
Câmara Municipal de Itaquaquecetuba

ITAQUAQUECETUBA-SP
Servente-Copeira

Edital de Concurso Público Nº 01/2018

MA010-2018





DADOS DA OBRA

Título da obra: Câmara Municipal de Itaquaquecetuba

Cargo: Servente-Copeira

(Baseado no Edital de Concurso Público Nº 01/2018)

• Língua Portuguesa
• Matemática

• Conhecimentos Específicos

Gestão de Conteúdos
Emanuela Amaral de Souza

Diagramação / Editoração Eletrônica
Elaine Cristina

Igor de Oliveira
Camila Lopes
Thais Regis

Produção Editoral
Suelen Domenica Pereira

Julia Antoneli

Capa
Joel Ferreira dos Santos





SUMÁRIO

Língua Portuguesa 

Leitura e interpretação de diversos tipos de textos (literários e não literários). ............................................................................ 01
Sinônimos e antônimos.  ......................................................................................................................................................................................07
Sentido próprio e figurado das palavras.  ...................................................................................................................................................... 07
Pontuação.  .................................................................................................................................................................................................................14
Classes de palavras: substantivo, adjetivo, numeral, pronome, verbo, advérbio, preposição e conjunção: emprego e 
sentido que imprimem às relações que estabelecem.  ............................................................................................................................. 17
Concordância verbal e nominal.  ....................................................................................................................................................................... 55
Regência verbal e nominal. ..................................................................................................................................................................................60
Colocação pronominal. .........................................................................................................................................................................................66
Crase. ............................................................................................................................................................................................................................68

Matemática

Números inteiros: operações e propriedades.  ............................................................................................................................................ 01
Números racionais, representação fracionária e decimal: operações e propriedades.  .............................................................. 01
Mínimo múltiplo comum. ....................................................................................................................................................................................01
Razão e proporção.  ................................................................................................................................................................................................11
Porcentagem.  ...........................................................................................................................................................................................................74
Regra de três simples.  ...........................................................................................................................................................................................15
Média aritmética simples.  ...................................................................................................................................................................................70
Equação do 1.º grau.  .............................................................................................................................................................................................23
Sistema de equações do 1.º grau.  ................................................................................................................................................................... 23
Sistema métrico: medidas de tempo, comprimento, superfície e capacidade.  ............................................................................. 19
Relação entre grandezas: tabelas e gráficos.  ............................................................................................................................................... 37
Noções de geometria: forma, perímetro, área, volume, teorema de Pitágoras.  ........................................................................... 47
Resolução de situações-problema. ................................................................................................................................................................... 01

Conhecimentos Específicos

Preparo de lanches, refeições e sucos conforme recomendação técnica recebida. ..................................................................... 01
Distribuição das refeições preparadas. ........................................................................................................................................................... 01
Higienização de alimentos. ..................................................................................................................................................................................02
Atendimento às exigências do cardápio. ....................................................................................................................................................... 03
Pedidos de suprimento de material necessário à copa/cozinha ou à preparação dos alimentos. ......................................... 03
Operação dos diversos equipamentos de copa/cozinha. ........................................................................................................................ 17
Conservação, organização e limpeza de despensa e copa/cozinha. ................................................................................................... 19
Controle do estoque de todos os materiais de consumo, bens duráveis e patrimoniais que estejam na copa/
cozinha.  ................................................................................................................................................................................... 20
Serviços de limpeza e faxina: varrição, lavagem e higienização de instalações, salas, pátios, banheiros e equi-
pamentos.  ............................................................................................................................................................................... 20
Cumprimento das normas fixadas pela segurança do trabalho. Adequada utilização, ............................................................... 20
Guarda e manutenção dos equipamentos de proteção individual (EPIs). ........................................................................................ 22
Execução de outras tarefas pertinentes às atribuições do cargo. ........................................................................................................ 22





LÍNGUA PORTUGUESA

Leitura e interpretação de diversos tipos de textos (literários e não literários). ............................................................................ 01
Sinônimos e antônimos.  ......................................................................................................................................................................................07
Sentido próprio e figurado das palavras.  ...................................................................................................................................................... 07
Pontuação.  .................................................................................................................................................................................................................14
Classes de palavras: substantivo, adjetivo, numeral, pronome, verbo, advérbio, preposição e conjunção: emprego e 
sentido que imprimem às relações que estabelecem.  ............................................................................................................................. 17
Concordância verbal e nominal.  ....................................................................................................................................................................... 55
Regência verbal e nominal. ..................................................................................................................................................................................60
Colocação pronominal. .........................................................................................................................................................................................66
Crase. ............................................................................................................................................................................................................................68





1
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LEITURA E INTERPRETAÇÃO DE DIVERSOS 
TIPOS DE TEXTOS (LITERÁRIOS E NÃO 

LITERÁRIOS). 

Sabemos que a “matéria-prima” da literatura são as pa-
lavras. No entanto, é necessário fazer uma distinção entre 
a linguagem literária e a linguagem não literária, isto é, 
aquela que não caracteriza a literatura.

Embora um médico faça suas prescrições em deter-
minado idioma, as palavras utilizadas por ele não podem 
ser consideradas literárias porque se tratam de um voca-
bulário especializado e de um contexto de uso específi-
co. Agora, quando analisamos a literatura, vemos que o 
escritor dispensa um cuidado diferente com a linguagem 
escrita, e que os leitores dispensam uma atenção diferen-
ciada ao que foi produzido.

Outra diferença importante é com relação ao trata-
mento do conteúdo: ao passo que, nos textos não literá-
rios (jornalísticos, científicos, históricos, etc.) as palavras 
servem para veicular uma série de informações, o texto 
literário funciona de maneira a chamar a atenção para a 
própria língua (FARACO & MOURA, 1999) no sentido de 
explorar vários aspectos como a sonoridade, a estrutura 
sintática e o sentido das palavras.

Veja abaixo alguns exemplos de expressões na lin-
guagem não literária ou “corriqueira” e um exemplo de 
uso da mesma expressão, porém, de acordo com alguns 
escritores, na linguagem literária:

Linguagem não literária:  
1- Anoitece.       
2- Teus cabelos loiros brilham. 
3- Uma nuvem cobriu parte do céu.  ...   

 Linguagem literária:
 1- A mão da noite embrulha os horizontes. (Alvaren-

ga Peixoto)
2- Os clarins de ouro dos teus cabelos cantam na luz! 

(Mário Quintana)
3- um sujo de nuvem emporcalhou o luar em sua 

nascença. (José Cândido de Carvalho)
 
Como distinguir, na prática, a linguagem literária da 

não literária?
- A linguagem literária é conotativa, utiliza figuras 

(palavras de sentido figurado), em que as palavras adqui-
rem sentidos mais amplos do que geralmente possuem.

- Na linguagem literária há uma preocupação com a 
escolha e a disposição das palavras, que acabam dando 
vida e beleza a um texto.

- Na linguagem literária é muito importante a manei-
ra original de apresentar o tema escolhido.

- A linguagem não literária é objetiva, denotativa, 
preocupa-se em transmitir o conteúdo, utiliza a palavra em 
seu sentido próprio, utilitário, sem preocupação artística. 
Geralmente, recorre à ordem direta (sujeito, verbo, com-
plementos).

Leia com atenção os textos a seguir e compare as lin-
guagens utilizadas neles.

Texto A
Amor (ô). [Do lat. amore.] S. m. 1. Sentimento que pre-

dispõe alguém a desejar o bem de outrem, ou de alguma 
coisa: amor ao próximo; amor ao patrimônio artístico de 
sua terra. 2. Sentimento de dedicação absoluta de um ser 
a outro ser ou a uma coisa; devoção, culto; adoração: amor 
à Pátria; amor a uma causa. 3. Inclinação ditada por laços 
de família: amor filial; amor conjugal. 4. Inclinação forte por 
pessoa de outro sexo, geralmente de caráter sexual, mas 
que apresenta grande variedade e comportamentos e rea-
ções.

Aurélio Buarque de Holanda Ferreira. Novo Dicionário 
da Língua Portuguesa, Nova Fronteira.

Texto B
Amor é fogo que arde sem se ver;
É ferida que dói e não se sente;
É um contentamento descontente;
é dor que desatina sem doer.
            Luís de Camões. Lírica, Cultrix.

Você deve ter notado que os textos tratam do mesmo 
assunto, porém os autores utilizam linguagens diferentes.

No texto A, o autor preocupou-se em definir “amor”, 
usando uma linguagem objetiva, científica, sem preocupa-
ção artística.

No texto B, o autor trata do mesmo assunto, mas com 
preocupação literária, artística. De fato, o poeta entra no 
campo subjetivo, com sua maneira própria de se expres-
sar, utiliza comparações (compara amor com fogo, ferida, 
contentamento e dor) e serve-se ainda de contrastes que 
acabam dando graça e força expressiva ao poema (con-
tentamento descontente, dor sem doer, ferida que não se 
sente, fogo que não se vê).

Questões

1-) Leia o trecho do poema abaixo. 

O Poeta da Roça 
Sou fio das mata, cantô da mão grosa 
Trabaio na roça, de inverno e de estio 
A minha chupana é tapada de barro 
Só fumo cigarro de paia de mio. 
                             Patativa do Assaré 
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A respeito dele, é possível afirmar que 

(A) não pode ser considerado literário, visto que a lin-
guagem aí utilizada não está adequada à norma culta for-
mal. 

(B) não pode ser considerado literário, pois nele não 
se percebe a preservação do patrimônio cultural brasileiro. 

(C) não é um texto consagrado pela crítica literária. 
(D) trata-se de um texto literário, porque, no processo 

criativo da Literatura, o trabalho com a linguagem pode 
aparecer de várias formas: cômica, lúdica, erótica, popular 
etc 

(E) a pobreza vocabular – palavras erradas – não permi-
te que o consideremos um texto literário. 

 
Leia os fragmentos abaixo para responder às questões 

que seguem:

TEXTO I
O açúcar
O branco açúcar que adoçará meu café
nesta manhã de Ipanema
não foi produzido por mim
nem surgiu dentro do açucareiro por milagre.
Vejo-o puro
e afável ao paladar
como beijo de moça, água
na pele, flor
que se dissolve na boca. Mas este açúcar
não foi feito por mim.
Este açúcar veio
da mercearia da esquina e tampouco o fez o Oliveira, 

dono da mercearia.
Este açúcar veio
de uma usina de açúcar em Pernambuco
ou no Estado do Rio
e tampouco o fez o dono da usina.
Este açúcar era cana
e veio dos canaviais extensos
que não nascem por acaso
no regaço do vale.
Em lugares distantes, onde não há hospital
nem escola,
homens que não sabem ler e morrem de fome
aos 27 anos
plantaram e colheram a cana
que viraria açúcar.
Em usinas escuras,
homens de vida amarga
e dura
produziram este açúcar
branco e puro
com que adoço meu café esta manhã em Ipanema.

Fonte: “O açúcar” (Ferreira Gullar. Toda poesia. Rio de 
Janeiro, Civilização Brasileira, 1980, pp.227-228)

TEXTO II

A cana-de-açúcar

Originária da Ásia, a cana-de-açúcar foi introduzida no 
Brasil pelos colonizadores portugueses no século XVI. A re-
gião que durante séculos foi a grande produtora de cana-de
-açúcar no Brasil é a Zona da Mata nordestina, onde os férteis 
solos de massapé, além da menor distância em relação ao 
mercado europeu, propiciaram condições favoráveis a esse 
cultivo. Atualmente, o maior produtor nacional de cana-de
-açúcar é São Paulo, seguido de Pernambuco, Alagoas, Rio 
de Janeiro e Minas Gerais. Além de produzir o açúcar, que em 
parte é exportado e em parte abastece o mercado interno, a 
cana serve também para a produção de álcool, importante 
nos dias atuais como fonte de energia e  de bebidas. A imen-
sa expansão dos canaviais no Brasil, especialmente em São 
Paulo, está ligada ao uso do álcool como combustível.

2-) Para que um texto seja literário:
a) basta somente a correção gramatical; isto é, a expres-

são verbal segundo as leis lógicas ou naturais.
b) deve prescindir daquilo que não tenha correspondên-

cia na realidade palpável e externa.
c) deve fugir do inexato, daquilo que confunda a capaci-

dade de compreensão do leitor.
d) deve assemelhar-se a uma ação de desnudamento. O 

escritor revela, ao escrever, o mundo, e, em especial, revela o 
Homem aos outros homens.

e) deve revelar diretamente as coisas do mundo: senti-
mentos, ideias, ações.

3-) Ainda com relação ao textos I e II, assinale a opção 
incorreta

a) No texto I, em lugar de apenas informar sobre o real, 
ou de produzi-lo, a expressão literária é utilizada principal-
mente como um meio de refletir e recriar a realidade.

b) No texto II, de expressão não literária, o autor informa 
o leitor sobre a origem da cana-de-açúcar, os lugares onde é 
produzida, como teve início seu cultivo no Brasil, etc.

c) O texto I parte de uma palavra do domínio comum 
– açúcar – e vai ampliando seu potencial significativo, explo-
rando recursos formais para estabelecer um paralelo entre o 
açúcar – branco, doce, puro – e a vida do trabalhador que o 
produz – dura, amarga, triste.

d) No texto I, a expressão literária desconstrói hábitos 
de linguagem, baseando sua recriação no aproveitamento de 
novas formas de dizer.

e) O texto II não é literário porque, diferentemente do lite-
rário, parte de um aspecto da realidade, e não da imaginação.

Gabarito

1-) D

2-) D – Esta alternativa está correta, pois ela remete ao 
caráter reflexivo do autor de um texto literário, ao passo 
em que ele revela às pessoas o “seu mundo” de maneira 
peculiar.
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NÚMEROS INTEIROS E RACIONAIS: 
OPERAÇÕES (ADIÇÃO, SUBTRAÇÃO, 

MULTIPLICAÇÃO, DIVISÃO, 
POTENCIAÇÃO); EXPRESSÕES 

NUMÉRICAS; FRAÇÕES E OPERAÇÕES COM 
FRAÇÕES. 

Números Naturais
Os números naturais são o modelo mate-

mático necessário para efetuar uma contagem. 
Começando por zero e acrescentando sempre uma unida-
de, obtemos o conjunto infinito dos números naturais

- Todo número natural dado tem um sucessor 
a) O sucessor de 0 é 1.
b) O sucessor de 1000 é 1001.
c) O sucessor de 19 é 20.

Usamos o * para indicar o conjunto sem o zero.

- Todo número natural dado N, exceto o zero, tem um 
antecessor (número que vem antes do número dado).

Exemplos: Se m é um número natural finito diferente 
de zero.

a) O antecessor do número m é m-1.
b) O antecessor de 2 é 1.
c) O antecessor de 56 é 55.
d) O antecessor de 10 é 9.

Expressões Numéricas

Nas expressões numéricas aparecem adições, subtra-
ções, multiplicações e divisões. Todas as operações podem 
acontecer em uma única expressão. Para resolver as ex-
pressões numéricas utilizamos alguns procedimentos:

Se em uma expressão numérica aparecer as quatro 
operações, devemos resolver a multiplicação ou a divisão 
primeiramente, na ordem em que elas aparecerem e so-
mente depois a adição e a subtração, também na ordem 
em que aparecerem e os parênteses são resolvidos primei-
ro.

Exemplo 1 

10 + 12 – 6 + 7 
22 – 6 + 7
16 + 7
23

Exemplo 2

40 – 9 x 4 + 23 
40 – 36 + 23
4 + 23
27

Exemplo 3
25-(50-30)+4x5
25-20+20=25

Números Inteiros
 Podemos dizer que este conjunto é composto pelos 

números naturais, o conjunto dos opostos dos números 
naturais e o zero. Este conjunto pode ser representado por:

Z={...-3, -2, -1, 0, 1, 2,...}
Subconjuntos do conjunto :
1)Conjunto dos números inteiros excluindo o zero
Z*={...-2, -1, 1, 2, ...}

2) Conjuntos dos números inteiros não negativos
Z+={0, 1, 2, ...}

3) Conjunto dos números inteiros não positivos
Z-={...-3, -2, -1}

Números Racionais
Chama-se de número racional a todo número que 

pode ser expresso na forma , onde a e b são inteiros 
quaisquer, com b≠0

São exemplos de números racionais:
-12/51
-3
-(-3)
-2,333...

As dízimas periódicas podem ser representadas por 
fração, portanto são consideradas números racionais.

Como representar esses números?
Representação Decimal das Frações

Temos 2 possíveis casos para transformar frações em 
decimais

1º) Decimais exatos: quando dividirmos a fração, o nú-
mero decimal terá um número finito de algarismos após a 
vírgula.
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2º) Terá um número infinito de algarismos após a vír-
gula, mas lembrando que a dízima deve ser periódica para 
ser número racional

OBS: período da dízima são os números que se repe-
tem, se não repetir não é dízima periódica e assim números 
irracionais, que trataremos mais a frente.

Representação Fracionária dos Números Decimais

1ºcaso) Se for exato, conseguimos sempre transformar 
com o denominador seguido de zeros.

O número de zeros depende da casa decimal. Para uma 
casa, um zero (10) para duas casas, dois zeros(100) e assim 
por diante.

2ºcaso) Se dízima periódica é um número racional, en-
tão como podemos transformar em fração?

Exemplo 1 

Transforme a dízima 0, 333... .em fração
Sempre que precisar transformar, vamos chamar a dízi-

ma dada de x, ou seja
X=0,333...
Se o período da dízima é de um algarismo, multiplica-

mos por 10.

10x=3,333...

E então subtraímos:

10x-x=3,333...-0,333...
9x=3
X=3/9
X=1/3

Agora, vamos fazer um exemplo com 2 algarismos de 
período.

Exemplo 2
Seja a dízima 1,1212...

Façamos x = 1,1212...
100x = 112,1212... .
Subtraindo:
100x-x=112,1212...-1,1212...
99x=111
X=111/99

Números Irracionais
Identificação de números irracionais

- Todas as dízimas periódicas são números racionais.
- Todos os números inteiros são racionais.
- Todas as frações ordinárias são números racionais.
- Todas as dízimas não periódicas são números irra-

cionais.
- Todas as raízes inexatas são números irracionais.
- A soma de um número racional com um número irra-

cional é sempre um número irracional.
- A diferença de dois números irracionais, pode ser um 

número racional.
-Os números irracionais não podem ser expressos na 

forma , com a e b inteiros e b≠0.

Exemplo:  -  = 0 e 0 é um número racional.

- O quociente de dois números irracionais, pode ser 
um número racional.

Exemplo:  :  =  = 2  e 2 é um número racional.

- O produto de dois números irracionais, pode ser um 
número racional.

Exemplo:  .  =  = 7 é um número racional.

Exemplo:radicais(  a raiz quadrada de um nú-
mero natural, se não inteira, é irracional.

Números Reais

Fonte: www.estudokids.com.br
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CONHECIMENTOS ESPECÍFICOS
Servente-Copeira

PREPARO DE LANCHES, REFEIÇÕES E SUCOS 
CONFORME RECOMENDAÇÃO TÉCNICA 

RECEBIDA. 

O Cozinheiro é o profissional responsável pela execu-
ção das atividades de confecção de pratos cozinhados e de 
sobremesas para satisfação dos clientes.

Um Cozinheiro confecciona verdadeiras iguarias, como 
também o planejamento do cardápio, a supervisão dos tra-
balhos de cozinha e o recrutamento de auxiliares de cozi-
nha. Suas principais funções são:

-. Coordenar as atividades relacionadas ao preparo das 
refeições.

-. Preparar as refeições sob a supervisão do nutricio-
nista atendendo aos métodos de cozimento e padrões de 
qualidade dos alimentos.

-. Auxiliar a servir lanches e refeições.
-. Auxiliar na higienização de louças, utensílios e da co-

zinha em geral.
-. Zelar pela conservação dos alimentos estocados, 

providenciando as condições necessárias para evitar dete-
rioração e perdas.

-. Participar de programas de treinamento, quando 
convocado.

-. Executar tarefas pertinentes à área de atuação, uti-
lizando-se de equipamentos e programas de informática.

Competências Individuais:
1. Demonstrar atenção
2. Paciência
3. Iniciativa
4. Trabalhar em equipe
5. Bom condicionamento físico
6. Autocontrole
7. Desenvolver paladar
8. Olfato
9. Visão
10. Criatividade
11.Asseio pessoal

DISTRIBUIÇÃO DAS REFEIÇÕES PREPARADAS. 

1ª As iguarias apresentam-se e servem–se pela esquer-
da do cliente. Porém, as iguarias que forem dispostas no 
próprio prato a utilizar diretamente pelo cliente, ou quando 
o mesmo for preparado em mesa ou carro, serão colocados 
pela direita do cliente.

2ªAs bebidas, incluindo o chá e o café, são servidas 
pela direita.

3ªNas mesas encostadas á parede não é fácil o serviço, as-
sim como nas mesas encaixadas entre sofás, porque não permi-
tem os movimentos regulares do empregado. A este cumpre, 
porém a maneira de incomodar o mínimo possível o cliente, 
pedindo licença e escusando-se do transtorno causado. Preca-
ver-se contra o perigo do conviva levantar, inesperadamente o 
braço e provocar a queda e inutilização do prato a servir.

4ªOs pratos limpos introduzem-se ou colocam-se pela 
direita.

5ª Os pratos sujos retiram-se pela direita e passam-se 
para a mão esquerda. A passagem da mão direita para a 
mão esquerda, fazer-se á por detrás do conviva e não na 
sua frente, para lhe poupar o espetáculo inestético dos res-
tos de comida.

6ªLevantam-se os pratos sujos de uma só mesa de cada 
vez e colocam-se no aparador, devidamente arrumados. Só 
depois se inicia o levantamento noutra mesa.

7ª Um prato sujo, que em certos casos é substituído 
por outro com comida, preparado individualmente, é mu-
dado retirando-o pela direita e introduzindo o que tiver a 
comida pela esquerda.

8ª Os copos tiram-se da mesa pela direita, á medida 
que se serve o vinho seguinte, mas-atenção-só depois de 
este se ter servido. O copo a água, no entanto, continua na 
mesa até ao fim da refeição.

9ªO prato de salada, que quando for o próprio tem a 
forma de meia-lua, coloca-se á esquerda, com um garfo de 
sobremesa. Se no entanto, o lado esquerdo estiver muito 
atravancado, pode ser colocado á frente ou á esquerda.

10ªA sobremesa é servida depois de a mesa ter sido li-
bertada de todos os utensílios, que não forem necessários, 
e limpa das migalhas, para o que se utiliza um rolo especial, 
limpa migalhas ou escova. Ou simplesmente um guardanapo 
dobrado, deitando as migalhas para um prato e nunca para o 
chão, ou para cima dos assentos, etc. Se todavia, na sobremesa 
a servir constar queijo, limpa-se a mesa, mas deixa-se o prato 
a pão com pão e manteiga para que o conviva possa servir-se 
destes para o queijo, mesmo no caso como é de regra, se ofe-
recer bolachas de água e sal, como substitutos do pão.

11ª Os talheres para a sobremesa, nos serviços á lista, 
levam-se e colocam-se na mesa apenas no momento de 
servir. Se como é muito frequente, tiverem sido colocados 
quando se põe a mesa, deverão nesta ocasião ser dispos-
tos funcionalmente, isto é, transpondo-os da frente para os 
lados -garfo á esquerda e colher ou faca á direita, trabalho 
que deverá ser executado pela direita.
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12ªOs pratos de sobremesa só devem ser colocados na 
mesa, depois de esta ter sido limpa e dispostos os talheres 
correspondentes. Se, porém, a sobremesa for servida de 
uma mesa auxiliar ou carro, serão os pratos colocados nes-
tes e ali servidos, só depois se colocando diante do convi-
va, pela direita.

13ª As tampas das preparações de cozinha feitas no 
próprio utensílio de serviço só se levantam diante dos con-
vivas, para estes se poderem deliciar com a fragrância do 
aroma da iguaria.

14ª A arte do cozinheiro e o seu próprio prestígio, me-
recem o nosso respeito. Não devamos por isso, trinchar ou 
servir qualquer prato ou peça inteira, sem as ter apresenta-
do primeiramente aos convivas.

15ª Os pratos dos convivas não deverão ser sobrecar-
regados com comida, quando se adopte o serviço á inglesa 
direto. Se o cliente nada disser, por estar distraído ou indi-
ferente, sirva-se apenas uma quantidade razoável, embora 
se repita o serviço mais tarde.

16ª Servir o pão num prato ou cesto próprio, forrado 
com guardanapo, nunca lhe tocando com os dedos. Use-se 
um talher ou pinça especial para lhe pegar e colocá-lo na 
mesa.

17ª A mostarda deve ser oferecida com as carnes ver-
melhas, especialmente com grelhadas e assadas á inglesa. 
Apresente-se o prato com as qualidades que se disponha, 
pela esquerda, colocando uma pequena porção no lado di-
reito do prato do conviva, sem contudo bater com a colher.

18ºOs molhos engarrafados (inglês, ketchup, etc.) po-
dem igualmente servir-se com carnes, mas emprega-se 
mais com peixes frios e sopas, em especial com s de legu-
mes e caldos não clarificados.

19ª Os manjares para comer com as mãos, tais como 
camarões, gambas e certos mariscos, ostras, espargos, al-
cachofras, frutas, devem ser acompanhados de Lavabo (la-
va-dedos), com água tépida no tempo frio e água natural 
no tempo quente, guarnecido com uma rodela fina de li-
mão. O lavabo coloca-se á esquerda, em frente do prato a 
pão ou se o cliente preferir no lugar do prato a pão, empur-
rando este para junto das pontas dos garfos, apresenta-se 
num prato de doce forrado com guardanapo próprio de 
pano ou de papel. O lava-frutas geralmente de tamanho 
maior que o lavabo, dispõe-se no espaço livre em frente do 
conviva, entre o lavabo e os copos.

20ª Os sorvetes devem ser acompanhados com bola-
chas ou bolos secos leves: bolacha baunilha (wafer), línguas 
de veado, palitos rainha (la reine), palmiers miniatura, etc., 
exceto os compostos: taças mistas com frutas decorados 
com chantilly ou com bolos encorpados (biscuits), em que 
o serviço daqueles acompanhamentos é facultativo. Os 
sorvetes tomados fora das refeições, sobretudo na época 
de Verão é habitual serem acompanhados com um copo de 
água, em especial quando servidos ao ar livre (esplanadas).

21ª Os refrescos e refrigerantes e os gelados semifrios 
tipo carapinhada e batidos devem ser acompanhados de 
uma ou duas palhinhas ou equivalentes tubos de plástico.

Fonte: http://www.raulvalente.pt/conhecimentos-ge-
rais/regras%20de%20servi%C3%A7o/

HIGIENIZAÇÃO DE ALIMENTOS.  

Os alimentos são como um combustível para o nos-
so corpo. São eles que nos dão a energia necessária para 
desenvolver todas as tarefas do nosso dia a dia. Portanto, 
a higiene alimentar é tão importante e isso envolve cui-
dados, como o prazo de validade da comida que compra-
mos, em quanto tempo vamos consumi-la, como manu-
seamos e onde comemos.

Comer qualquer alimento sem nenhuma precaução, 
pode trazer algumas consequências, como diarreias, vômi-
tos, mal-estar, infecções e podem levar a morte. As princi-
pais causas desses problemas são as comidas compradas 
nas ruas, pois é possível que elas não se encontrem em 
bom estado de conservação, o calor pode gerar alterações 
biológicas e fazer com que elas se deteriorem mais rápido.

O que costuma provocar infecções alimentares são 
micro-organismos, como bactérias, fungos, vírus e alguns 
parasitas. Eles se multiplicam por causa da umidade e o 
calor, e podem fazê-lo com muita rapidez. Ao ingerir uma 
comida contaminada, a pessoa passa mal por causa das 
toxinas que os micro-organismos produzem, o que gera 
um desequilíbrio gastrointestinal e, em alguns casos, febre. 

Dicas de Higienização dos Alimentos
•	 Evite comer na rua, só compre se tiver certeza de 

que é seguro e que o vendedor tem higiene no preparo;
•	 Antes de comer, lave bem as mãos com água e 

sabão ou use álcool em gel para desinfetar;
•	 As frutas, verduras e embalagens que forem guar-

dadas na geladeira, devem ser lavadas antes de armazena-
das e também de serem consumidas;

•	 Busque certificar-se de que o alimento que com-
prou está dentro do prazo de validade e as embalagens 
não devem estar amassadas ou rompidas;

•	 Não use utensílios de madeira no preparo dos ali-
mentos: o material é propício a proliferação de micro-or-
ganismos;

•	 Antes de começar a cozinhar, lave bem as mãos e 
prenda os cabelos;

•	 Para desinfecção de frutas e verduras: dilua uma 
colher de água sanitária em um litro de água e deixe os 
alimentos de molho por 15 minutos. Depois, é só enxaguar 
em água corrente e pode ser consumido.

Fonte: http://higiene-pessoal.info/higiene-alimentar.
html
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