdo todos os
dispositivos ou produtos, de uso individual, utilizados pelos
trabalhadores, destinados a protecdo de riscos suscetiveis de
ameacar a seguranca e a saude no trabalho. Com relagdo aos
EPI utilizados em cozinhas/copas, julgue os itens a seguir.

104 O empregador é obrigado a fornecer os EPI a seus
funcionarios, em perfeitas condi¢Ges de uso, caso sejam
necessarios.

105 E obrigatério o uso de mascara e luvas descartaveis por
manipuladores de alimentos em servicos de
alimentagao.

106 Luvas de borracha de cano longo devem ser utilizadas
pelo funciondrio quando ele for realizar a lavagem e a
desinfecgdo de ambientes, equipamentos ou utensilios.

107 Os funciondrios que trabalham em cozinhas podem
utilizar qualquer tipo de cal¢ado, desde que ndo sejam
chinelos ou sapatos de salto.

Tdo importantes quanto os conhecimentos técnicos sdo a
postura profissional do funciondrio, sua ética no trabalho e a
forma como ele se relaciona com seus colegas. A respeito de
ética e relacionamento interpessoal no trabalho, julgue os
itens subsequentes.

114 Um exemplo de cortesia é o copeiro perguntar, ao se
aproximar, como a pessoa esta ou o que fara no fim de
semana e como vai sua familia, sempre iniciando uma
boa conversa.

115 Ao se aproximar, o copeiro deve manter-se calado,
nunca se dirigindo aquele que estd atendendo, nem para
dizer bom dia.

116 Deve-se evitar o uso de perfumes com fragrancia forte,
contudo, no caso de mulheres, recomenda-se o uso de
maquiagem discreta.

117 Caso precise se atrasar ou faltar, isso deve ser sempre
comunicado com maior antecedéncia possivel ao seu
superior.

118 Jamais se deve mexer em mesa, gaveta, informagdes ou
documentos alheios, a ndo ser que se tenha autorizacdao
para tal.

119 Telefones, equipamentos ou materiais da empresa
podem ser utilizados para fins pessoais, desde que isso
ndo prejudique o andamento do trabalho.

120 O copeiro deve manter a ordem e a organiza¢do do
ambiente da copa.

COPEIRA
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