SINAES

Sistema Nacional de Avaliacao da Educacao Superior

ENADE 2015

EXAME NACIONAL DE DESEMPENHO DOS ESTUDANTES

Novembro/2015

g

LEIA COM ATENCAO AS INSTRUCOES ABAIXO.

1. Verifique se, além deste caderno, vocé recebeu o Caderno de Respostas, destinado a transcri¢gdo das
respostas das questdes de multipla escolha (objetivas), das questdes discursivas e do questionario de
percepgdo da prova.

2. Confira se este caderno contém as questdes discursivas (D) e de multipla escolha (objetivas), de formacgéo
geral e do componente especifico da area, e as relativas a sua percepc¢do da prova. As questdes estdo
assim distribuidas:

FSC FSC®C101537

Partes Numero das q::sst%gsa ?\o com%%s:eg(tjgs no
questoes componente calculo da nota
Formagédo Geral/Discursivas DleD2 40% 559
Formac3do Geral/Objetivas 1a8 60%
Componente Especifico/Discursivas D3 a D5 15% 5%
Componente Especifico/Objetivas 9a35 85%
Questiondrio de Percepgdo da Prova 1a9 —_— —_—

. Verifique se a prova estd completa e se o seu nome estd correto no Caderno de Respostas. Caso contrdrio,

avise imediatamente um dos responsaveis pela aplicacdo da prova. Vocé deve assinar o Caderno de Respostas
no espago proprio, com caneta esferografica de tinta preta.

. Observe as instru¢des de marcagao das respostas das questdes de multipla escolha (apenas uma resposta por

guestdo), expressas no Caderno de Respostas.

. Use caneta esferografica de tinta preta, tanto para marcar as respostas das questdes objetivas quanto para

escrever as respostas das quest&es discursivas.

. Responda cada questdo discursiva em, no mdaximo, 15 linhas. Qualquer texto que ultrapasse o espago

destinado a resposta sera desconsiderado.

.Ndo use calculadora; ndo se comunique com os demais estudantes nem troque material com eles;

nao consulte material bibliografico, cadernos ou anotac¢des de qualquer espécie.

. Vocé tera quatro horas para responder as questdes de multipla escolha e discursivas e ao questionario de

percepcio da prova.

. Quando terminar, entregue seu Caderno de Respostas ao responsavel pela aplicagao da prova.
10.

Atencao! Vocé deverd permanecer, no minimo, por uma hora, na sala de aplicacdo das provas e s6 podera
levar este Caderno de Prova apds decorridas trés horas do inicio do Exame.
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ENADE 2015 FORMACAO GERAL

EXAME NACIONAL DE DESEMPENHO DOS ESTUDANTES

QUESTAO DISCURSIVA 1 ommmmmmmmmmmmmmmosissnsssd s tsss oo s s oss i sisiviry

A paquistanesa Malala Yousafzai, de dezessete anos de idade,
ganhou o Prémio Nobel da Paz de 2014, pela defesa do direito
de todas as meninas e mulheres de estudar. “Nossos livros e
nossos lapis sdo nossas melhores armas. A educacdo é a Unica
solucdo, a educacdo em primeiro lugar”, afirmou a jovem
em seu primeiro pronunciamento publico na Assembleia de
Jovens, na Organizacdo das Nacdes Unidas (ONU), apds o
atentado em que foi atingida por um tiro ao sair da escola, em
2012. Recuperada, Malala mudou-se para o Reino Unido, onde
estuda e mantém o ativismo em favor da paz e da igualdade

de géneros.
Disponivel em: <http://mdemulher.abril.com.br>.

Acesso em: 18 ago. 2015 (adaptado).
A partir dessas informacoes, redija um texto dissertativo sobre o significado da premiacdo de Malala Yousafzai
na luta pela igualdade de géneros. Em seu texto, aborde os seguintes aspectos:
a) direito das jovens a educacdo formal; (valor: 5,0 pontos)

b) relagdes de poder entre homens e mulheres no mundo. (valor: 5,0 pontos)
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EXAME NACIONAL DE DESEMPENHO DOS ESTUDANTES

QUESTAO DISCURSIVA 2 ommmmmmmmmmmmmminssssssn s sd st sy s o s i oo sisivisy

Apds mais de um ano de molho, por conta de uma lei estadual que coibia sua realizacdo no Rio de Janeiro,
os bailes funk estdao de volta. Mas a polémica permanece: os funkeiros querem, agora, que o ritmo
seja reconhecido como manifestacdo cultural. Eles sabem que tém pela frente um caminho tortuoso.
“Muita gente ainda confunde funkeiro com traficante”, lamenta Leonardo Mota, o MC Leonardo.
“Justamente porque ele tem cor que ndo é a branca, tem classe que ndo é a dominante e tem moradia que

~ ”
ndo € no asfalto. Disponivel em: <http://www.rhbn.com.br>. Acesso em: 19 ago. 2015 (adaptado).

Todo sistema cultural estd sempre em mudanca. Entender essa dindamica é importante para atenuar
o choque entre as geragdes e evitar comportamentos preconceituosos. Da mesma forma que é
fundamental para a humanidade a compreensdo das diferencas entre povos de culturas diferentes,
é necessdrio entender as diferencas dentro de um mesmo sistema. Esse é o Unico procedimento que

prepara o homem para enfrentar serenamente este constante e “admiravel mundo novo” do povo.

LARAIA, R. B. Cultura: um conceito antropoldgico. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2008 (adaptado).

Com base nesses excertos, redija um texto dissertativo, posicionando-se a respeito do reconhecimento do

funk como legitima manifestacdo artistica e cultural da sociedade brasileira. (valor: 10,0 pontos)
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EXAME NACIONAL DE DESEMPENHO DOS ESTUDANTES

QUESTAO 1 commmmmmmmmmnmmnnmnsnniiniidd

QUESTAO 2 ommmmmmmmmmmmmmnnnmmnmmninnsns

A alfabetizacdo midiatica e informacional tem como
proposta desenvolver a capacidade dos cidaddos
de utilizar midias, bibliotecas, arquivos e outros
provedores de informagao como ferramentas para a
liberdade de expressdo, o pluralismo, o didlogo e
a tolerancia intercultural, que contribuem para
o debate democratico e a boa governanca. Nos
ultimos anos, uma ferramenta de grande valia para
o aprendizado, dentro e fora da sala de aula, tém
sido os dispositivos mdveis. Como principal meio
de acesso a internet e, por conseguinte, as redes
sociais, o telefone celular tem sido a ferramenta mais
importante de utilizagao social das diferentes midias,
com apropriacdo de seu uso e significado, sendo,
assim, uma das principais formas para o letramento
digital da populagdo. Esse letramento desenvolve-se
em varios niveis, desde a simples utilizacdo de um
aplicativo de conversacao com colegas até a utilizacao
em transac¢des financeiras nacionais e internacionais.

WILSON, C. et al. Alfabetizagdo midiatica e informacional: curriculo para
formagdo de professores. Brasilia: UNESCO, 2013 (adaptado).

A partir dessas informacOes, avalie as assercées a
seguir e a relagdo proposta entre elas.

. Uma pessoa letrada digitalmente tem
capacidade para localizar, filtrar e avaliar
informacao disponibilizada eletronicamente e
para se comunicar com outras pessoas por meio
de Tecnologias de Informacdo e Comunicacao.

PORQUE

II. No letramento digital, desenvolve-se a
habilidade de construir sentidos a partir
de textos que se conectam a outros textos,
por meio de hipertextos, links e elementos
imagéticos e sonoros.

A respeito dessas assergdes, assinale a opgdo correta.
O As assercdes | e Il s3o proposicdes verdadeiras, e
a Il é uma justificativa correta da I.

® As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras,
mas a |l ndo é uma justificativa correta da .

® Aassercdo | é uma proposicdo verdadeira, eall é
uma proposicao falsa.

® A assercdo | é uma proposicio falsa, e a Il é uma
proposicdo verdadeira.

A As assergdes | e |l s3o proposicdes falsas.

A ideia segundo a qual todo ser humano, sem
distincdo, merece tratamento digno corresponde a
um valor moral. O pluralismo politico, por exemplo,
pressupée um valor moral: os seres humanos
tém o direito de ter suas opinides, expressa-las e
organizar-se em torno delas. Ndo se deve, portanto,
obrigd-los a silenciar ou a esconder seus pontos de
vista; vale dizer, sdo livres. Na sociedade brasileira,
ndo é permitido agir de forma preconceituosa,
presumindo a inferioridade de alguns (em razdo de
etnia, raca, sexo ou cor), suntentando e promovendo
a desigualdade. Trata-se de um consenso minimo,
de um conjunto central de valores, indispensavel a
sociedade democratica: sem esse conjunto central,
cai-se na anomia, entendida como auséncia de regras
ou como total relativizacdo delas.

BRASIL. Etica e Cidadania. Brasilia: MEC/SEB, 2007 (adaptado).

Com base nesse fragmento de texto, infere-se que a
sociedade moderna e democratica

@ promove a anomia, ao garantir os direitos de
minorias étnicas, de raca, de sexo ou de cor.

(® admite o pluralismo politico, que pressupde a
promocdo de algumas identidades étnicas em
detrimento de outras.

® sustenta-se em um conjunto de valores
pautados pela isonomia no tratamento dos
cidadaos.

® apoia-se em preceitos éticos e morais que
fundamentam a completa relativizacdo de valores.

 adota preceitos éticos e morais incompativeis
com o pluralismo politico.

AREA LIVRE  ommmmmmmmmmmmmmnnmmnnonsnnnnmsnnnnsstdtottd
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Qu ESTAO 3 s I I I I I A e,

A percepcao de parcela do empresariado sobre a necessidade de desenvolvimento sustentavel vem gerando
uma postura que se contrapde a cultura centrada na maximizacdo do lucro dos acionistas. A natureza global de
algumas questdes ambientais e de salude, o reconhecimento da responsabilidade mundial pelo combate a
pobreza, a crescente interdependéncia financeira e econémica e a crescente dispersao geografica das cadeias
de valor evidenciam que assuntos relevantes para uma empresa do setor privado podem ter alcance muito
mais amplo que aqueles restritos a area mais imediata onde se localiza a empresa. llustra essa postura
empresarial a piramide de responsabilidade social corporativa apresentada a seguir.

Responsabilidades filantropicas
Promover a cidadania.

Responsabilidades éticas
Agir com ética.

Responsabilidades legais
Obedecer a lei.
| Responsabilidades econémicas
Assegurar lucro.

CARROLL, A. B. The pyramid of corporate social responsability: toward the moral management of organizational stakeholders.
Business horizons. July-August, 1991 (adaptado).

Com relagdo a responsabilidade social corporativa, avalie as afirmacdes a seguir.

I. A responsabilidade social pressupde estudo de impactos potenciais e reais das decisdes e atividades
da organizacdo, o que exige atencdo constante as acdes cotidianas regulares de uma organizacao.

ll. A medida que a responsabilidade econémica de uma organizacdo diminui, a responsabilidade social
corporativa aumenta e, por conseguinte, a empresa passa a agir com ética.

lll. A concessao de financiamento para atividades sociais, ambientais e econdmicas é fator relevante
para a reducdo da responsabilidade legal empresarial.

E correto o que se afirma em

0 |, apenas.
® 11, apenas.
® lelll, apenas.
® Ilelll, apenas.

O el
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QU ESTAO 4 oot r sty s oo s s s oo iy

Mais de um quarto dos presos do Centro de Detencgao Proviséria (CDP) de Pinheiros |, na zona oeste da
capital paulista, havia morado nas ruas. Ha alguns anos, percebe-se progressiva mudanca da populagao
carceraria dos CDPs de S3o Paulo: além da tradicional parcela de acusados e condenados por crimes
patrimoniais com emprego de violéncia ou por trafico de drogas, passou a integrar o quadro prisional
uma parcela da populagdao sem histoérico de violéncia, habitante, majoritariamente, das ruas do centro
da cidade. Nos ultimos trés anos, o nimero de presos provenientes das ruas da regido central da capital
paulista aumentou significativamente; a maioria deles é presa pela pratica de pequenos furtos e/ou
porte de drogas. Os casos sdo, em geral, similares: pessoas dependentes de crack que vivem nas ruas
e sao flagradas furtando lojas ou tentando roubar transeuntes, sem o uso de armas. Como sdo crimes
leves, os acusados poderiam aguardar a conclusdo do inquérito em liberdade.

Disponivel em: <http://ibccrim.jusbrasil.com.br>. Acesso em: 25 jul. 2015 (adaptado).

Tendo esse texto como referéncia e considerando a relagdo entre politicas publicas de seguranca e realidade
social nas metrdpoles brasileiras, avalie as seguintes assercdes e a relagdo proposta entre elas.

I. A presenca de policiais nas ruas das grandes cidades brasileiras atende, em geral, a solicitacdo de lojistas,
gue constantemente se queixam da presenca de moradores de rua dependentes de crack.

PORQUE

II. O encarceramento de moradores de rua viciados em crack que praticam pequenos delitos nao resolve
os problemas que afetam a populacdo, como os de seguranca, violéncia, saude, educacdo e moradia.

A respeito dessas assergdes, assinale a opgao correta.

O As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras, e a Il é uma justificativa correta da I.

0 As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras, mas a Il ndo é uma justificativa correta da I.
® Aassercdo | é uma proposicdo verdadeira, e a |l é uma proposic¢do falsa.

® Aassercdo | é uma proposicdo falsa, e a Il é uma proposicdo verdadeira.

O As assergdes | e |l s3o proposicdes falsas.

AREA LIVRE  ommmmmmmmmnnnnsns sttt sttt ottt e et vt vy e s v it vy iy
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QU ESTAOQ 5  oommmmmmmmmmnnnnnssssnsss sttt st s oo s s s sy

As taxas de emprego para mulheres sdo afetadas diretamente por ciclos econémicos e por politicas de
governo que contemplam a inclusdo das mulheres no mercado de trabalho. O gréafico a seguir apresenta
variacOes das taxas percentuais de emprego para mulheres em alguns paises, no periodo de 2000 a 2011.

Taxa percentual de emprego para mulheres de 2000 a 2011
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Disponivel em: <http://www.oecd-ilibrary.org>. Acesso em: 19 ago. 2015 (adaptado).

Com base nesse grafico, conclui-se que, de 2000 a 2011, a taxa de emprego para mulheres

(A
(B)
®
®
(E)

manteve-se constante na Itdlia.

manteve-se crescente na Francga e no Japao.

atingiu, na Gra-Bretanha, seu valor maximo em 2011.

aumentou mais na Alemanha que nos demais paises pesquisados.

manteve-se superior a 60% no Canada, na Alemanha e nos Estados Unidos.
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QUESTAO 6  commmmmmmmmmmmmnnnnmmnmnrsnnsnssnsssd

Hoje, o conceito de inclusdo digital estd intimamente
ligado ao de inclusdo social. Nesse sentido, o
computador é uma ferramenta de construgdo e
aprimoramento de conhecimento que permite
acesso a educacdo e ao trabalho, desenvolvimento
pessoal e melhor qualidade de vida.

FERREIRA, J. R. et al. Inclusdo Digital. /n: BRASIL. O Futuro da
Industria de Software: a perspectiva do Brasil.
Brasilia: MDIC/STI, 2004 (adaptado).

Diante do cenario high tech (de alta tecnologia),
a inclusdo digital faz-se necessaria para todos.
As situagcbdes rotineiras geradas pelo avango
tecnolégico produzem fascinio, admiracao,
euforia e curiosidade em alguns, mas, em
outros, provocam sentimento de impoténcia,
ansiedade, medo e inseguranca. Algumas
pessoas ainda olham para a tecnologia como um
mundo complicado e desconhecido. No entanto,
conhecer as caracteristicas da tecnologia e sua
linguagem digital é importante para a inclusdo na
sociedade globalizada.

Nesse contexto, politicas publicas de inclusao digital
devem ser norteadas por objetivos que incluam

I. ainsercdo no mercado de trabalho e a geracdo
de renda.

o dominio de ferramentas de robdtica e de
automacao.

lll. a melhoria e a facilitacdo de tarefas cotidianas

das pessoas.

IV. a difusdo do conhecimento tecnoldgico.

QUESTAO 7  ommmmmmmmmmmmmmnnnmnsnmnmnnsnssssns

As projecOes da Associacao Brasileira da Industria de
Oleos Vegetais vém indicando, para 2020, producdo
entre 104 milhdes e 105 milhdes de toneladas de
soja. A area de cultivo da soja deve aumentar cerca
de 6,7 milhdes de hectares, chegando, em 2023,
a 34,4 milhGes. Isso representa um acréscimo de
24,3% na area mensurada em 2013. No Parang, a
area de cultivo de soja pode expandir-se para areas de
outras culturas e, no Mato Grosso, para pastagens
degradadas e areas novas.
Disponivel em: <http://www.agricultura.gov.br>.
Acesso em: 19 ago. 2013 (adaptado).
Considerando esses dados e os impactos do
agronegocio na reconfiguracdao do campo, avalie as
afirmacodes a seguir.
I. A expansdo das dreas de monocultura de
soja amplia a mecanizagdao no campo e gera
a migracdo de trabalhadores rurais para
centros urbanos.

II. A intensificagdo da monocultura de soja
acarreta aumento da concentragdo da
estrutura fundiaria.

lll. A expansdo da cultura de soja no Parana e no

Mato Grosso promovera o avanc¢o do plantio

de outras culturas.

E correto o que se afirma em

@ |, apenas.

O 1ll, apenas.

® lell, apenas.
® llelll, apenas.

E correto apenas o que se afirma em G el
O lell. AREA LIVRE  commmmmmmmmmnnmmmnnnninninnsns
O lelv.
® lell
® I, llelV
O ILelV.
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QU ESTAOQ 8  oommmmmmmmmmmnnnnsrsnnsnsssnsns sttt s s oo s s s sy

Disponivel em: <http://www.subsoloart.com>. Acesso em: 17 jul. 2015.

Assim como o break, o grafite € uma forma de apropriacdao da cidade. Os muros cinzentos e sujos das
cidades sdo cobertos por uma explosdao de cores, personagens, linhas, tragos, texturas e mensagens
diferentes. O sujo e o mondtono dao lugar ao colorido, a criatividade e ao protesto. No entanto, a arte de
grafitar foi, por muito tempo, duramente combatida, pois era vista como ato de vandalismo e crime contra
o patrimoénio publico ou privado, sofrendo, por causa disso, forte repressao policial. Hoje, essa situacao
encontra-se bastante amenizada, pois o grafite conseguiu legitimidade como arte e, como tal, tem sido
reconhecido tanto por governantes quanto por proprietdrios de imdveis.

SOUZA, M.L.; RODRIGUES, G.B. Planejamento urbano e ativismo social. Sdo Paulo: Unesp, 2004 (adaptado).

Considerando a figura acima e a tematica abordada no texto, avalie as afirmacdes a seguir.

I. O grafite pode ser considerado uma manifestacdo artistica pautada pelo engajamento social,
porque promove a sensibilizacdo da populagdo por meio ndao sé de gravuras e grandes imagens,
mas também de letras e mensagens de luta e resisténcia.

[I. Durante muito tempo, o grafite foi marginalizado como arte, por ser uma manifestacdo associada
a grupos minoritdrios.

IIl. Cada vez mais reconhecido como a¢ao de mudanga social nas cidades, o grafite humaniza a
paisagem urbana ao transforma-la.

E correto o que se afirma em

O 1, apenas.
O 1lI, apenas.
® lell, apenas.
® lelll, apenas.

O el
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QUESTAO DISCURSIVA 3 s ss st s ths s e st s et s sy s s ssiins

Um restaurante de comida contemporanea esta com seu cardapio desatualizado e contrata um chefe de
cozinha para reformuld-lo. Uma das reformulagGes proposta pelo chefe consiste na elaboragdo de um fundo
aromatico de vegetais, que servira de base para a produgdo de molhos a serem usados nas novas preparagoes.
Um mirepoix, conjunto de vegetais aromaticos usado para dar sabor a fundos, molhos e outras preparagdes
culindrias, serd o elemento principal desse fundo, que devera ser elaborado a partir de ingredientes cultivados
em uma horta organica, em terreno anexo ao restaurante, onde sao plantadas beterraba, alface, mandioca,
cenoura, cebola, rucula e salsdo.

Considerando-se o integrante da equipe de cozinha desse restaurante a quem o chefe encarregou de produzir
o fundo de vegetais em menos de meia hora, responda as perguntas a seguir.

a) Quais vegetais cultivados na horta deverao ser utilizados para compor o mirepoix e em que proporgcao
cada um devera ser usado? (valor: 5,0 pontos)

b) Como os vegetais deverao ser cortados, levando-se em consideracdao o tempo previsto? Explique sua
resposta. (valor: 5,0 pontos)
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QUESTAO DISCURSIVA & oo st e st s e s s s s sy s s isiiny

Cabe aos gestores de restaurantes acompanhar o faturamento bruto mensal, originario da venda dos
alimentos e bebidas, e as despesas com alimentos, bebidas, mao de obra, despesas gerais e impostos. Esses
dados, acompanhados de forma criteriosa, permitirdo a obtenc¢do do lucro orgado.

Com base nesse contexto, faga o que se pede nos itens a seguir.

a) Calcule as despesas de um restaurante cujo faturamento bruto é de RS 120 000,00, considerando os
seguintes percentuais em relagdo a esse faturamento: 28% de despesas com alimentos e bebidas, 30%,
com mado de obra, 25%, com despesas gerais e impostos. (valor: 5,0 pontos)

b) Calcule o lucro liquido desse restaurante em valor e em percentual. (valor: 5,0 pontos)
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QUESTAO DISCURSIVA 5 oo ss st to s s e st s s sios s ies sy s s ssiiny

Segundo a Organiza¢gdo Mundial da Saude (OMS), as enfermidades causadas por alimentos
contaminados constituem um dos problemas sanitarios mais difundidos no mundo de hoje. Quando
se fala em alimentac¢ado coletiva, o controle de qualidade pode ser dividido em etapas, para facilitar o
acompanhamento: controle de matéria-prima (desde sele¢dao de fornecedor), controle do processo
e controle do produto acabado. Na etapa de recebimento de mercadorias em um restaurante, o
colaborador responsavel deve avaliar o alimento segundo critérios pré-definidos para cada produto.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico sanitario em servigos de alimentagdo. Sdo Paulo: Varela, 2013 (adaptado).

Considerando o texto acima, faga o que se pede nos itens a seguir.

a) Apresente trés quesitos que devem ser considerados durante o recebimento de estocaveis.
(valor: 5,0 pontos)

b) Aponte trés cuidados que devem ser tomados durante o processamento do alimento para se reduzir o
risco de contaminacdo cruzada. (valor: 5,0 pontos)
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QUESTAO 10 sy

O carddpio é a ferramenta que inicia todo o processo
produtivo em um restaurante ou similar. Por isso,
deve ser planejado desde o inicio da abertura do
restaurante. A partir dele é que se determinara o
que sera produzido, por quem, quando, em que
guantidade, com que matérias-primas, com que
equipamentos e quais serdo os procedimentos.
E importante ferramenta de venda e de controle
de custos do restaurante e ndao pode ser elaborado
sem conhecimento prévio dos tipos de servigos e de
restaurantes, pois é a um desses tipos que o carddpio
estara diretamente relacionado.

VASCONCELLOS, F.; CAVALCANTI, E.; BARBOSA, M. L. Menu: como
montar um carddpio eficiente. Sdo Paulo: Roca, 2002 (adaptado).

Considerando o exposto, no que se refere ao que
deve ser levado em considera¢dao na elaboragao de
um cardapio, avalie as regras a seguir.

I. Combinar alimentos de cores iguais na
mesma preparagao.

Conhecer as fung¢des dos alimentos:
emocional, de veiculo de nutrientes, de
estimulante do apetite e da saciedade e de
agregador social.

[ll. Combinar cores, sabores, texturas, formas,

cortes, temperaturas e niveis de saciedade.

IV. Utilizar novas tecnologias culindrias e
matérias-primas.
V. Utilizar alimentos e formas de coccao

semelhantes.

E correto apenas o que se afirma em

Alimentar-se de maneira sauddvel nunca esteve
tdo em alta. Mais que um modismo passageiro, os
cuidados com a alimentacdo vém se unir aos bons
habitos da vida, tais como praticar atividade fisica,
nao fumar, beber moderadamente e dormir bem.

Nessa perspectiva, o aumento na demanda do
publico por restaurantes com um cardapio saudavel
e ecologicamente correto oferece excelentes
oportunidades de negdcios para empreendedores
atentos a esse mercado.

Disponivel em: <http://www.sebrae.com.br>.
Acesso em: 6 ago. 2015 (adaptado).

Considerando as informagbes acima e essa nova
realidade, avalie as afirmacgdes a seguir.

I. No menu de preparacbes, devem ser
utilizados insumos naturais, diminuindo-se
o uso de industrializados.

calérico e o tamanho das
porcoes das preparacoes oferecidas pelo
restaurante devem ser reduzidos, com
vistas ao aumento do lucro.

O valor

lll. O uso de ingredientes locais deve ser

considerado no planejamento do cardapio.
Na selecdo de insumos, deve-se priorizar
a producdo sustentdvel de alimentos, sem
agredir o meio ambiente e o trabalhador.

Os moveis, talheres, pratos e utensilios de
saldo devem ser de alta qualidade e custo.

E correto apenas o que se afirma em

O lieV. O leV

O lLllelV. O LlleV.

® IllleV. ® IllelV.

® I, llelV. ® I, IvVeV.

O LI, IVeV. O L llelV.
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QUESTAO U i 4

A gastronomia clama por ética — responsabilidade com a cadeia produtiva de alimentos, com a exploragao
e a utilizagcdo dos recursos naturais; transparéncia na relagdo com os produtores, com o mercado e com
os clientes. Entre os principios éticos alimentares, destacam-se a transparéncia, a justica, a humanidade, a
responsabilidade social e as necessidades.

SINGER, P.; MASON, J. A ética da alimentacgdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007 (adaptado).

Em face do exposto, avalie as afirmacgdes a seguir, a respeito dos principios éticos alimentares e de sua
aplicacdo na gastronomia atual.

O principio da justica é atendido quando se impde, no custo final dos produtos, todas as etapas de sua
producdo, desde o seu ciclo produtivo até seu fornecimento ao consumidor final.

A transparéncia se revela ao se fornecerem informacdes claras ao cliente, visto que é necessario que
o cliente saiba como o alimento é produzido, para que tenha condi¢Ges de decidir o que ird consumir
ou nao.

7

O principio da humanidade é reconhecido quando se trata o consumo animal de forma menos
agressiva, mostrando-se abates que nao causam sofrimentos e alimentagdao que nao provoque danos
e/ou sofrimentos desnecessarios ao se produzirem as iguarias.

A responsabilidade social se configura na valorizacdo da mao de obra, com saldrios e condi¢des de
trabalho decentes, por meio dos quais, além de se prover o autossustento, viabiliza-se a preservacao
do ambiente e de um ciclo produtivo correto.

O principio das necessidades se manifesta na manutencdao da cadeia produtiva para tratar os
prazeres alimentares da sociedade como prioridade, ou seja, suprir as necessidades alimentares é
fundamental nesse momento em que a gastronomia esta em alta.

E correto apenas o que se afirma em

O LlelV
O LlieV.
® llleV.
® I, llelV.
G ll,IVeV.

N N Y

R0 AT TR N
* R 1 8 2 0 1 5 1 4 *
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A cozinha brasileira é bastante diversificada, o que
faz com que existam diversas cozinhas brasileiras
espalhadas pelo territério. O feijdo é uma categoria
alimentar que afirma a unicidade da dieta nacional,
mas, em cada lugar, ele se materializa como um
produto botanico distinto, pois cada um come o tipo
de feijdo que é particular do lugar onde vive.

DORIA, C. A. A formagdo da culinaria brasileira.
Sdo Paulo: Publifolha, 2009 (adaptado).

Em face do exposto e a respeito das diversas
variedades de feijdao no Brasil bem como sua aplicacado
na cozinha brasileira, é correto afirmar que

@ o feijdo preto, encontrado em todas as regides do
Brasil, além de ser o ingrediente-base da feijoada
carioca, é consumido em preparagdes como
saladas, sopas, caldos e como acompanhamento
do arroz branco.

® o feijdo carioca, ou carioquinha, tipico da regido
Sudeste do Brasil, é consumido em outras
regidoes do pais, € comumente servido como
acompanhamento do arroz branco, sendo
indispensavel na feijoada paulista.

® o feijao-verde, também chamado de feijdo-de-
corda, é uma variedade caracteristica da regido
norte do Brasil, sendo a base do baido de dois,
prato tipico em cuja preparagdo sao misturados
arroz, feijdo, carnes, queijo coalho e queijo de
garrafa.

® o feijdo azuki, variedade caracteristica da regido
Sul do Brasil, acompanha o arroz carreteiro,
prato tipico da regidao, no qual misturam-se arroz,
charque, tomate e temperos.

A o feijio-fradinho, também chamado de feijdo-
de-corda, variedade caracteristica da regido
Centro-Oeste, é muito utilizado para o preparo
de saladas e de feijdo tropeiro, prato tipico dessa
regidao, no qual se mistura, ao feijao, farinha de
mandioca, torresmo, linguica, ovos e temperos.

Atualmente, a Ciéncia da Nutricdo e a Gastronomia
estdo intimamente associadas. As preocupac¢des dos
clientes de um restaurante n3ao sao mais somente
o sabor e a textura do alimento, mas também uma
refeicdo saudavel, cheia de alimentos nutritivos de
alta qualidade.

O numero e a frequéncia de doencgas relacionadas ao
consumo inadequado de alimentos tém aumentado
muito nos uUltimos anos. O consumo inadequado de
determinados tipos de alimentos ou ingredientes,
como excesso de sal, agucar e gorduras, pode levar
a ocorréncia de algumas doengas cronicas, como o
diabetes e a hipertensdo. Em face desses problemas,
a pratica de atividades fisicas torna-se essencial para
a saude de qualquer individuo.

Disponivel em: <http://nacoesunidas.org>.
Acesso em: 6 ago. 2015 (adaptado).

Na elaborac¢do do cardapio de um restaurante, o chef
deve considerar o maior nimero de opgdes vidveis
economicamente e observar se as preparagdes
oferecidas atendem as necessidades de seus clientes.

Ao considerar os aspectos nutricionais e sensoriais
adequados para a alimentagao, na escolha do menu,
deve-se levar em conta

@ as calorias das prepara¢des oferecidas, dando
opc¢do de pratos menos caldricos a clientela do
restaurante.

(® a técnica de preparo adequada, observando-se a
conservagao dos nutrientes e das caracteristicas
organolépticas dos alimentos.

@® a retirada do sal de cozinha utilizado no tempero
das preparacgdes oferecidas no restaurante.

® a necessidade de descascar os vegetais de
maneira a aumentar o peso liquido do alimento
e, em consequéncia, o lucro do restaurante.

A a distribuicdo dos macronutrientes: carboidratos,
proteinas, lipidios, sais minerais e vitaminas,
em cada preparacdao oferecida a clientela do
restaurante.
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QUESTAO 15 mmmmmmmmmmnmmmrnsnssssnnssnnsss

O portugués Pero de Magalhdes Gandavo relatou
sobre a alimentacdo dos indigenas quando
conquistaram o Brasil: “o que 1a se come em lugar de
pao é farinha de pau. Essa se faz da raiz de uma planta
gue se chama mandioca, a qual é como o inhame”.

CASCUDQO, L. C. Histéria da alimentag¢do no Brasil. 4 ed.
Belo Horizonte: Itatiaia, 2011 (adaptado).

Sabe-se que, na contemporaneidade, a comida
indigena segue, de modo geral, os modelos do
século XVI, com o uso dos produtos da mandioca na
producdo de
l.
Il.

ll. tucupi.

pirao.
acarajé.

IV. tacaca.

E correto apenas o que se afirma em

(AN}

O llell.
® lLllelV.
O I llelV.
G ILllelV.

AREA LIVRE it titid

A sub-regido andina inclui a Bolivia, a Col6mbia,
o Equador, o Peru e a Venezuela e apresenta uma
caracteristica geografica importante — a cordilheira
dos Andes. O clima dessa regido é bastante variado.
Os principais produtos cultivados sdo o cacau e o café.
Entretanto, ha uma grande variedade de produtos
nativos, como tubérculos, raizes e graos, que ndo sao
cultivados para exporta¢do, mas para subsisténcia.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 4 ed.
Sao Paulo: SENAC, 2011 (adaptado).

Considerando que o Peru exerce grande influéncia
na formacdo da culinaria na América do Sul, avalie as
seguintes asser¢oes e a relagdao proposta entre elas.

I. Com sua gastronomia de terra e mar, o Peru
dispoe de cardapios variados, compostos de
alimentos como batatas, milho, castanha-de-
caju e coco. No que se refere ao cardapio do
mar, existem algumas variedades de peixes e
frutos do mar que dao origem a um dos mais

famosos pratos peruanos, o ceviche.
PORQUE

Parte das influéncias culinarias peruanas é
baseada em ingredientes dos nativos pré-
colombianos, elementos emprestados dos
espanhoais, havendo, ainda, influéncia asidtica
no preparo de frutos do mar e peixes.

A respeito dessas assercdes, assinale a op¢do correta.

O As assercdes | e Il s3o proposicdes verdadeiras, e
a Il é uma justificativa correta da I.

O As assercdes | e Il s3o proposi¢des verdadeiras,
mas a |l ndo é uma justificativa correta da I.

® Aassercdo | é uma proposicdo verdadeira, eall é
uma proposicao falsa.

® A assercdo | é uma proposic¢do falsa, e a Il é uma
proposicao verdadeira.

@ As assercdes | e Il s3o proposicdes falsas.

* R 1 8 2 0 1 5 1 6 *

16

TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA



QUESTAO 16 ommmmmmmmmmmmmmmmrnmmmnsrmsnnssnnsnsd

ENADE 2015

EXAME NACIONAL DE DESEMPENHO DOS ESTUDANTES

QUESTAO 17 ommmmmmmmmmmmmmmrnsnssnnsnnsnnsssd

O consumo de pado francés no Brasil corresponde a
53% do consumo total de pdes. O pdo francés é um
produto fermentado, preparado, obrigatoriamente,
com farinha de trigo, sal (cloreto de sddio) e 4gua, que
apresenta casca crocante de cor uniforme castanho-
dourada e miolo de cor branco-creme, de textura e
granulacao fina nao uniforme.

ASSOCIAGAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE PANIFICACAO E CONFEITARIA.
A importancia do pdo do dia (tipo francés) para o segmento de
panificagdo no Brasil. Brasilia: ABIP, 2011 (adaptado).
Em face do exposto no texto acima e considerando
uma panificadora de média escala, assinale a
opcdo que apresenta os equipamentos, na ordem
em que eles devem ser utilizados, para a producao
do pao francés.

) Batedeira, divisora, armario fermentador ou
climatizadora e forno combinado.

(® Masseira, cilindro, divisora, modeladora, armério
fermentador ou climatizadora e forno turbo.

® Masseira, cortadora, cilindro, modeladora,
armario fermentador ou climatizadora e
forno turbo.

(® Masseira, amassadora, divisora, modeladora,
armario fermentador ou climatizadora e

forno turbo.

 Batedeira, cilindro, divisora, modeladora,
armario fermentador ou climatizadora e forno
combinado.

AREA LIVRE it iiid

Os profissionais da gastronomia devem acompanhar
as tendéncias que proliferam no mundo
gastrondmico contemporaneo, como fusion food,
cozinha mediterranea e os movimentos slow food e
comfort food.

Considerando essas informacgdes, avalie as afirmacdes
a seguir em relacdo as tendéncias gastrondmicas
atuais.

I. A fusion food refere-se aquelas refei¢cdes
caseiras, elaboradas por qualquer parente
proximo, que remetem a infancia e a épocas

singelas da vida.

A cozinha mediterranea é milenar e integra
a cultura dos povos de paises banhados pelo
mar mediterraneo, sendo caracterizada pelo
uso de ingredientes, tais como azeite, peixes
e azeitonas.

lll. O slow food é um movimento que se iniciou

na Italia, em defesa da cozinha regional e da
tradicdo a mesa.

O comfort food mistura técnicas culinarias e
ingredientes de varias partes do mundo, o
que propicia refeicdes que dao conforto ao
organismo.

E correto o que se afirma em
0 |, apenas.

O llelll, apenas.

® llelV, apenas.

® |, lllelV, apenas.

O L lelV.

AREA LIVRE  commmmmmmmmmmmnmmmnnnnnnnnsnsttdtd
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Falar, com propriedade, de uma cozinha italiana é algo, no minimo, complicado, pois as diferentes regides
da Itdlia mantém tradi¢Oes culindrias extremamente diversas.
BERTONHA, J. F. Os italianos. Sdo Paulo: Contexto, 2005 (adaptado).

Essa citacdo refere-se a riqueza gastronOmica na ltalia, que é distribuida geograficamente por todo o seu
territorio. Esse fato, se considerado ao se decidir quais pratos podem ser servidos em um restaurante de
gastronomia italiana, exigira do cozinheiro conhecimento das singularidades de cada regido desse pais.

Considerando essas informacgdes e a cozinha tipica de cada regido da Itdlia, avalie as afirmacdes a seguir.
I. A regido norte é a mais prospera e industrializada do pais, e em seu carddpio prevalecem a carne de
vaca, a manteiga, a massa fresca, o arroz e a polenta.

[I. Na cozinha da regido central, que é muito semelhante a cozinha do norte do pais, predomina o
consumo de gordura de porco e de manteiga como base, e seu cardapio inclui a pizza como prato
classico regional.

lll. Na regido sul, considerada menos desenvolvida, o carddpio tipico registra um consumo maior de
carnes de ovinos e caprinos, porcos, pescados e frutos do mar, além de excelentes produtos agricolas,
como a berinjela, o tomate e a abobrinha.

IV. As regides banhadas pelo mar mediterraneo tém o azeite de oliva como principal fonte de lipidios em
seus pratos, o trigo como base para pdes e massas, além de frutas e hortalicas de excelente qualidade.

V. As ilhas italianas foram vulneraveis as invasdes de diversos povos, que influenciaram a alimentacao
local, haja vista o consumo do arroz, que prevalece ao do trigo, e da aos pratos de risotos o destaque
em seus cardapios.

E correto apenas o que se afirma em

O eV

O llleV.
® L lilelV.
® I, IVeV.
G i, llelV.

T N\ 4

IO AT N
* R 1 8 2 0 1 5 1 8 =*
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Os merengues, produzidos a partir das claras de | Existem razBes simples pelas quais certos vinhos
ovos batidas em neve em conjunto com o acdcar, se aJ.ustam a. c.ertos pratos. A .prlmelra refere-se
. . o a atributos similares que os dois ostentam, como
tém diversos usos na confeitaria, ora como base, ~
_ a estrutura e as sensagdes. Uma segunda vem da
ora como recheio. Basicamente, ha trés maneiras possibilidade comprovada de os dois agirem em
classicas de prepara-los. sinergia, melhorando-se mutuamente.
BORGES, E. P. Harmonizagdo: o livro definitivo do casamento do vinho
Considerando essas informagc")es bem como a com a comida. Rio de Janeiro: Manuad X, 2007 (adaptado).
utilizacdo dessa base da confeitaria, avalie as | considerando o exposto é correto afirmar que
afirmacgdes a seguir. um chef, ao implantar um menu de degustacdao
n 7 . . i ]
harmonizado, deve observar que
I. No merengue francés, basico ou a frio, a clara
¢ batida em neve, acrescentando-se agucar. 0 3 sequéncia de pratos e bebidas deve ser
Esse merengue é usado em ovos nevados, estabelecida com critério, das mais delicadas
ara as mais robustas.
omeletes flambadas, e de fundo, para P
sobremesas como vacherin. Levado ao forno | @ quanto maior a porgdo nos pratos servidos,
. menor deve ser a quantidade de vinho para a
para secar, torna-se o suspiro. o
harmonizacao.
[I. No merengue italiano, adiciona-se o agucar a
i | i t, ‘ g @® o tipo do vinho a ser servido deve obedecer a
agua e leva-se a mistura ao fogo até que se Lo
& & a uma ordem: primeiramente o espumante, em
torne uma calda fervente, que é despejada seguida o tinto e, finalmente, o branco.
sobre as claras em neve; bate-se, entdo, .
_ ® os pratos com carnes de caga, ao serem servidos,
continuamente, até que se obtenha um dever3o harmonizar com vinho rosé.
creme brilhante e uniforme. Esse merengue a .
' ] g @ asequéncia de vinhos deve ser observada, sendo
serve para coberturas diversas e é conhecido servidos primeiramente os mais encorpados e
como marshmallow. maduros, seguidos dos mais leves e jovens.
I1l. No merengue suico, as claras, com o dobro | -
) N ) AREA LIVRE  ommmmmmmmmmnnninsnnnsssdsttttiitd
de seu peso em acucar, sdo batidas em
banho-maria. Adicionar suco de limao ou
outro acidulante torna mais firme esse
merengue, que serve para coberturas.
E correto o que se afirma em
O |, apenas.
O 1lI, apenas.
® lell, apenas.
® Ilelll, apenas.
O el
19
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QUESTAO 22 oommmmmmmmmmmmmmmsrmsnnssnssnnssnsstdd

O vinho mais apropriado para uma massa italiana
é determinado pelo molho que a compde, cujas
caracteristicas sdo atenuadas pelo amido da massa.
O vinho escolhido deve balancear as sensacdes
extremas ou equilibradas. Assim, vinhos que
apresentam desequilibrio entre dureza e maciez
podem ser servidos com massas que apresentem
esse desequilibrio no sentido oposto. Uma massa
em perfeito equilibrio devera ser servida com vinhos
suficientemente equilibrados.

RABACHINO, R. Harmonizagdo: o equilibrio entre o vinho e o
alimento. Caxias do Sul: Educs, 2012 (adaptado).

Em relacdo a harmonizagcdao de vinhos e massas
tipicas da culinaria italiana, avalie as afirmacgdes
a seguir.

I. No spaghetti alle vongole, percebe-se o sal
e os sabores deixados pelos mariscos, o que
sugere o acompanhamento de um vinho
branco, seco, aromatico e muito fresco.

II. Com o gnocchi all sugo, preferencialmente
temperado com molho suculento de carne

moida, serve-se um vinho tinto, macio,

maduro e moderadamente encorpado.

lll. O pappardelle alla cacciatora, prato bem
estruturado com sabores cheios e longos,
deve ser servido com um vinho tinto, novo,
leve e vivaz.

E correto o que se afirma em

0 |, apenas.
O I, apenas.
® lell, apenas.

® llelll, apenas.
O Liunel.

Suponha que os peixes fornecidos por uma
cooperativa para o comércio varejista de um
municipio litoraneo apresentem vida de prateleira
menor que o padrdo esperado para a espécie.

Levando em consideracdo essa situacdo, as
ferramentas de qualidade e a politica de vigilancia
alimentar e nutricional, avalie as afirmacgdes a seguir.

I. E importante que o responsavel técnico da
cooperativa realize a reducdo da umidade do
peixe com aplicacdo de sal.

Il. Efundamental que a cooperativa disponha
de um banco com cadastramento
adequado e atualizado para permitir a
rastreabilidade entre os distribuidores
(transportadores e comerciantes).

. E recomenddvel que a cooperativa acione a
secretaria municipal de vigilancia sanitaria,
com vistas a obter informacdes sobre a
qualidade sanitaria da dgua fornecida, e
gue disponha de laudos técnicos com dados
microbiolégicos das embalagens utilizadas e
das maos dos funcionarios.

E correto o que se afirma em

O |, apenas.
O 11, apenas.
® Ielll, apenas.
® llelll, apenas.

O Liell.

AREA LIVRE sttt it
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Em outubro de 2010, foi criado o documento denominado A Carta de SGo Paulo: por uma cozinha sustentdvel,
gue integra uma campanha dos profissionais de cozinha, com o principal objetivo de “garantir a civilizacao
humana em um planeta que a possa hospedar e sustentar cidadaos”. O texto da carta foi redigido com base
nos seguintes principios:
e conhecer o alimento que adquirimos, processamos e comemos;
e conservar os meios e as condi¢cdes que dao origem ao alimento;
e preservar, valorizar e promover as qualidades naturais do alimento, assim como seu uso saudavel;
e uytilizar todo o alimento que adquirimos;
e remunerar adequadamente os produtores do alimento, inclusive pelos servicos ambientais providenciados
para a sociedade;
e aplicar conhecimento e tecnologia inovadora para valorizar a diversidade e qualidade do ingrediente,
assim como de seus usos;
e honrar e respeitar diariamente o ato de comer e de preparar a comida.

Carta de Sdo Paulo. Carta de Sdo Paulo: por uma cozinha sustentavel. Congresso Internacional de Gastronomia - Mesa Tendéncias, 2010 (adaptado).

Passados cinco anos da publicacdo dessa carta, o tema cozinha sustentavel continua em alta. Entre suas
propostas, esta a de oferecer uma alimentagao mais consciente e saudavel, com a alteracao de habitos que
vao desde a procura do alimento até o seu consumo final. Em decorréncia, dessa iniciativa movimentos na
gastronomia foram resgatados, outros criados, tendo sido apresentada uma nova gastronomia nos cardapios
dos restaurantes, mudancas essas consideradas como as “tendéncias da gastronomia”.

Dessa forma, um restaurante que tenha como proposta associar uma boa gastronomia a tendéncia da
sustentabilidade deve apresentar cardapios que trabalhem

0 2 ecogastronomia, que estimula a conex3o com o campo, com 0s pequenos produtores, com as matérias-
primas mais diversas e tradicionais, com culturas locais e com a biodiversidade alimentar, conceito que
incentiva o consumo de ingredientes raros, preservando espécies em risco e criando alternativas de
desenvolvimento sustentavel.

® a cozinha tecnoemocional, cuja proposta é extrair a emogdo das receitas com o auxilio de ferramentas
modernas que mantenham o frescor dos alimentos; seus pratos devem ser elaborados com
termocirculadores, thermomixes e gastrovac, equipamentos capazes de atingir perfeitos pontos de
textura, com minima alteracdo do sabor e da cor do produto.

® agastronomia funcional, que combina alimentos organicos e integrais com técnicas modernas de coc¢io,
como o sous-vide, gerando melhora na qualidade de vida, maior longevidade, reducao de doencas ligadas
aos alimentos, por meio da melhora na biodisponibilidade dos nutrientes, conceito que oferece aos
clientes uma cozinha consciente, pura e ética.

® acozinha de “monoporcdes” e ingredientes de procedéncia identificada, que resgate o comer consciente,
evitando o desperdicio de alimentos e associando-se ao compromisso e ética de saber o que se esta
comendo, ou seja, uma gastronomia moderna que trabalha a arte em seus pratos e a valorizacao das
novas tendéncias.

A o comfort food, que promove um retorno as origens da gastronomia, recria pratos esquecidos no
tempo, utilizando técnicas e ingredientes novos, em um cardapio que desperte sensacles agradaveis
de simplicidade, de pureza, e evoque o prazer e o bem-estar, com principios éticos de ndo utilizar os
produtos industrializados da atualidade, que tiram a autenticidade e o sabor das receitas de uma época
em se fazia comida com produtos naturais.
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Do Fundo do Quintal, Saberes e Sabores na Sapucai...

Xande de Pilares, Jassa, Betinho de Pilares, Miudinho, Luiz Pido e W. Correa.

1 Tem amor nesse tempero... Salgueiro 15 O branco, o negro e seus costumes
Esse “trem é bom de mais” Trazendo muito mais variedade
Vem dos tempos, dos meus ancestrais Um elo em comunhdo
Foi o indio que ensinou E a culinaria virou arte e tradicao

5 Com sua sabedoria E no tacho... Na panela... Mexe com a colher de pau
O jeito de aproveitar, tudo que a terrada, nodiaadia 20 Saberes e sabores |a do fundo do quintal
E de dar 4gua na boca, se lambuzar Peco a nossa senhora pra ndo deixar faltar
Visitar o paraiso... E sonhar E divina... Que delicia... Pronta pra saborear
O danado desse cheiro s6... O sinha Prepara a mesa bota a fé no coracao

10 Aticou meu paladar... O sinha Numa sé voz vai meu samba em louvagao
Ja bebi uma “purinha” vim sambar na academia 25 E o meu salgueiro com gosto de quero mais
E ndo quero mais parar Oh, Minas Gerais!

O ouro desperta ambicdo
Da fome nasce a criatividade

O samba-enredo da Escola de Samba Académicos do Salgueiro, do Estado do Rio de Janeiro, expressa
caracteristicas da mineiridade, por meio da formacgdo da sua rica culinaria.

A partir da letra de musica acima, avalie as afirmagdes a seguir.

I. Depreende-se da musica que os mineiros utilizavam, na confec¢do de seus pratos, alimentos disponiveis
em suas fazendas e quintais.

[I. No verso “ja bebi uma “purinha” (v. 11), os autores do samba-enredo estdo se referindo a cachaca,
bebida originaria da Europa, especialmente do Alentejo, Portugal.

[Il. O milho e a mandioca, de origem indigena americana, foram utilizados como alimentos, sobretudo na
forma de farinha, pelos bandeirantes que adentraram as Minas Gerais, no ciclo do ouro, deixando um
legado culinario nesta regiao.

IV. S3o receitas consumidas pelos mineiros a canjica, a vaca atolada e a galinha cozida com os frutos do
quiabo, acompanhados do angu, espécie de polenta sem tempero.

V. No verso “é no tacho... na panela... mexe com a colher de pau” (v. 19), faz-se referéncia a utensilios
das trés culturas formadoras da identidade brasileira. Dos africanos, herdaram-se os alguidares,

caldeirdes, potes, tachos de cobre; dos portugueses, as panelas de barro (ceramica), o pildo, a cabaca;
e dos indios, as colheres de pau e as peneiras.

E correto apenas o que se afirma em

O el
O llleV.

® Lillelv.
® I,IVeV.
G ll,IVeV.
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Parece gema de ovo, mas é creme de manga. Azeite em pd. Salmao-lapia, uma fusdo do salmdo com a tilapia.
Uma fritura, por exemplo, é feita a -196 °C, com nitrogénio liquido.

As técnicas molecularesfascinam chefs, que fazem delas bons negdcios, e oferecem consultorias, treinamentos
de equipes e preparam jantares especiais. Os métodos que usam modificam a textura e a aparéncia dos
alimentos, e estdao chamando a atencdo da gastronomia contemporanea.

Disponivel em: <http://gl.globo.com/economia>. Acesso em: 9 de ago. 2015 (adaptado).

A gastronomia vem evoluindo e percebe-se, cada vez mais, a abertura de novos segmentos e de nichos
de mercado ainda com potencial para serem explorados. No entanto, alguns modismos podem significar
uma armadilha para empresarios que ndo realizam um planejamento e um estudo que |hes permitam
seguir adiante com inovacgfes, que sdo necessarias para permanecerem competitivos em um mercado
cada vez mais dinamico.

A partir desse contexto e das informacdes apresentadas, avalie as afirmacdes a seguir.

I. A gastronomia molecular, por tratar-se de modismo, ndo é boa opg¢do de investimento para
empreendedores da area.

II. Ao se promover mudangas no empreendimento gastronémico, deve-se realizar pesquisas de mercado
com relacdo a concorréncia, ao que esta sendo demandado pelo publico-alvo e ao posicionamento no
mercado.

lll. O plano de negdcio, ferramenta importante para a abertura de um empreendimento, podera ser
dispensado caso o empreendedor possua vasta experiéncia no setor.

IV. O plano de negdcios para um empreendimento na area da gastronomia molecular deve contemplar,
entre outros elementos, o conceito do negdcio, que dialogara, nesse caso, com a tendéncia do
comfort food.

E correto o que se afirma em
O 11, apenas.

O lelll, apenas.

® IllelV, apenas.

® |, llelV, apenas.

G LI, llelV.
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Os cremes sao ingredientes essenciais em confeitaria, seja para guarnecer uma sobremesa, rechear um doce, ou
servir de componente para uma preparacao. Na confeitaria classica, os cremes mais utilizados sdo o anglaise,
o chantilly e o creme de confeiteiro, também conhecido como creme pdtisserie. Esses cremes bdsicos diferem
quanto a composi¢ao, mas todos tém laticinios como ingrediente principal.

Na receita cldssica tradicional, o creme de confeiteiro tem como base o leite, que é cozido e acrescido a
@ claras, gelatina e rum.

® gemas, amido e baunilha.

® manteiga, gemas e baunilha.

® claras, farinha de trigo e baunilha.

@ gemas, creme de leite fresco e suco de maracuja.

Qu ESTAO Y P

A moqueca é um dos pratos que mais traduz a origem da culinaria brasileira. Nasceu do habito indigena de
cozinhar peixes enrolados em folhas e sobre brasa (0 moquém). Ganhou dendé e leite de coco na panela
africana. Ja os portugueses e espanhdis entraram com a cebola, o tomate e o pimentao.

Considerando a diversidade cultural e de insumos encontrada no Brasil, deparamo-nos com duas versdes de
mogqueca no pais: a moqueca capixaba e a moqueca baiana.

Em face do exposto, avalie as afirmacgGes a seguir.

I. A moqueca capixaba, diferentemente da moqueca baiana, ndo leva coentro na sua preparacao e, sim,
basicamente, peixe e seu caldo, 6leo de urucum, alho, cebola, cebolinha e salsa.

II. A moqueca baiana, que pode ser feita de uma grande variedade de peixes, assim como de outros
mariscos, tem como um dos diferenciais mais marcantes em relagdo a moqueca capixaba, o azeite de
dendé, tipico na regidao Nordeste, o qual confere sabor e cor a moqueca baiana.

lll. A moqueca capixaba, apds adicdo de temperos ao peixe, é levada ao forno; a moqueca baiana, por sua
vez, é preparada na panela de barro, com cebola, pimentao, leite de coco, azeite de dendé, um tipo de
peixe ou marisco, alho e coentro.

IV. A moqueca baiana é, geralmente, servida com pirdo de farinha de mandioca e arroz branco.

E correto apenas o que se afirma em

O el
O lell.
® llelV.
O LllelV.
QO el
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Desde agosto de 2010, o México se tornou o primeiro pais a ter sua culinaria reconhecida como
patrimonio cultural imaterial da humanidade, titulo concedido pela Organizagdo das Nagdes Unidas para
a Educacdo, a Ciéncia e a Cultura (Unesco) para preservar expressdes culturais como saberes, modos de
fazer, formas de expressao, celebracdes, festas e dangas populares, lendas, musicas, costumes e outras
tradicGes. Conhecida pelo sabor picante, a culindria mexicana é variada e cercada de tradi¢cdes. Muitas
das receitas ultrapassaram as fronteiras do pais, caso dos nachos, dos burritos, do guacamole, dos tacos
e da famosa tequila.

Disponivel em: <http://www.unesco.org>. Acesso em: 15 jul. 2015 (adaptado).

Em face do exposto e a respeito da cozinha mexicana, avalie as afirmacoes a seguir.

I. A cozinha mexicana foi muito influenciada pelas civilizacdes da América Central, ou civilizacées do
milho, que detinham grande conhecimento agricola e produziam uma variedade de tubérculos, graos
e cacau — fonte de alimento, poder e riqueza para as culturas maia e asteca.

II. O guacamole, prato mexicano conhecido internacionalmente, é composto por creme de abacate
misturado com cebola, suco de limado, tomate picado, creme de leite fresco e pimenta chilis.

lll. Atequila, famosa bebida mexicana obtida da fermentacdo da cana-de-acucar, é ingerida acompanhada
de sal e limdo. Também é usada para preparar a Margarida (Marguerita) e a Tequila Sunrise.

IV. O mole poblano é um molho espesso preparado com varios ingredientes, entre os quais se destacam
pimentas chilis, especiarias e chocolate.

V. A baunilha foi uma das ricas contribuicdes da culindria mexicana aos confeiteiros, que a utilizam para
aromatizar doces, sorvetes, sobremesas e chocolates.

E correto apenas o que se afirma em

(A2

O lell.
® liell.
O lleV.
GO L, IvVeV.
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QUESTAO 30 ommmmmmmmmmmmmmmmmnsnssnssnsssnnsssd

O fator de corregcdo é uma constante para cada
alimento e é obtido da relagdo entre o seu peso bruto
e seu peso liquido, ou seja, sdo todas as perdas que
o alimento sofre durante o seu preparo. Esse indice
é utilizado para determinar a quantidade certa de
alimentos a serem comprados, bem como para avaliar
seu preco real.

CAMARGO, E.; BOTELHO, R. B. A. Técnica dietética: manual de
laboratdrio. Artmed: Sao Paulo, 2012 (adaptado).

O gerente de um restaurante experimentou comprar
pequena quantidade do insumo mandioca de dois
fornecedores diferentes, X e Y, a fim de avaliar
a compra mais vantajosa dessa matéria-prima.
No fornecedor X, o preco do quilo do produto in
natura foi de RS 3,10 e, apds a descasca e retirada
da fibra central, encontrou-se o fator de correcao de
1,24. No fornecedor Y, o preco do quilo foi de RS 3,40
e o fator de corregdo de 1,10.

Com base nas informagdes apresentadas acima e,
considerando o custo-beneficio de obtencdo da
referida matéria-prima, o gerente deverd comprar o
insumo do fornecedor

@ X, pois a perda sera menor.
® Y, pois o fator de correcio é menor que o de X.

® X, pois o preco do quilo é mais baixo do que o
de.

® X, pois, o preco do quilo é mais baixo embora a
perda seja maior.

A Y, pois, mesmo que o preco do quilo seja mais
alto, a perda sera menor.

AREA LIVRE it iiid

As bases de cozinha, fundamentais para a
sistematizacao do processo de producgdo, representam
o alicerce para a obten¢do de um produto final de
qualidade e padronizado. Uma dessas bases é o
molho, composto por dois elementos essenciais: o
elemento principal, que é a base e que define o seu
sabor, agregado a um espessante, o componente
secunddrio, que define a sua consisténcia.

Considerando essas informacdes, em relacdo a
utilizacdo das bases de cozinha, avalie as afirmacdes
a seguir.

I. Os fundos sdo preparacGes bdsicas para
sopas e molhos e sdo classificados em claros
e escuros.

. O molho demi-glace é produzido com
quantidades iguais de molho espanhol,
bechamel e fundo escuro reduzido a 50%.

IIl. A base do molho bechamel é o leite, e o
elemento espessante, o roux branco.

IV. S3o exemplos de molhos emulsionados o
vinagrete e a maionese.

V. O molho velouté é um molho transparente,
feito a partir de carne e claras de ovos.

E correto apenas o que se afirma em

O Lilell.

O lLlieV.

O IlilelV.

®I,IVeV.

Gl IvVeV.
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QUESTAO 32 s

O vapor d’agua desempenha um papel importante
na fabricacdo de pdes. Ele facilita a caramelizacdo
dos acucares, melhorando a cor da casca e ajudando
a evitar o ressecamento do pdo durante a cocgao.

Considerando essas informacdes, avalie as assercoes
a seguir e a relagdo proposta entre elas.

I. O vapor d’dgua é o responsavel por deixar a
casca do pdo brilhante e mais fina.

PORQUE

II. O vapor d’agua favorece a dilatacdo do
gas carbOnico, o que expande a massa
conferindo volume ao pdo, levando a
formacgdo da casca fina.

A respeito dessas assercdes, assinale a op¢do correta.
O As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras, e
a ll € uma justificativa correta da .

® As asser¢des | e |l s3o proposicdes verdadeiras,
mas a |l ndo é uma justificativa correta da .

® Aassercdo | é uma proposicdo verdadeira, eall é
uma proposicao falsa.

® A assercdo | é uma proposicio falsa, e a Il é uma
proposicao verdadeira.

A As assercgdes | e |l s3o proposicdes falsas.

AREA LIVRE ozttt dtrtstiitd

A reutilizacdo excessiva do éleo usado na preparacao
de alimentos produz elementos téxicos que podem
causar doencas degenerativas, cardiovasculares e
envelhecimento precoce.

Essa reutilizacdo também pode causar irritacdo na
mucosa gastrica e piorar o estado de pessoas que
tém gastrite, além de diminuir o valor nutritivo
do alimento. Recomenda-se aos restaurantes
controlarem a qualidade do éleo, por meio do uso de
fitas que verificam a sua acidez.

Disponivel em: <http://noticias.terra.com.br>.
Acesso em: 26 jul. 2015 (adaptado).

Considerando as informagBes apresentadas, em
relacdo ao dleo de cozinha, é correto afirmar que

0 as gorduras saturadas, prejudiciais aos
consumidores, sdo agregadas aos alimentos
guando o dleo vegetal é utilizado muitas vezes,
portanto, o reuso de 6leo vegetal deve ser evitado
em qualquer circunstancia.

® o bleo vegetal bem como a gordura animal podem
ser utilizados em frituras, mas é importante o
procedimento de troca semanal, evitando-se
deixar o mesmo material de fritura na fritadeira
por longo periodo de tempo.

® o 6bleo vegetal, apds cada utilizacdo, deve ser
separado em frascos de garrafa PET e destinado
a coleta de lixo, para encaminhamento aos
aterros sanitarios.

® o 6leo vegetal deve ser desprezado de acordo
com o tipo de alimento que se frita, o tempo
e a temperatura que esse 6leo atinge, e o seu
descarte deve ser feito em rede publica quando
nele se formar espuma ou fumaca.

A o dleo vegetal deve ser descartado se, durante a
utilizacdo, formar-se espuma, fumaca, perda de
viscosidade e coloragdo escura. Para o descarte,
o ideal é acumula-lo em recipientes devidamente
identificados e, entdo, encaminha-lo para
empresas de beneficiamento de biodiesel.

TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
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Morena Tropicana
Alceu Valenga e V. Barreto.

Da manga rosa, quero o gosto e o sumo.
Meldao maduro, sapoti, jua.

Jabuticaba teu olhar noturno.

Beijo travoso de umbu-caja.

Pele macia...ai carne de caju.
Saliva doce, doce mel, mel de urugu.

Linda morena fruta de vez temporana,
Caldo de cana-caiana, vem me desfrutar!

No trecho de cancdo apresentado, faz-se alusdo a caracteristicas de produtos e de subprodutos de
espécies vegetais utilizados por varios restaurantes da cozinha brasileira, apreciados e consumidos por
brasileiros desde a época do Brasil ColOnia.

Considerando tais produtos e subprodutos, avalie as afirmacdes a seguir.

A manga, origindria do continente africano, é amplamente consumida em todas as regides
brasileiras e utilizada na producdo de sorvetes, mousses, molhos, geleias e bolos.

O umbu-caja, fruto originario do nordeste brasileiro, muito consumido pela populagdo da regido,
tem sabor caracteristico — agridoce — e é muito utilizado na producdo de sorvetes, geleias, sucos, e
molhos.

A jabuticaba, origindria da Asia, é bastante consumida pelos brasileiros n3o sé fresca, mas também
cozida, na producgao de geleias e molhos que combinam muito bem com queijos brancos e carnes
vermelhas, por exemplo.

O caju é origindrio do “Novo Mundo”, mais precisamente, do norte da América do Sul e parte da
América Central, e sua carne, referenciada na musica como “carne de caju”, é o seu pseudofruto,
pois o verdadeiro fruto é parte em que se encontra a castanha de caju.

A “cana caiana” chegou ao Brasil proveniente de Caiena, na Guiana Francesa, e refere-se a espécie
de cana-de-agucar com alto teor de agucar, produto-base de exportagdo agricola do Brasil, tanto na
época colonial quanto nos dias atuais.

E correto apenas o que se afirma em

O el
O lLlleV.

® LllelV.
® I,IVeV.
G ll,IvVeV.
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A histéria da humanidade se confunde com a histéria
da alimentagdo. A partilha de alimentos, também
denominada comensalidade, é pratica caracteristica
do Homo sapiens, desde os tempos de caga e coleta.
Ha bem mais de 300 mil anos, o dominio do fogo
permitiu a coc¢do dos alimentos, modificando-
os do cru ao cozido e dando origem a cozinha, o
primeiro laboratério do ser humano. A modificagcdo
do alimento do cru ao cozido foi um processo de
passagem da condi¢do bioldgica para a social.

LEVI-STRAUSS, C. O cru e o cozido. vol. 1.
Sdo Paulo: Mitoldgicas, 2004 (adaptado).

Os principais objetivos da cocgao dos alimentos sdo:

manter ou melhorar o valor nutritivo;
aumentar a digestibilidade;

aumentar a palatabilidade, diminuindo,
acentuando ou alterando a cor, o sabor, a
textura ou a consisténcia dos alimentos;

inibir o crescimento de organismos patogénicos
ou o desenvolvimento de substancias
prejudiciais a saude.

Considerando essas informacGes e 0s processos
bdsicos que utilizam calor (Umido, seco ou misto),
assinale a opcdo correta para o pré-preparo de
vegetais como as inflorescéncias dos brécolis.

0 Branquear.
O Ferver.

® Brasear.
® Ensopar.
O Refogar.

AREA LIVRE  commmmmmmmmmmmmmmmnsnnnnsnnnnnnnnsnts

A originalidade e a criatividade incontestaveis
de certos pratos tornaram os franceses
internacionalmente reconhecidos, alguns pratos
sdo verdadeiros classicos da alta gastronomia.
Na cozinha francesa, ha requinte na apresentacao
dos pratos, rigueza no uso de ingredientes e
conhecimento profundo de técnicas de cocgao.

Entre essas técnicas, ha uma, classica, que consiste
em se cozinhar o alimento lentamente, em baixa
temperatura, imerso em 6leo ou gordura animal.

Considerando as informagdes apresentadas e a
técnica acima referida, assinale a op¢do em que se
identifica uma tipica preparac¢do da cozinha francesa
na qual essa técnica é utilizada.

O Confit de pato.
® Batatas rosti.
® Filé Wellington.
® Tapenade.

@ Ratatouille.

AREA LIVRE s dt sttt
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QUESTIONARIO DE PERCEPGAO DA PROVA

As questGes abaixo visam levantar sua opinido sobre a qualidade e a adequagdo da prova que vocé acabou de realizar.
Assinale as alternativas correspondentes a sua opinidao nos espacos apropriados do Caderno de Respostas.

QUESTAO 1  ommmmmmmmmnmnmnmssnnsnmssnsssnsntnssnsttd

QUESTAO 6 oottt tstdd

Qual o grau de dificuldade desta prova na parte de
Formacdo Geral?

O Muito facil.

O Facil.

® Médio.

O Dificil.

O Muito dificil.

QUESTAO 2  ommmmmmmmmmmmmmmnrnsrsnnonsnnsonsssstdd

As informacdes/instrucdes fornecidas para a resolugdo
das questdes foram suficientes para resolvé-las?

@ Sim, até excessivas.

@ Sim, em todas elas.

@® Sim, na maioria delas.

® Sim, somente em algumas.

3 N3o, em nenhuma delas.

QUESTAO 7  ommmmmmmmmmmmmmnnnmrsnmssnsnsonssrssntstttd

Qual o grau de dificuldade desta prova na parte de
Componente Especifico?

O Muito facil.

O Facil.

® Médio.

@ Dificil.

O Muito dificil.

QUESTAO 3 mmmmmmmmmmmnnnnnmn sttt tdintt
Considerando a extensao da prova, em relacdo ao tempo
total, vocé considera que a prova foi

O muito longa.

O longa.

® adequada.

O curta.

A muito curta.

QUESTAO 4 ottty sttt

Os enunciados das questdes da prova na parte de
Formacdo Geral estavam claros e objetivos?

O Sim, todos.

@ Sim, a maioria.

® Apenas cerca da metade.

® Poucos.

A Nio, nenhum.

QUESTAO 5 ooy

Vocé se deparou com alguma dificuldade ao responder
a prova. Qual?

O Desconhecimento do conteudo.

0 Forma diferente de abordagem do contetdo.

® Espaco insuficiente para responder as questdes.

O Falta de motivagdo para fazer a prova.

 N3o tive qualquer tipo de dificuldade para responder
a prova.

QUESTAO 8

Considerando apenas as questdes objetivas da prova,
vocé percebeu que

LIHLSHILL// /0500505005100 900400000 1500005 100 000000000007

@ n3o estudou ainda a maioria desses contetdos.
 estudou alguns desses contetdos, mas n3o os aprendeu.
@® estudou a maioria desses contetidos, mas n3o os aprendeu.
O estudou e aprendeu muitos desses contetdos.
 estudou e aprendeu todos esses contelidos.

QUESTAO 9
Qual foi o tempo gasto por vocé para concluir a prova?
O Menos de uma hora.

® Entre uma e duas horas.

® Entre duas e trés horas.

O Entre trés e quatro horas.

 Quatro horas, e ndo consegui terminar.

LIS LL// 10500504000 100900400000 15 0000 100 00000000000

Os enunciados das questdes da prova na parte de
Componente Especifico estavam claros e objetivos?

@ Sim, todos.

@ Sim, a maioria.

® Apenas cerca da metade.

® Poucos.

A N3o, nenhum.
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