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ETEC DE AVARE — AVARE

CONCURSO PUBLICO DE AUXILIAR DE DOCENTE I, N° 145/01/2010 - Processo n° 550/2010
EDITAL DE DEFERIMENTO E INDEFERIMENTO DE INSCRIGOES E CONVOCAGAO PARA A
PROVA TEORICA

O Diretor de Escola Técnica da ETEC de Avaré, comunica aos candidatos abaixo
relacionados o deferimento e indeferimento das inscricdes e convoca para a Prova Tedrica, a ser
realizada nas dependéncias da escola, sita na Rua Alvaro Lemos Torres, n° 561, Bairro Brabancia
na cidade de Avaré no dia 14/3/2010, as 13:30 horas. O candidato devera comparecer no local, com
antecedéncia minima de 30 (trinta) minutos munidos de protocolo de inscricdo e cédula de
identidade (original). A Prova tera duracgao 3 (trés) horas.

1. Area de Atuacdo: Nutric&o e Dietética.

e INSCRICAO(OES) DEFERIDA(S):

N° DE INSCRICAO/ NOME/ RG

001/ Aline Mary Andrade / 32.935.419-X

002/ Graziele Lopes de Oliveira / 25.223.787-0

003/ Amanda Cristina Silva Rocha / 43.206.899-5
004/ Thais Fernanda Andrade Ribeiro / 44.489.667-3
005/ Mércia Regina Signorelli / 23.961.431-8

006/ Juliana Fidalgo Bark / 33.580.233-3

007/ Priscila Carolina Leite / 44.611.383-9

008/ Alex Negréo / 40.446.747-7

PROGRAMA DA PROVA TEORICA:

e Conceitos Gerais (informagdes obrigatdrias nos rétulos: data de validade, lote, composicéo,
origem, quantidade, instru¢cdes de preparo, formas de armazenamento, cédigo de barra,
produtos importados/ idioma denominacdo de venda ou designagdo do produto, lista de
ingredientes, conteudos liquidos)

Propriedades sensoriais dos alimentos: cor, textura, aroma e sabor.

Controle de Qualidade de Alimentos dos grupos de alimentos.

Higiene pessoal e ambiental.

Conservacao de alimentos: deterioracdo — micro-bioldgica, enzimatica e fisica;

Técnicas de conservagdo — congelamento, secagem, desidratacdo (liofilizacdo e secagem

natural), reducdo de atividade de agua (salga e cristalizacdo, compotas de frutas e

conservas)

e Alimentos industrializados: métodos industriais de temperatura para conservagao e
preparacao de alimentos

e Calculo de quantidade de alimentos: conceito e emprego do fator de correcdo e a margem

de seguranca dos alimentos pereciveis e ndo pereciveis.

Legisla¢des sanitérias vigentes.

Requisitos necessarios para fornecedores de alimentos.

Legislacdo de controle sanitério para alimentos: 6rgdos reguladores e legislacdo

Saneamento basico: abastecimento de agua, limpeza da caixa d’agua, destino dos

residuos, detritos, controle de insetos e roedores, lixo

Boas préaticas em manipulagéo de alimentos

Elaboracéo do Manual de Boas Praticas para alimentos

Vigilancia sanitaria em UANs

Técnicas de controle da higienizagao: Luminescéncia;Contagem de particulas.

Técnicas de esfregaco e cultivo: Swab de superficies, coleta de amostras e analise por

plagueamento.

Higiene de equipamentos e utensilios

Microbiologia aplicada a alimentag&o e nutricao: tipos de microrganismos;

Fontes alimentares de contaminac¢do.; microrganismos patogénicos

Vias de transmisséo dos microrganismos ao alimento

Fatores que interferem no metabolismo dos microrganismos



Doencas de Origem Alimentar: DTAs e Intoxica¢c@es naturais:
agentes de DTAs (fonte, contaminacao, alimentos, quadro clinico, caracteristicas); toxinose,

infeccdo, toxinfeccdo, intoxicacdo quimica

Técnica de adequacao de cardapio. pré-preparo; preparo final; temperatura e tempo
Temperatura (refrigeracdo, manipulacéo, coccéo e distribui¢cao)

Tempo: armazenamento, manipulacéo no pré-preparo e preparo final, distribuicéo
Formas de prevencéo de acidentes do trabalho

Fatores de risco — classificacéo

Causas dos acidentes do trabalho.

EPI —tipo, uso, legislacdo pertinente

Legislacdes para seguranca e prevencédo de acidentes no trabalho

Cddigos Sanitarios e legislacdo complementar: adequacéo fisica e funcional da UAN
Estrutura fisica e edificacdo das areas e setores em Servicos de Alimentacao:
recepcdo, pré lavagem, armazenamento, pré-preparo, preparo, coccao, distribuicéo,

refeitdrio, higienizacdo de utensilios e equipamentos, copas de apoio, descarte de residuos e sobras

Elaboracéo de fluxograma

Croquis e layouts de instalacdes de UANs

Dimensionamento basico de equipamentos para UANSs:

sele¢do, caracteristicas, finalidade e manutengéo, utensilios utilizados na UAN, contentores

para transporte e apoio dos alimentos, cuidados especiais com equipamentos.

Especificacdo de instalagbes, equipamentos e utensilios.



