
SENAI - EDITAL 003/2022 - ALIMENTOS E BEBIDAS - CETAB & CETIB

CADERNO PARA REVISÃO

QUESTÕES

1. Biossegurança é um conjunto de medidas necessárias que
visam  prevenir,  minimizar  ou  eliminar  riscos  inerentes  às
atividades que possam interferir ou comprometer a qualidade
de  vida,  a  saúde  humana  e  o  meio  ambiente.  Analise  as
assertivas  abaixo  e  assinale  a  alternativa  que  apresenta  a
sequência correta:

 I.  A higienização  das  mãos é,  isoladamente,  a  ação mais
importante  para  a  prevenção  e  controle  das  infecções
hospitalares.  A  distribuição  e  a  localização  de  unidades  ou
pias   para  a higienização  das  mãos,  de  forma a  atender  à
necessidade nas diversas áreas hospitalares - além da presença
dos  produtos  -  é  fundamental  para  a  obrigatoriedade  da
prática.

 II.  O Equipamento de Proteção Individual é uma barreira
mecânica  entre  a  transmissão  de  patógenos  de  materiais
biológicos  potencialmente  contaminados  e  o  profissional  de
saúde.

 III. O não uso ou o uso inadequado do EPI poderá favorecer
a  contaminação  do profissional  e  permitir  a  transmissão  de
infecção relacionada à assistência à saúde.

 IV.  Riscos  biológicos  são  riscos  oferecidos  por  diversos
tipos de micro-organismos que possam infectar  o  indivíduo
por vias respiratórias, contato com a pele ou ingestão. Dentre
esses  estão  as  bactérias,  fungos,  bacilos,  parasitas,
protozoários e vírus.

 Assinale a alternativa que apresenta a sequência correta:

A) Apenas as assertivas I e II estão corretas.

B) As assertivas I, II, III e IV estão corretas.

C) Apenas as assertivas I, II e III estão corretas.

D) Apenas as assertivas II, III e IV estão corretas.

___________________________________________________

2. Como se sabe, a limpeza do ambiente inclui os cuidados
com o piso, paredes,  portas,  ralos, janelas,  banheiros e tudo
que  estiver  próximo  ao  local  de  preparo  dos  alimentos.
Recomenda-se  que  a  higiene  desses  alimentos  seja  feita  da
seguinte forma:

I - Retirar as sujeiras que conseguimos ver a olho nu.

II - Lavar todos esses locais com água e sabão.

III - Enxaguar para retirar todo o sabão.

A) Apenas o item I é verdadeiro.

B) Apenas o item II é verdadeiro.

C) Apenas os itens I e II são verdadeiros.

D) Todos os itens são verdadeiros.

___________________________________________________

3. Boas  práticas  são  práticas  de  higiene  que  devem  ser
obedecidas pelos manipuladores desde a escolha e compra dos
produtos  a  serem  utilizados  no  preparo  do  alimento  até  a
venda para o consumidor. O objetivo das Boas Práticas é:

A) Evitar a doenças provocadas pelo consumo exagerado de
alimentos contaminados.

B) Evitar a ocorrência de doenças provocadas pelo consumo
de alimentos enlatados.

C) Evitar a ocorrência de doenças provocadas pelo consumo
de alimentos contaminados.

D) Evitar a ocorrência de doenças provocadas pelo consumo
de alimentos enlatados e com adição de conservantes.

___________________________________________________

4. A Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) nº 216 de 2004
da  Agência  Nacional  de  Vigilância  Sanitária  (ANVISA),
abrange,  dentre  outros  assuntos,  a  questão  do  correto
comportamento de manipuladores de alimentos antes, durante
e  depois  da  produção  de  alimentos.  Aponte  a  alternativa
correta sobre o assunto.

A) Os manipuladores que apresentarem lesões e ou sintomas
de  enfermidades  que  possam  comprometer  a  qualidade
higiênico-sanitária dos alimentos devem ser encaminhados ao
serviço de saúde ao final do expediente;

B) Os manipuladores devem lavar cuidadosamente apenas as
mãos  ao  chegar  ao  trabalho  antes  de  manipular  alimentos.
Devem ser afixados cartazes de orientação aos manipuladores
sobre  a  correta  lavagem  e  antissepsia  das  mãos  e  demais
hábitos de higiene, em locais de fácil visualização, inclusive
nas instalações sanitárias e lavatórios;

C) Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados
e capacitados apenas no processo de admissão na empresa em
higiene pessoal, em manipulação higiênica dos alimentos e em
doenças transmitidas por alimentos;

D) Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-
se  com  uniformes  compatíveis  à  atividade,  conservados  e
limpos.  Os  uniformes  devem  ser  trocados,  no  mínimo,
diariamente  e  usados  exclusivamente  nas  dependências
internas do estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais
devem ser guardados em local específico e reservado para esse
fim. 
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___________________________________________________

5. A Fermentação é um método largamente utilizado para a
produção  de  alimentos.  As  leveduras  e  em  especial,  a
Saccharomyces cerevisiae, é usada na produção de:

A) Pão e picles;

B) Queijo e aguardente;

C) Chucrute e cerveja;

D) Vinho e pão.

___________________________________________________

6. Qual  das  formulações  de  pão  francês  você  determinará
como balanceada para uma produção profissional? Assinale a
alternativa correta.

A) Farinha de Trigo 100%, água 58 - 60%, fermento biológico
instantâneo  0,5  -  1,5%,  sal  2%,  açúcar  1%,  gordura  1%  e
reforçador de farinha 1%.

B) Farinha de Trigo 100%, água 58 - 60%, fermento biológico
seco instantâneo 2,5 - 4%, sal 0,8%, açúcar 1%, gordura 2% e
reforçador de farinha 1%.

C) Farinha de Trigo 100%, água 58 - 60%, fermento biológico
instantâneo  2,5  -  4%,  sal  2%,  açúcar  1%,  gordura  2%  e
reforçador de farinha 1%.

D) Farinha  de  Trigo  100%,  água  50%,  fermento  biológico
instantâneo  2,5  -  4%,  sal  2%,  açúcar  1%,  gordura  1%  e
reforçador de farinha 2%.

___________________________________________________

7. Para a produção de Massa folhada, os processos ocorrem na
seguinte ordem:

A) Preparação  da  massa,  laminação  e  incorporação  da
gordura.

B) Preparação  da  massa,  modelagem  e  incorporação  da
gordura.

C) Modelagem,  incorporação  da  gordura  e  preparação  da
massa.

D) Incorporação  da  gordura,  modelagem  e  preparação  da
massa.

___________________________________________________

8. Considerando as afirmativas I, II e III sobre a qualidade do
pão,  assinale  a  alternativa  que  contém  apenas  a(s)
afirmativa(s) CORRETA(S):

I. As técnicas para avaliação da qualidade do pão se ajustam a
três grandes categorias: externa, interna e qualidade sensorial.

II.  As  características  externas  de  avaliação  do  pão  são:
dimensões, volume, aparência, cor e formação da casca.

III.  As  características  internas  de  avaliação  do  pão  são:
quantidade e distribuição das células no miolo, cor do miolo e
sabor.

A) I, II e III.

B) Apenas I e III.

C) Apenas II.

D) Apenas I e II.

___________________________________________________

9. Com relação aos ingredientes utilizados nas formulações de
panificação e suas funções na massa, classifique as afirmativas
abaixo  como  verdadeiras  (V)  ou  falsas  (F)  e  assinale  a
alternativa  que  apresenta  a  sequência  CORRETA,  de  cima
para baixo:

( ) O sal, além de dar sabor, ajuda a controlar a fermentação.

( ) O açúcar influencia na atividade do fermento. Por isso, toda
formulação de pão precisa ter um mínimo desta matéria-prima.

( ) Os efeitos de gorduras com altos pontos de derretimento
sobre as propriedades da massa e as características finais do
pão são muito parecidos com as das gorduras mais moles.

( ) A inclusão de melhoradores na formulação de um pão é
opcional,  já  que  ele  não  auxilia  de  maneira  significativa  o
desenvolvido das massas.

A) V, V, F, F.

B) V, F, V, F.

C) F, V, F, F.

D) V, F, F, F.

___________________________________________________

10. O consumo de pão francês no Brasil corresponde a 53% do
consumo  total  de  pães.  O  pão  francês  é  um  produto
fermentado,  preparado,  obrigatoriamente,  com  farinha  de
trigo, sal e água, que apresenta casca crocante de cor uniforme
castanho  dourado  e  miolo  de  cor  branca-creme,  textura  e
granulação  fina não uniforme (ENADE, 2015).  Em face  do
exposto no texto acima e considerando uma panificadora de
média escala, assinale a opção que apresenta os equipamentos,
na ordem em que eles devem ser utilizados para produção de
pão francês.

A) Batedeira, divisora, armário fermentador ou climatizadora
e forno combinado.
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B) Masseira,  cilindro,  divisora,  modeladora,  armário
fermentador ou climatizadora e forno turbo.

C) Masseira,  cortador,  cilindro,  modeladora,  armário
fermentador ou climatizadora e forno turbo.

D) Masseira,  amassadeira,  divisora,  modeladora,  armário
fermentador ou climatizadora e forno turbo.

___________________________________________________

GABARITO DA SEÇÃO 
1 B 2 D 3 C 4 D 5 D 
6 C 7 A 8 D 9 D 10 B
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