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QUESTÕES 

1. Em relação às boas práticas para serviços de alimentação, 

considerando a Resolução RDC 216 de 2004, sobre 

manipuladores de alimentos, é correto afirmar que: 

A) É responsabilidade técnica do nutricionista garantir que os 

manipuladores de alimentos realizem a adequada higienização 

das mãos ao chegarem ao trabalho, antes e após manipularem 

alimentos, após qualquer interrupção do serviço, após tocarem 

em materiais contaminados, após usarem os sanitários e 

sempre que se fizer necessário. 

B) Os manipuladores que apresentarem lesões e/ou sintomas 

de enfermidades que possam comprometer a qualidade 

higiênico-sanitária dos alimentos devem ser afastados da 

atividade de preparação de alimentos enquanto persistirem 

essas condições de saúde. 

C) Os uniformes dos manipuladores de alimentos devem ser 

trocados semanalmente e usados exclusivamente nas 

dependências internas do estabelecimento. 

D) Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos 

por redes, toucas ou outro acessório apropriado para esse fim. 

No caso de o manipulador possuir barba, essa deve ser 

protegida por máscara. 

___________________________________________________ 

2. A Resolução RDC nº 216, de 15 de setembro de 2004, 

dispõe sobre o Regulamento Técnico de Boas Práticas para 

serviços de alimentação. 

Com base nessa legislação, assinale a alternativa 

INCORRETA. 

A) A Resolução citada, quando necessário, pode ser 

complementada pelos órgãos de vigilância sanitária estaduais, 

distrital e municipais, visando abranger requisitos inerentes às 

realidades locais e promover a melhoria das condições 

higiênico-sanitárias dos serviços de alimentação. 

B) Excluem-se nessa legislação os lactários, as unidades de 

Terapia de Nutrição Enteral - TNE, os bancos de leite 

humano, as cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de 

saúde e os estabelecimentos industriais abrangidos no âmbito 

do Regulamento Técnico sobre as Condições Higiênico-

Sanitárias e de Boas Práticas de Fabricação para 

Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. 

C) As áreas internas do estabelecimento devem estar livres de 

objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, não sendo 

permitida a presença de animais. Esses objetos devem ser 

armazenados nas áreas externas ao serviço de alimentação. 

D) Quando as medidas de prevenção adotadas para o controle 

de vetores e de pragas não forem eficazes, deve-se empregar o 

controle químico, executado por empresa especializada, com 

produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da 

Saúde. 

___________________________________________________ 

3. A seguir, constam ingredientes que podem ser utilizados ou 

em massas de bolos ou em sorvetes. Assinale a opção que 

comumente é utilizado nos dois preparos. 

A) Liga neutra 

B) Fermento químico 

C) Dextrose 

D) Ovo 

___________________________________________________ 

4. Há diversas razões para um bolo não crescer como deveria. 

Eventualmente, uma forma de preparo que embatuma uma 

receita pode não embatumar outra, mas algumas técnicas são 

consideradas seguras e até recomendadas. 

Qual dos motivos abaixo NÃO faz um bolo embatumar? 

A) Bater demasiadamente a mistura com a farinha 

B) Abrir a porta do forno durante o processo de assar 

C) Bater demasiadamente os ovos 

D) Utilizar fermento biológico ao invés de químico 

___________________________________________________ 

5. Na confeitaria, as massas folhadas ocupam um lugar muito 

importante, podendo ser elaboradas em processos 

denominados de folhados básicos, folhados rápidos ou 

folhados invertidos. No preparo de uma boa massa folhada, há 

procedimentos que são comuns: 

A) sova, descanso, temperagem e folhagem. 

B) mise in place, pré-preparo, polvilhagem e assamento. 

C) amanteigamento, sova, descanso e assamento. 

D) pré-preparo, sova, recheio e descanso. 

___________________________________________________ 

6. No grupo de massas quebradiças podemos destacar quatro 

variedades: a massa de base, a massa sablée, a massa 

açucarada e a massa de torta Lintzer. Todas têm 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 elaboração. Para a produção dessas massas há 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 quebradiça. 
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B) A massa de base é feita pelo método sablage. É uma das 

massas mais utilizadas em confeitarias. 

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

D) No método crémage a manteiga fria é ligada à farinha e se 

obtém um granulado semelhante a Areia. 

___________________________________________________ 

7. Podemos considerar o praliné como: 

A) Uma combinação de açúcar, glucose e chocolate cozido, 

tendo como resultado um creme aveludado. 

B) Uma combinação de amêndoas e açúcar cozidos, tendo 

como resultado amêndoas cobertas de caramelo. Essa mistura 

é posteriormente moída até a obtenção de uma pasta fina e 

untosa. 

C) Uma combinação de amêndoas, açúcar e chocolate 

derretido, tendo como resultado um crocante de amêndoas. 

D) Uma sobremesa de amêndoas 

___________________________________________________ 

8. Merengues são claras em neve batidas com açúcar. São 

usados frequentemente para rechear e cobrir bolos e tortas, 

para dar volume e leveza a cremes de manteiga e preparações 

aeradas como os mousses e os suflês doces. 

Assinale a alternativa que apresenta o melhor método de 

merengue em uma torta de limão siciliano para evitar 

contaminações microbiológicas para o consumidor, garantindo 

as Boas Práticas de Fabricação. 

A) Pelo método do merengue francês que é feito batendo as 

claras em neve com açúcar em banho-maria. 

B) Pelo método do merengue suíço que é feito de claras em 

temperatura ambiente batidas com açúcar e uma pitada de sal. 

C) Pelo método do merengue italiano que é feito 

incorporando-se uma calda de açúcar fervente às claras em 

neve. 

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

limão. 

___________________________________________________ 

9. O crème anglaise é preparado em fogo muito brando até 

engrossar. Há três 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 

crème anglaise. 

A) Leite, açúcar, gema de ovo e fava de baunilha. 

B) Creme de leite fresco, açúcar, gema de ovo e fava de 

baunilha. 

C) Leite, açúcar, amido e fava de baunilha. 

D) Creme de leite fresco e açúcar de confeiteiro. 

___________________________________________________ 

10. O Saint Honoré é uma espécie de torta criada no século 

XIX, em Paris, com diversas etapas. Atualmente ela é 

preparada de diversas maneiras, com variações tanto das 

massas como do creme. Que dos preparos abaixo usualmente 

NÃO faz parte do Saint Honoré? 

A) Creme Chiboust 

B) Creme de damasco 

C) Caramelo 

D) Pâte a Choux 

___________________________________________________ 

GABARITO DA SEÇÃO  
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