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QUESTOES

1. O mundo dos doces estd sempre se reinventando. Novas
técnicas, novos sabores e, claro, classicos com algum toque
especial, estdo sempre aticando o paladar dos amantes de
doces e transformando a confeitaria em um setor tinico e
inovador. Sdo exemplos de novas tendéncias na confeitaria:

A) Doces gourmet, doces organicos e saudaveis, bolos
perfeitos, receitas com ingredientes frescos;

B) Produtos artesanais, doces caseiros, pudins, bolos sem
glutén;

C) Doces para viagem, bolos de frutas, mousses, cupcakes;

D) Doces gourmet, naked cake, sobremesas veganas, quindins.

2. Para obtencdo de uma calda de aglicar transparente e sem
cristais, devemos:

A) Misturar o acucar e a agua fora do fogo, e limpar as bordas
da panela para eliminar qualquer cristal de acucar, levar ao
fogo até o ponto desejado.

B) Utilizar uma panela de cobre e ndo parar de mexer a
mistura com uma colher para ndo criar cristais.

C) Misturar o agucar e a agua fora do fogo, levar ao fogo e
mexer com uma colher sempre que necessdrio para nao
queimar a calda.

D) Aquecer o agicar em uma panela de fundo grosso, deixar
formar o caramelo e cozinhar até atingir o ponto desejado.

3. O agticar tem muitas outras funcdes além de apenas adocar.
Qual das opgdes abaixo NAO é verdadeira:

A) Intensifica a acdo do fermento para aumentar o seu
crescimento numa mistura.

B) Carameliza a superficie de doces, produzindo cor dourada e
aroma convidativo.

C) Desenvolve o acgicar invertido, aumentando a
recristalizacdo.

D) Age como amaciador por absorcdao de liquido e detém o
desenvolvimento do gliten na farinha.

4. Na confeitaria, medidas precisas sdao muito importantes. %
de xicara e 01 colher de sopa tem quais volumes,
respectivamente:

A) 120 ml e 7,5 ml;
B) 60 ml e 15 ml;
C) 120 ml e 15 ml;

D) 60 mle 7,5 ml;

5. No grupo de massas quebradicas podemos destacar quatro
variedades: a massa de base, a massa sablée, a massa
acucarada e a massa de torta Lintzer. Todas tém em comum a
textura, podendo ser fragmentadas mais ou menos facilmente,
de acordo com o seu teor de gordura e com o método utilizado
para a sua elaboracdo. Para a producdo dessas massas ha dois
tipos de métodos: por sablage ou por crémage. Assinale a
alternativa CORRETA.

A) A massa sablée possui quantidade menor de gordura, por
isso é menos quebradiga.

B) A massa de base é feita pelo método sablage. E uma das
massas mais utilizadas em confeitarias.

C) A massa Pdte sucrée inicia-se pelo método sablage.

D) No método crémage a manteiga fria é ligada a farinha e se
obtém um granulado semelhante a Areia.

6. As mousses sdo preparagdes muito utilizadas na elaboracao
de sobremesas, como recheios de bolos, tortas ou outras
especialidades da confeitaria. Sdo caracteristicas de uma
mousse, sobremesa que pode ser servida gelada ou resfriada:

A) E composta por uma coroa de merengue que pode ser
servida com sorvetes variados, coberta com frutas confeitadas
ou cristalizadas e creme chantilly.

CADERNO DE QUESTOES #5442654 - PAGINA 1 DE 3



SENAI - EDITAL 003/2022 - ALIMENTOS E BEBIDAS CONFEITARIA - CETCM
CADERNO PARA REVISAO

B) E preparada com claras em neve, creme de leite batido ou
outros ingredientes, o que lhe confere textura semelhante a do
sorvete.

C) E composta por gemas de ovos batidas com acticar e
bebida alcodlica; pode ser servida com consisténcia
gelatinosa.

D) Pode ser feita de frutas ou chocolate com creme de leite,
actcar e clara de ovos; deve ter consisténcia aerada e cremosa.

7. Os cremes sdo ingredientes essenciais em confeitaria, seja
para guarnecer uma sobremesa, rechear um doce, ou servir de
componente para uma preparacdo. Na confeitaria classica, os
cremes mais utilizados sdo anglaise, o chantilly e o creme de
confeiteiro, também conhecido como creme patisserie. Esses
cremes basicos diferem quanto a composicdo, mas todos tém
laticinios como ingrediente principal. Na receita classica
tradicional, o creme de confeiteiro tem como base o leite, que
é cozido e acrescido a:

A) Claras, gelatinas e rum.
B) Gemas, amido e baunilha.
C) Manteiga, gemas e baunilha.

D) Claras, farinha de trigo e baunilha.

8. Quanto as técnicas de chocolataria, é correto afirmar-se que:

A) Antes do molde, o chocolate fundido deve sofrer
temperagem. Essa operagdo consiste em induzir a pré-
cristalizacdo parcial da manteiga de cacau, facilitando-se o
trabalho de modelagem.

B) E possivel misturar as coberturas hidrogenadas ao
chocolate, pois a unica diferenca estd na substituicdo da
manteiga ou da margarina por gorduras vegetais, o que nao
interfere no processo de derretimento e resfriamento.

C) Depois do derretimento, as coberturas de chocolates ndo
podem ser utilizadas posteriormente, mesmo que a
armazenagem seja feita em ambiente seco, fresco e arejado.

D) A temperagem é um procedimento obrigatério para todos
os tipos de coberturas hidrogenadas e de chocolates fundidos.
Sem ela, ndo sera possivel obter textura aerada.

9. Devermos temperar o chocolate para obtermos as melhores
qualidades do chocolate, como: alto brilho, uniformidade e

consisténcia crocante, além de dar mais resisténcia as
variagOes de temperatura. Uma témpera mal feita podera gerar
defeitos no produto final. Relacione os defeitos que podem
surgir e as causas relacionadas a ele.

Defeitos Causas

A) Coloragéo branca do () Chocolate excessivamente cristalizado, refrigerador
chocolate muito frio, formas fora da temperatura adequada.

B) Rachaduras do produto () Local de trabalho ou refrigerador demasiadamente frios,
saldos do molde cobertura fora da temperatura exata.

C) Auséncia de brilho no () Resfriamento da cobertura muito lento, cobertura mal
trabalho final temperada.

D) Dificil retirada dos moldes ( ) Cobertura mal temperada, temperatura de resfriamento

muito elevada, camada de cobertura muito fina.
E) Manchas no produto retirado | ( ) Refrigerador muito frio, camada muito fina e
do molde resfriamento muito répido.

A alternativa que apresenta a sequéncia correta da
correlagao entre defeitos e suas causas é:

A)C,E A, D,B.
B)C,E,D, A, B.
C)C, A,E, D, B.

D)E, C, A, D, B.

10. A alimentacdo surgiu basicamente com os indigenas,
africanos e portugueses. Em cada regido, em cada estado
brasileiro, permanece até os dias atuais os antigos doces,
adaptados aos ingredientes tipicamente nativos. Relacione a
primeira coluna de nomes de receitas brasileiras com a
segunda contendo os respectivos ingredientes.

Receitas Ingredientes

() Aclcar, agua, coco ralado, queijo ralado, manteiga, farinha de
trigo e ovos.

A) Bom-bocado

() Aclicar, gemas com as claras finas, manteiga, coco ralado com
a sua agua.

() Aclcar, farinha de trigo, ovos e gemas, canela e manteigas
derretida.

B) Quindins de laia

C) Raivas

( ) Goma de mandioca, farinha de trigo, sal, claras de ovos batidas
fortemente, pondo-se entdo as gemas, aglicar branco ou moreno e
leite de coco.

D) Mae Benta

( ) Massa de mandioca, sal, manteiga, aglicar moreno ou rapadura

E) Manué
) ralada, canela , leite de coco)

A alternativa que apresenta a sequéncia correta da correlacdo
entre as receitas e seus ingredientes é:

A)B,AD,C,E.
B)B, A, C, D, E.
C)A,B,C,D,E.

D) A, B, D, G, E.
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GABARITO DA SECAO
1A2A3B4D5B
6D7B8C9D10C

CADERNO DE QUESTOES #5442654 - PAGINA 3 DE 3



