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1. PROGRAMA DA PROVA PRATICA:

Os candidatos deverdo aplicar as Boas Préaticas em Servicos de Alimentacéo,
conceitos de planejamento de cardapios para coletividades, técnica dietética, e gestdo de
compras em uma preparacdo pronta previamente determinada de um dos grupos: prato
principal; acompanhamento ou guarnicdo. A preparacdo com a respectiva bancada sera
sorteada individualmente, de acordo com a ordem de inscricdo do candidato, no inicio da
prova. Os candidatos terdo o prazo de 2 (duas) horas para a realizacdo da prova pratica. E
de responsabilidade do candidato apresentar-se com os Equipamentos de Protecéo
Individual (EPIs) e uniformes adequados a Manipulagdo de Alimentos em Servicos de
Alimentacao, conforme regulamentacao vigente da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), bem como com calculadora de mesa ou de bolso (n&o cientifica). Aos candidatos
habilitados para a prova pratica, sera fornecida uma lista com os materiais de consumo
disponiveis para a realizagdo da atividade, com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro)
horas.
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ORIENTAGCOES PARA PROVA PRATICA:

Aos candidatos habilitados para a prova préatica, segue a lista dos materiais de
consumo disponiveis, bem como a lista de instrumentos, utensilios e demais itens que serédo
utilizados durante sua realizacao.

Itens que seréo fornecidos:

Papel e etiqueta

Saco para a coleta de amostras de alimentos
Utensilios de cozinha

Alimentos

Sabonete liquido, antisséptico e papel toalha
Tabela de Composi¢éo de Alimentos
Balanca

Itens que ndao serdo fornecidos:

EPIs e uniformes compativeis a atividade para manipulacdo de alimentos em Servigos de
Alimentacado, conforme regulamentacéo vigente da ANVISA.

Calculadora de mesa ou de bolso (néo cientifica).

Caneta Esferografica azul ou preta.

Régua

Obs: os itens ndo fornecidos séo de responsabilidade do candidato.



CRITERIOS DE AVALIACAO:

- Atendimento adequado quanto ao uso de EPIs e uniformes compativeis a atividade para
manipulacdo de alimentos em Servigos de Alimentag&o, conforme regulamentacéo vigente
da ANVISA.

- Atendimento adequado aos critérios de Boas Praticas na Manipulagdo de Alimentos em
Servicos de Alimentacgao.

- Realizacdo correta dos procedimentos solicitados.

- Realizacao correta dos célculos necessérios.

- Clareza na descricao do relatorio.

Todos os critérios serao analisados conforme as referéncias estabelecidas conforme
descrito no programa da prova prética.



