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+ O candidato receberé do fiscal de sala:

+ Este caderno de prova, contendo 30 (trinta) questdes
objetivas; e

* Um Cartao Resposta destinado as respostas das questdes
objetivas.

SUA PROVA

*  Apbés certificar-se de que o Cartdo Resposta é seu, assine-0
com caneta esferogréfica de tinta preta ou azul no local em que
ha a indicacdo: “ASSINATURA DO CANDIDATO".

*  Apbés o recebimento do Cartéo Resposta, ndo o dobre e nem o
amasse, manipulando-0 o minimo possivel.

*  (Cada questao contém 5 (cinco) alternativas (A, B, C, D, E) das
quais somente uma atende as condigbes do enunciado.

* Responda a todas as questdes. Para computo da nota, serdo
considerados apenas o0s acertos.

*  Os espagos em branco contidos neste caderno de questdes
poderdo ser utilizados para rascunho.

* Assinale as alternativas escolhidas no Cartdo Resposta
utilizando caneta esferografica de tinta preta ou azul.

*  Questdes com mais de uma alternativa assinalada, rasurada
ou em branco serdo anuladas. Portanto, ao preencher o Cartéo
Resposta, faga-o cuidadosamente. Evite erros, pois o Cartao
Resposta néo sera substituido.

* Preencha os circulos do Cartdo Resposta, com caneta
esferografica de tinta preta ou azul e com trago forte e cheio,

conforme o exemplo a seguir @ ‘ @ @

*  Quando vocé terminar a prova, avise ao Fiscal, pois ele
recolhera o Cartdo Resposta, na sua carteira. Ao término da
prova, vocé somente podera retirar-se da sala do Exame apds
entregar o Cartdo Resposta, devidamente assinado, ao Fiscal.

¢ 4 (quatro) horas é o tempo disponivel para a realizagéo
da prova, ja& incluindo o tempo para a marcagdo no Cartdo
Resposta da prova objetiva.

*  Apdsoinicio do Exame, vocé devera permanecer no minimo até
as 15h30min dentro da sala do Exame, podendo, ao deixar este
local, levar consigo o caderno de questdes.

TEMPO

PREENCHA MANUALMENTE:

INSCRICAO NOME COMPLETO

@ NAO SERA PERMITIDO

+ Enquanto o candidato estiver realizando o Exame, é
terminantemente proibido utilizar equipamento eletronico, como
calculadora, telefone, celular, computador, tablet, reprodutor de
audio, maquina fotografica, filmadora, equipamento eletronico
do tipo vestivel (como smartwatch, 6culos eletronicos, ponto
eletronico), radiocomunicador ou aparelho eletrdnico similar,
chapéu, boné, lengo, gorro, mascara fechada que impega a
visualizagdo do rosto, dculos escuros, corretivo liquido/fita ou
quaisquer outros materiais (papéis) estranhos a prova. Quanto
ao telefone celular (o(s) aparelho(s) devera(&o) permanecer
totalmente desligado(s), durante o exame, inclusive sem a
possibilidade de emissdo de alarmes sonoros ou ndo, nas
dependéncias do prédio onde o Exame sera realizado).

@ DESCLASSIFICAGAO

«  Sera desclassificado do Processo Seletivo-Vestibulinho, do 2°
semestre de 2025, o candidato que:

* realizar a prova sem apresentar um dos documentos de identidade
originais exigidos ou ndo atender o previsto nos §§5° e 6° do artigo 23
da Portaria CEETEPS-GDS que regulamenta o Processo Seletivo-
Vestibulinho;

*+ ndo apresentar um dos documentos de identidade originais
exigidos ou néo atender o previsto nos §§5° e 6° do artigo 23 da Portaria
CEETEPS-GDS que regulamenta o Processo Seletivo—Vestibulinho;

* retirar-se da sala de provas sem autorizagdo do Fiscal, com ou
sem o caderno de questdes e/ou o Cartdo Resposta;

« utilizar-se ou tentar utilizar qualquer tipo de equipamento eletronico,
de comunicagéo e/ou de livros, notas, impressos e apontamentos
durante a realizacéo do exame;

* retirar-se do prédio em definitivo, antes de decorridas duas horas
do inicio do exame, por qualquer motivo;

* perturbar, de qualquer modo, a ordem no local de aplicagao das
provas, incorrendo em comportamento indevido durante a realiza¢do do
exame;

+ retirar-se da sala de provas com o Cartdo Resposta;

« utilizar ou tentar utilizar meio fraudulento em beneficio préprio ou
de terceiros, em qualquer etapa do exame;

* ndo atender as orientagdes da equipe de aplicagdo durante a
realizagao do exame;

« realizar ou tentar realizar qualquer espécie de consulta ou
comunicar-se efou tentar comunicar-se com outros candidatos durante
0 periodo das provas;

« realizar a prova fora do local determinado pela Etec/Extensao de
Etec (Classe descentralizada).
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1. No livro "Professional Baking" (2016), Gisslen explica que
o fermento bioldgico transforma aglcares da massa em gas
carbdnico e alcool.

Com base nessa afirmagao, sua principal fungao é:

(A) aumentar a acidez sem fermentag&o.

(B) produzir gas carbdnico para o crescimento do péo.
(C) substituir a farinha de trigo.

(D) deixar a massa mais doce.

(E) impedir a formacéo de gluten.

2. Acrosta dourada e 0 aroma caracteristico de paes assados
devem-se a reacdo de Maillard. Para que essa reac¢ao ocorra, é
indispensavel a presenga de:

(A) proteinas e agucares.
(B) fermento em po.

(C) agucar impalpavel.
(D) clara de ovo.

(E) leite vegetal.

3. Na obra "The Taste of Bread", Cavel (2001) explica que
a autdlise — pausa da massa apds mistura inicial — hidrata
completamente o gluten antes da sova. Na pratica, marque qual
€ o principal proposito dessa técnica.

(A) Reduzir marginalmente o tempo de fermentacao.

(B) Desenvolver a estrutura do gluten e uniformidade da textura.
(C) Dispensar a necessidade de fermento bioldgico.

(D) Acelerar o escurecimento da casca durante o forno.

(E) Realgar nuances de sabor.

6. No método classico francés, o mousseline destaca-se como
creme da confeitaria. Segundo Ferraud (2020), sua preparagao
padréo exige:

(A) creme de confeiteiro e manteiga emulsionada.
(B) leite condensado e gelatina hidratada.

(C) ganache e claras em neve.

(D) chantilly e manteiga clarificada.

(E) pasta de améndoas e creme de ricota.

7.  Emuma cozinha profissional, a manipula¢do simultanea de
ingredientes crus e cozidos exige rigidos protocolos. Conforme
Silva e colaboradores (2020), a medida mais eficaz para prevenir
contaminag&o cruzada é:

(A) lavar equipamentos com &gua corrente entre 0s preparos.
(B) armazenar todos os alimentos na mesma embalagem.
(C) manter utensilios exclusivos para cada tipo de alimento.
(D) realizar a sanitizagdo completa apenas no final do turno.
(E) utilizar luvas para todos os alimentos.

4. Na obra "Pastry", Pierre Hermé (2012) ressalta que a
manteiga clarificada é ideal para folhados devido a auséncia de
agua. Assinale qual é a sua principal vantagem técnica nesse
contexto.

(A) Possuir maior concentragéo de gordura (99,5%).
(B) Facilitar a laminagem por textura mais estavel.

(C) Resistir a altas temperaturas sem queimar.

(D) Dispensar refrigeracdo durante o armazenamento.
(E) Na&o interferir na hidratagdo da massa.

5. No Larousse Gastronomique (2015), destaca-se que
o creme de confeiteiro deve atingir 83°C para desnaturar a
amilase do ovo, garantindo sua estabilidade. Identifique qual é
o sinal visual decisivo de que esse ponto foi alcangado.

(A) Surgimento de bolhas grandes e rapidas.

(B) Formacao de uma pelicula na superficie.

(C) Mudanga de cor para amarelo ouro.

(D) Revestimento fino e uniforme no fundo da panela.
(E) Espessamento abrupto ao mexer.

8. SegundoaANVISA, na Cartilha sobre Boas Praticas (2018),
‘A lavagem correta das méos deve durar no minimo 20
segundos, incluindo limpeza entre os dedos e sob unhas, com

agua corrente e sabao”.
Essa prética é obrigatoria:

(A) ao término de cada tarefa realizada.

(B) durante a troca de luvas descartaveis.

(C) quando solicitado pelo supervisor.

(D) antes de calgar equipamentos de prote¢éo.

(E) imediatamente antes de manipular os alimentos.

9. Em um plano alimentar para controle glicémico, conforme
Cuppari (2021), destaca-se a importancia das fibras soltveis por
formarem géis intestinais. Dentre as opgdes abaixo, assinale
qual representa a melhor fonte deste nutriente.

(A) Arroz polido cozido.
(B) Péo francés tradicional.
(C) Farelo de aveia crua.
(D) Lentilha sem casca.
(E) Suco de maca coado.
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10. A agua morna (25°C - 30°C) é ideal no preparo de massas
com fermento biologico porque:

(A) dispensa o uso de sal.

(B) retarda a fermentagao.

(C) mata bactérias nocivas.

(D) ativa o fermento sem destrui-lo.
(E) substitui 0 ovo.

11. “O oven spring ocorre quando o calor do forno vaporiza
liquidos e expande gases presos, causando expansao rapida
antes da formagao da casca’.

FIGONI (2010).
Tal reacdo é causada por:

(A) adigéo de gelo no forno.

(B) uso do fermento quimico.

(C) auséncia de sal.

(D) farinha integral.

(E) gases e vaporizagéo da agua.

12. O ponto de bala (118°C a 121°C) é essencial para glacés e
fondants, pois garante a textura lisa e brilhante quando resfriado,
esse ponto é atingido quando:

(A) o acucar dissolve completamente na agua fria.

(B) a calda forma fios curtos e quebradigos.

(C) surge a cristalizagéo no fundo da panela.

(D) acalda atinge 118°C — 121°C e forma uma bola flexivel em
agua fria.

(E) amistura fica opaca em temperatura ambiente.

13. A antropologia alimentar estuda a relagdo entre cultura e
alimentagéo, analisando a evolugao das praticas alimentares ao
longo do tempo. Com base nesse conceito, identifique qual das
alternativas abaixo esta correta.

(A) A cultura alimentar é universal e ndo sofre influéncia de
fatores histéricos, sociais ou geograficos.
(B) A alimentagdo de uma sociedade reflete seus valores,

crengas, tradigdes e influéncias historicas, sendo
constantemente modificada por fatores sociais e
econdmicos.

(C) A evolugdo das praticas alimentares ocorre de forma
independente da tecnologia e da globalizagao.

(D) A cultura alimentar se mantém fixa ao longo do tempo, sem
sofrer mudangas ou adaptagoes.

(E) A antropologia alimentar estuda apenas a nutricdo e os
beneficios dos alimentos, sem considerar aspectos culturais
e historicos.

14. A gastronomia e a hospitalidade estdo diretamente ligadas
a alimentacdo, cultura e comensalidade, influenciando a forma
como as pessoas se relacionam com a comida e entre si. Com

base nesse contexto, é correto afirmar que:

(A) A comensalidade é um conceito exclusivo da alta
gastronomia e se refere apenas a forma como os pratos
sao servidos em restaurantes sofisticados.

(B) A hospitalidade na gastronomia esta relacionada apenas

a qualidade da comida servida, sem influéncia do ambiente

ou da interagéo entre as pessoas.

(C) A cultura alimentar e a comensalidade influenciam a

experiéncia gastronémica, promovendo interacdo social e

fortalecendo lagos entre as pessoas.

(D) A alimentagéo é um ato puramente biologico e ndo sofre

influéncia da cultura ou dos habitos sociais de um povo.

(E) Agastronomia e a hospitalidade séo areas separadas, sem
relagdo entre si, pois uma trata da comida e a outra do

atendimento ao cliente.

15. A evolugdo da gastronomia e a personalizacdo dos
restaurantes tém transformado a experiéncia dos clientes,
considerando tendéncias, preferéncias e inovagdes no setor.
Sendo assim, identifique o item correto.

(A) A personalizagdo dos restaurantes envolve a adaptagéo
do cardapio, do ambiente e do atendimento para oferecer
experiéncias Unicas e atender as expectativas dos clientes.

(B) A personalizagdo dos restaurantes € uma estratégia
recente, sem influéncia da histéria da gastronomia e das
mudangas culturais.

(C) A evolugao da gastronomia tem sido impulsionada apenas
por avangos tecnoldgicos na cozinha, sem influéncia das
demandas dos clientes.

(D) A restauragdo se mantém fiel as mesmas tradigdes
gastronémicas ao longo do tempo sem incorporar novas
tendéncias ou mudangas no comportamento do consumidor.

(E) A personalizagéo dos restaurantes é irrelevante, pois os
clientes preferem estabelecimentos padronizados sem
variagdes no servigo.
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16. A expansdo maritima europeia entre os séculos XV e XVII
transformou radicalmente os habitos alimentares no mundo. O
encontro entre continentes promoveu uma troca de produtos e
ingredientes conhecida como “trocas colombianas”. Sobre esse
processo, marque a alternativa verdadeira.

(A) Abatata e o milho foram levados da Europa para a América
e rapidamente integrados as dietas indigenas.

(B) A cana-de-agucar, nativa da América Central, foi levada
para a Africa e se tornou a base econdmica das coldnias
africanas.

(C) A mandioca, nativa da Africa Subsaariana, passou a ser
cultivada na América pelos colonizados portugueses.

(D) O intercambio de alimentos limitou-se a esfera comercial,
nao impactando nas praticas culinarias ou na cultura
alimentar.

(E) Produtos como tomate, cacau, milho e batata, originarios
da América, foram introduzidos na Europa, transformando
a culinaria europeia.

17. O conceito de terroir relaciona-se ao conjunto de
caracteristicas especificas de um local — como clima, solo,
relevo, cultura e saberes locais — que influenciam diretamente
a qualidade e o sabor de um produto alimenticio. Considerando
essa definicdo, assinale a alternativa que melhor expressa o
papel do terroir na produgéo de alimentos.

(A) O terroir associa préticas tradicionais de cultivo no meio
natural e cultural especifico, criando produtos Unicos
cuja reprodugdo fora daquele contexto compromete sua
autenticidade.

(B) O terroir é uma categoria de marketing inventada
recentemente para promover produtos industrializados com
sabores artificiais uniformizados.

(C) Produtos com forte identidade territorial, como queijos
artesanais ou vinhos, séo resultado da padronizagéo global
e da separacao entre saber tradicional e técnica agricola.

(D) Os alimentos de terroir dependem exclusivamente de
técnicas industriais de fermentagao e maturagéo, ndo sendo
influenciados por condigdes geogréficas.

(E) O conceito de terroir se aplica apenas ao setor vitivinicola
europeu e nao pode ser transposto para outras realidades
agricolas.

18. A Denominacdo de Origem Controlada (DOC), assim
como a Indicagdo Geografica (IG), sdo instrumentos legais de
reconhecimento de produtos cuja qualidade ou reputacao estéo
vinculadas ao seu local de origem. No Brasil, esse tipo de selo
tem ganhado destaque, pois:

(A) os selos de origem ndo possuem valor econdmico e séo
aplicados apenas em produtos industrializados para fins de
exportagao.

(B) produtos com Indicagdo Geogréfica ou DOC devem ser
totalmente desvinculados da cultura local para garantir
neutralidade e competitividade global.

(C) a obtengdo do selo DOC no Brasil ¢ automatica para
qualquer produto nativo ou artesanal, sem necessidade de
regulamentacao técnica.

(D) alimentos certificados com |G ou Doc garantem protegao
aos saberes tradicionais e valorizam o desenvolvimento
territorial sustentavel.

(E) a legislagdo brasileira ndo reconhece o conceito de
Denominagéo de Origem, permitindo que qualquer produto
artesanal utilize o selo europeu.

19. Os alimentos nativos, também chamados de autoctones,
sao fundamentais para a conservagao da agrobiodiversidade e a
manutencao de sistemas alimentares resilientes. No Brasil, esses
alimentos estao intrinsecamente ligados a saberes tradicionais,
praticas agroecolégicas e resisténcia cultural. Considerando a
complexidade socioambiental envolvida, assinale a alternativa
que melhor articula a relagéo entre alimentos nativos, soberania
alimentar e desafios contemporaneos.

(A) A domesticagdo de espécies nativas, como o acai e
a castanha-do-Brasil, garantiu sua adaptagdo global,
eliminando a necessidade de conservagdo nos biomas
originais.

(B) A erosdo genética de variedades nativas, como o milho
crioulo e a mandioca brava, ameaga ndo apenas a
biodiversidade, mas também a seguranga alimentar de
comunidades tradicionais.

(C) A substituicdo de cultivos tradicionais por monoculturas
transgénicas potencializa a agrobiodiversidade, pois reduz
a pressdo sobre espécies nativas ameagadas.

(D) Apadronizagéo de sementes crioulas por politicas agricolas
hegeménicas fortalece a autonomia dos povos originarios,
ja que uniformiza técnicas de plantio tradicionais.

(E) A comercializagédo de alimentos nativos em mercados
internacionais, sem regulamentagdo de indicacao
geogréfica, preserva integralmente os saberes associados
a sua produgao.
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20. A colonizagao foi um processo ndo apenas de dominagao territorial, mas também de imposic&o e intercdmbio de praticas
alimentares. No Brasil, a alimentacao foi profundamente impactada pelas trocas entre culturas indigenas, africanas e europeias.
Leia o trecho: “A culinaria brasileira € um patriménio construido pela confluéncia de trés matrizes: a indigena, com seus ingredientes
nativos (mandioca, milho, palmito): a portuguesa, com técnicas de preparo (cozidos, assados) e ingredientes como o trigo e o azeite;
e a africana, que trouxe o dendé, o coco e modos de temperar. Essa sintese ndo foi pacifica, mas resultou em uma identidade
alimentar Unica, marcada pela adaptagéo e resisténcia.” (CASCUDO, 1983).

Nesse contexto, assinale o item que melhor representa os efeitos da colonizacdo na formagao alimentar brasileira.

(A) Os africanos escravizados foram impedidos de cozinhar e, por isso, néo influenciaram os habitos alimentares nas regides
coloniais.

(B) Os portugueses adotaram completamente a dieta indigena, abolindo seus préprios habitos e introduzindo o uso do milho e da
mandioca na Europa.

(C) Aalimentagéo nas colbnias seguiu exclusivamente padrdes europeus, com predominio de trigo, azeite de oliva e carne bovina
em todo o territdrio.

(D) A dieta brasileira atual reflete um sincretismo alimentar, onde técnicas europeias foram adaptadas a ingredientes indigenas e
praticas africanas de preparo foram incorporadas em varias regides.

(E) Ainfluéncia indigena limitou-se aos rituais religiosos e néo interferiu nos habitos cotidianos da alimentagao nacional.

21. Acozinha fria, também conhecida como garde manger, originou-se na Europa como um setor responsavel por preparagdes que
nao requerem cocgao final em calor direto. Seu desenvolvimento esteve ligado a necessidade de conservagao e estética culinaria.
Assinale a alternativa correta sobre a origem e fungéo historica da cozinha fria.

(A) Estabeleceu-se como setor responsavel pela produgéo de embutidos, terrines, patés, saladas compostas, e mise en place de
pratos frios, sendo fundamental para banquetes e buffets aristocraticos.

(B) Foi criada nas cortes medievais como espago exclusivo para a produgédo de sobremesas e confeitaria a base de frutas.

(C) Desenvolveu-se a partir da necessidade de preparar alimentos crus durante as guerras napolednicas dispensando qualquer
técnica de conservagéo.

(D) Surgiu nos mosteiros cristdos, como alternativa ritualistica ao jejum total, sendo voltada & elaboracéo de paes e vinhos.

(E) Era destinada, exclusivamente, a manipulagao de produtos lacteos, como queijos e manteigas, em regides de clima tropical.

22. A alimentacdo na Antiguidade n&o se restringia a nutrico, | 23. A crescente valorizacdo da alimentagdo vegana e
vegetariana impulsionou a adaptagdo de técnicas classicas
da culinéria mundial, permitindo o desenvolvimento de pratos
inovadores sem ingredientes de origem animal. Sobre essa

afirmacéo, marque a alternativa correta.

era também simbolo de status e identidade cultural. Entre os
romanos, por exemplo, os banquetes tinham fungdes politicas
e sociais bem definidas, sendo assim, pode-se confirmar que:

(A) A gastronomia vegana e vegetariana dispensa
completamente processos culindrios complexos, priorizando
alimentos crus e sem qualquer tipo de transformagao.

O conceito de umami nao pode ser explorado na culinaria
vegana e vegetariana, pois proteina animal é a Unica
responsavel por esse sabor caracteristico.

(C) A alimentagdo baseada em vegetais impede o uso de
técnicas como caramelizagdo e defumacgéo, pois essas
transformagdes quimicas ocorrem exclusivamente em
carnes e laticinios.

Técnicas tradicionais, como emulsificacdo de molhos e
fermentagcdo de queijos, foram reinventadas utilizando
substitutos vegetais.

(E) A adaptagéo da gastronomia vegana e vegetariana ocorre

(A) aalimentagdo na Roma Antiga era padronizada entre todas
as classes sociais, com cardapios baseados em trigo, vinho
e carne vermelha. (B)

(B) a dieta romana excluia produtos do mar, que eram vistos
como inferiores em comparagao com a carne bovina.

(C) as classes plebeias romanas tinham livre acesso aos
alimentos finos dos banquetes promovidos por senadores
e patricios.

(D) o vinho era considerado bebida vulgar e evitado nas | (D)
cerimdnias publicas da aristocracia romana.

(E) os banquetes romanos eram utilizados como forma de

ostentacdo e dominagéo simbdlica pelas elites, marcando
distingdes sociais por meio da comida.

apenas no nivel doméstico e ndo tem influéncia na alta
gastronomia.
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24, Duas das abordagens mais antagbnicas dentro da
alimentag&o contemporanea séo os movimentos fast food e slow
food. Enquanto o primeiro atende a rapidez e padronizagéo, o
segundo propde uma volta as origens alimentares. Assinale a
alternativa que apresenta corretamente as principais diferencas
entre esses dois modelos.

(A) O slow food defende o aumento da oferta de refeigdes em

redes globais, promovendo o acesso rapido a alimentos

considerados gourmet; o fast food restringe-se a feiras

organicas e mercados locais.

O fastfood se consolidou com a industrializagao, valorizando

a velocidade e a padronizagéo: o slow food é um movimento

de resisténcia que busca preservar culturas alimentares, a

biodiversidade e o prazer de comer.

O fast food tem como premissa a valorizagdo do tempo

de preparo € da procedéncia dos ingredientes; ja o slow

food visa produzir alimentos em massa com minimo custo

e tempo.

O fast food se associa a sustentabilidade e produgéo

agroecoldgica, o slow food, por sua vez, prioriza 0 consumo

exclusivo de carne bovina em refeigdes tradicionais.

(E) Ambos os movimentos surgiram simultaneamente no inicio
do século XX como estratégias corporativas de marketing
alimentar voltadas a elite.

(B)

()

(D)

25. A chamada fusion food caracteriza-se pela combinagéo
de elementos culinarios provenientes de diferentes tradicdes
gastrondmicas, criando pratos inovadores que respeitam
técnicas classicas e exploram novos sabores. Assinale a
alternativa que melhor exemplifica os principios da fusion food.

(A) Preparagdo de sushi utilizando técnicas francesas de

emulsificacdo para criar molhos a base de manteiga e

creme de leite, mantendo-se fiel a tradigéo japonesa, sem

adaptacoes.

Recriagdo de pratos classicos exclusivamente com

ingredientes locais, eliminando influéncias externas e

priorizando regionalismo puro.

(C) Adogéo de praticas slow food para manter a autenticidade
cultural das preparacdes de acordo com padrdes
internacionais.

(D) Aplicacdo de técnicas de defumagao nordica para produzir

queijos italianos tradicionais sem alteracdo de ingredientes

e métodos originais.

Elaboragao de tacos recheados comraguitaliano, finalizados

com temperos tailandeses, preservando caracteristicas de

ambas as culindrias em um unico prato.

(B)

(E)

26. Um chef de cozinha, ao preparar um entrecéte para um
jantar, busca atingir o ponto ideal que preserve a suculéncia
e realce os sabores naturais da carne. Segundo as técnicas
gastronémicas classicas e contemporaneas, identifique qual
procedimento descreve corretamente o ponto de cocgdo “ao
ponto” para cortes como filé mignon.

(A) Cozinhar até a carne atingir 85°C internamente, resultando
em um interior totalmente acastanhado e textura densa.

(B) Manter a temperatura interna entre 60°C e 63°C, garantindo
um centro rosado e suculento, com leve firmeza ao toque.

(C) Alcancar entre 54°C a 57° no centro da peca, apresentando
cor “vermelho vivo” e exterior levemente selado.

(D) Permitir que a temperatura interna chegue a 48°C,
mantendo interior cru e a superficie brilhante.

(E) Assegurar 100°C no nucleo, com coloragdo uniforme rosa-
claro e perda completa de suco.

27. A gastronomia contemporanea transcende o paladar,
explorando interagbes multissensoriais que envolvem texturas,
sons e estéticas para criar narrativas culinarias complexas.
Técnicas como a esferificagdo, a desconstru¢do e 0 uso
de contrastes texturais desafiam convengdes, mas exigem
equilibrio para evitar dissonancias sensoriais. Considerando a
relagdo entre ciéncia, técnica e percepcao humana, assinale a
alternativa que melhor sintetiza o papel critico das texturas na
experiéncia gastronémica moderna.

(A) A tuille, embora crocante, é uma técnica ultrapassada,
substituida por espumas aeradas que simulam texturas
solidas sem adicdo de agentes gelificantes.

Géis de alginato e espumas de lecitina, tipicos da

gastronomia molecular, séo incompativeis com ingredientes

tradicionais como legumes e carnes, por gerarem conflitos
sensoriais irreconciliaveis.

O contraste entre crocancia (ex.: tuille de parmeséo) e

cremosidade (ex.: espuma de inhame) potencializa a

percepcdo de sabores, desde que harmonizado com a

intensidade aromatica e a temperatura do prato.

A texturizagdo via criogenia, como 0 uso de nitrogénio

liquido, prioriza efeitos visuais dramaticos, mas anula

a capacidade do cérebro de integrar estimulos tateis e

gustativos de forma coerente.

(E) A aplicacdo de mltiplas texturas em um Unico prato é um
recurso meramente decorativo, semimpacto neurofisioldgico
comprovado na percepgdo de sabor ou memorizagéo da
experiéncia.

(B)

()

(D)
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28. As tipologias coquetel, jantar formal e banquete apresentam caracteristicas especificas quanto ao servigo, a composi¢do do
menu e a disposi¢do dos convidados. Esses eventos variam conforme o grau de formalidade e o objetivo da recepgédo. Marque a

alternativa que diferencia essas trés modalidades.

(A) O coquetel é marcado por informalidade e circulagdo dos convidados com alimentos em pequenas porgoes; o jantar formal é
composto por etapas fixas, e 0 banquete € uma celebragao cerimonial extensa com pratos elaborados e lugares marcados.

(B) Banquetes sao estruturados com servigo volante e finger food, enquanto os jantares formais exigem servigo self-service e
cardapios simplificados.

(C) Coquetéis e jantares formais compartilham a auséncia de bebidas alcdolicas, sendo eventos exclusivos para ambientes
corporativos e sem interagao social prolongada.

(D) No jantar formal, o foco esta em comidas rapidas e praticas, enquanto os coquetéis servem refeicdes completas com couvert,
prato principal e sobremesa.

(E) Todos os eventos seguem o0 mesmo padréo técnico e logistico, com variagdes apenas na nomenclatura atribuida ao tipo de
bebida servido.

29. O termo mise en place, de origem francesa, significa “colocar em ordem” ou “preparar o lugar” e transcende a mera organizagdo
fisica, representando uma filosofia de planejamento estratégico que integra ergonomia, eficiéncia operacional e experiéncia sensorial.
Na gastronomia e na hospitalidade, sua aplicagdo exige compreensao de protocolos técnicos e fluxos de trabalho. Considerando
todas essas caracteristicas envolvidas, assinale a alternativa que melhor sintetiza os principios da mise en place em contextos
profissionais.

(A) A mise en place de mesa prioriza a estética, dispensando a funcionalidade na disposi¢éo de talheres, desde que o arranjo floral
seja simétrico.

(B) O posicionamento dos talheres deve seguir a ordem de uso: 0s mais préximos do prato séo usados primeiro.

(C) Na mise en place do saldo, a disposi¢éo das mesas € irrelevante para o fluxo de servigo, desde que haja espago para decoragéo
tematica.

(D) Pratos de sobremesa devem ser colocados jé no inicio do servico, para otimizar o tempo de retirada e economizar equipe.

(E) A mise en place de mesa deve incluir apenas pratos e talheres necessarios ao primeiro servi¢o, para evitar excesso de
informagao visual.

30. Leia o trecho a seguir: “Em eventos gastrondmicos, a escolha do tipo de cardapio ndo deve estar limitada apenas ao gosto
pessoal do organizador. E fundamental considerar o perfil do publico, o momento do evento, a estagao do ano, restrigdes alimentares
e o formato”. (BAGGIO, 2015).

Com base na leitura, assinale a alternativa correta.

(A) Cardapios a la carte séo ideais para banquetes formais com grande nimero de convidados, pois aceleram o servigo e evitam
desperdicios.

(B) Cardapios de degustacédo ndo sao apropriados para eventos tematicos, pois exigem padronizag&o cultural nos pratos servidos.

(C) Cardapios fixos sdo mais indicados para eventos com logistica reduzida e tempo limitado, como almogos executivos.

(D) Buffets livres sdo recomendados para coquetéis corporativos formais, pois impedem a disperséo dos convidados e controlam
melhor as porgoes.

(E) Cardapios de coquetel volante devem priorizar a sequéncia tradicional francesa: entrada, prato principal e sobremesa em pratos
servidos a mesa.
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