Programa para a Prova Pratica

Os candidatos deverdao aplicar as boas praticas em servicos de alimentacgao,
conceitos de planejamento de cardapios para coletividades, técnica dietética, e
gestdo de compras em uma preparagao pronta previamente determinada de um dos
grupos: prato principal; acompanhamento ou guarni¢cao. A preparagao sera sorteada
individualmente no inicio da prova, e 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 Protecdo Individual (EPIs) e uniformes adequados a
manipulagdo de alimentos em servigos de alimentagdo, conforme regulamentagao
vigente da ANVISA, bem como com calculadora de mesa ou de bolso (nao 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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