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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

1. As ferramentas de gestdo da qualidade utilizadas na
industria de alimentos permitem assegurar que o produto
fabricado seja consumido com total seguranca pelo
consumidor. O sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle) ¢ uma ferramenta da qualidade de
extrema importancia para indastria, no entanto, outra
ferramenta ¢ utilizada como pré-requisito para sua
implantagao.

Qual a ferramenta que ¢ utilizada como pré-requisito para a
implantagdo desse sistema?

A) BRC.
B) BPF.
C) ISO 22000.

D) ISO 17025.

2. Para obter paes de massa salgada com casca crocante, o
processo exige uma vaporizacdo em forno apropriado, assim
como utensilios adequados para o forneamento.

Para paes com esse tipo de massa, qual o utensilio apropriado
para um bom forneamento?

A) Formas de papel forneavel, baixas e de fundo liso.
B) Assadeiras metalicas, baixas e lisas.
C) Assadeiras metalicas, lisas € com caneletas.

D) Esteiras metalicas, perfuradas e com canaletas

3. Os equipamentos utilizados para a produgdo de paes sdo
indispensaveis para garantir a agilidade e a padronizagdo dos
produtos, otimizando tempo e trabalho bragal.

Para as etapas de mistura, divisdo ¢ modelagem desse tipo de
produto, quais equipamentos sao utilizados, respectivamente?

A) Balanga, masseira e divisora.
B) Cilindro, balanga e boleadora.
C) Masseira, divisora e modeladora

D) Cilindro, divisora e modeladora.

4. Na produ¢do de pudins em uma confeitaria percebeu que
estavam moles demais ¢ com muitos furos no interior apos o
tempo de forneamento.

Assinale a alternativa que apresenta o motivo do ocorrido.
A) A temperatura do forno estava errada e muito elevada.
B) Os ovos estavam envelhecidos.

C) Os ingredientes ndo foram batidos corretamente.

D) O tipo de leite estava acidificado.

5. Balancear uma receita ou formula ¢ usar os ingredientes nas
proporg¢des exatas. Na panificagdo, o balanceamento de receita
¢ de grande importancia e proporciona: o célculo da producao,
a uniformidade dos produtos, a redugdo nos gastos pelo uso
correto dos ingredientes, a seguranga na execugao do trabalho,
a possibilidade de solucionar imprevistos. Assim, considere
que a panificadora SENAI tem uma produgdo diaria de 1640
pdes franceses com 50g cada. Segue a formulagdo do pao
franceés:

Ingredientes % Quantidade (g)
Farinha de trigo 100 X
Melhorador em p6 1 650
Fermento bioldgico seco 1,2 X
Sal refinado 1,8 1170
Agua 60 X

Sabendo-se que a massa deve ficar com 65g, qual a quantidade
dos demais ingredientes da formulacdo acima marcados com
um "X", respectivamente?
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A) 15Kg, 0,18 Kg e 9L.
B) 50 Kg, 0,6 Kg e 30L.
C) 65 Kg, 0,78 Kg e 39L.

D) 82 Kg, 0,98 Kg e 49L.

6. Merengues sdo claras em neve batidas com aglcar. Sdo
usados frequentemente para rechear e cobrir bolos ¢ tortas,
para dar volume e leveza a cremes de manteiga e preparagdes
aeradas como os mousses e os suflés doces.

Assinale a alternativa que apresenta o melhor método de
merengue em uma torta de limdo siciliano para evitar
contaminagdes microbiologicas para o consumidor, garantindo
as Boas Praticas de Fabricacao.

A) Pelo método do merengue italiano que ¢ feito
incorporando-se uma calda de agucar fervente as claras em
neve.

B) Pelo método do merengue francés que ¢é feito batendo as
claras em neve com agucar em banho-maria.

C) Pelo método do merengue suico que é feito de claras em
temperatura ambiente batidas com agucar e uma pitada de sal.

D) Pelo método do merengue de mistura direta e gotas de
lim3o.

7. O créme anglaise é preparado em fogo muito brando até
engrossar. Ha trés maneiras de cozinha-lo, utilizando o banho-
maria double boiler, o banho-maria tradicional e uma tigela
levada diretamente ao fogo.

Assinale a alternativa que apresenta todos os ingredientes do
créme anglaise.

A) Leite, agucar, amido ¢ fava de baunilha.

B) Creme de leite fresco, acucar, gema de ovo e¢ fava de
baunilha.

C) Creme de leite fresco e agucar de confeiteiro.

D) Leite, actcar, gema de ovo e fava de baunilha.

8. Para produzir as massas cozidas e fritas sdo necessarios
alguns cuidados com o tempo ¢ a temperatura que essa
preparacdo devera atingir durante o método de cocgdo.

Assinale a alternativa de acordo com os critérios de
temperatura definidos nas Boas Praticas de Fabricagao.

A) Os oleos e gorduras devem atingir 60°C;

B) Os oleos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser
aquecidos a mais de 180°C.

C) Os oleos e gorduras utilizados s6 poderdo ser substituidos
quando atingirem o ponto de fumacga.

D) Os oleos e gorduras utilizados nas frituras devem ser
aquecidos entre 190°C a 234°C.

9. A metodologia de congelamento de salgados ¢ possivel ser
empregada na panificagdo e confeitaria por meio do
congelamento instantaneo de produtos com massa crua ou pré-
fritos sob condicdes especificas. Esse processo naturalmente
interrompe o desenvolvimento de micro-organismos, bem
como o envelhecimento do produto garantindo um
descongelamento que preserva a estrutura do produto e suas
caracteristicas sensoriais devido a pequenos cristais de gelo
formados no processo. No método de congelamento de massa
de salgados, apds serem pré-fritos e resfriados, eles sdo
colocados em qual equipamento?

A) Freezer.
B) Ultracongelador.
C) Refrigerador.

D) Dessecador.

10. O pao tipo francés pode apresentar variacdes em suas
caracteristicas fisicas e sensoriais, devido principalmente as
mudangas nos ingredientes e nas suas propor¢des utilizadas,
aos tipos de equipamentos e as condi¢des de processamento. A
propriedade do pdo, ou da superficie de uma fatia, de retornar
a sua posi¢do original quando apertado com as pontas dos
dedos e soltado ¢ classificada de acordo com a Associagdo
Brasileira de Normas Técnicas NBR 16170.

De acordo com a norma citada, qual é essa propriedade?
A) Memoria

B) Pestana

C) Aparéncia

D) Resiliéncia
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GABARITO DA SECAO
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