Leia o texto e responda as questões a seguir:

RAIVA HUMANA

“A raiva é transmitida ao ser humano por mordida, lambida ou arranhão de animais infectados, principalmente cães, gatos, morcegos e macacos. Para evitar a transmissão da doença, a recomendação é lavar bem o ferimento com água e sabão e procurar os serviços de saúde imediatamente. O Ministério da Saúde recomenda a vacinação de cães e gatos como a principal maneira de evitar casos de raiva no homem” (www.folha.com.br)

1. Assinale a alternativa que está correta conforme o texto anterior.

a)Só as aves podem ter raiva.

b)A raiva pode ser transmitida aos seres humanos.

c)Homens nunca terão raiva.

d)Só gato e cachorro podem ter raiva.

e)Morcegos e macacos nunca transmitirão raiva.

2. De acordo com o texto anterior a transmissão da raiva ao ser humano acontece:

a)Quando se brinca com animais.

b)Através dos pelos dos animais.

c)Pelo contato com penas dos animais.

d)Somente por mordida de cães.

e)Por mordida, lambida ou arranhão de animais infectados.

3. Aponte a alternativa que está certa com relação aos principais animais transmissores da raiva.

a)Cães, gatos, morcegos e macacos. 

b)Cães, gatos e macacos. 

c)Frangos, cães e morcegos.

d)Macacos, elefantes, pássaros e cães.

e)Nenhuma das alternativas anteriores.

4. A principal maneira de evitar a raiva, de acordo com o Ministério da Saúde:

a)Nunca ter contato com animais.

b)Manter os animais vacinados, principalmente cães e gatos.

c)Ter somente um animal de estimação.

d)Evitar a vacinação dos animais

e)Afastar-se de todos animais.

5. Quando houver ferimento a pessoa deve:

a)Lavar bem o ferimento com água e sabão e procurar serviços de saúde imediatamente.

b)Ficar tranqüila e nada fazer.

c)Esperar passar a dor usando remédios caseiros.

d)Tomar somente chás.

e)Todas alternativas estão corretas.

6. Em relação à limpeza correta, assinale a alternativa mais adequada:

a)As lixeiras devem ser bem conservadas, limpas e mantidas abertas para facilitar a ventilação do material inutilizado.

b)Os ralos deverão ser limpos diariamente quando se limpar o piso, aplicando-se soluções desinfetantes sempre que possível. 

c)Os pisos deverão ser limpos apenas uma vez ao dia.

d)Não se deve utilizar luvas de borracha para realizar o manejo com produtos de limpeza tais como desinfetantes.

e)Os pisos de ladrilhos não necessitam de limpeza.

7. Ao se fazer limpeza de carpetes e tapetes é recomendado utilizar:

a)Detergente neutro e pano sujo. 

b)Ceras para limpeza.

c)Desinfetante e água sanitária. 

d)Água sanitária e pano limpo.

e)Vassoura e aspirador de pó.

8. A melhor maneira de se proceder à limpeza de superfícies como balcões e mesas deve ser:

a)Utilizar produtos abrasivos cáusticos.

b)Utilizar óleo, para manter o brilho e o polimento.

c)Utilizar esponja para remover manchas leves causadas por poeira ou sujeiras leves.

d)Despejar sobre a superfície desinfetante e água.

e)Passar cera e pasta de limpeza para remover manchas de gordura.

9. A prática mais correta para evitar a contaminação alimentar é:

a)Usar o mesmo vasilhame ou a mesma faca para preparar diversos tipos de alimentos.

b)Preparar os alimentos muito tempo antes do consumo.

c)Cozinhar os alimentos deixando-os meio crus.

d)Manter os alimentos na temperatura adequada, e fazer seu manuseio dentro dos padrões de higiene.

e)Utilizar o mesmo óleo diversas vezes, no caso de frituras.

10. O servidor que trabalha no preparo de alimentos deve ter as seguintes práticas higiênicas:

a)Proteger os cabelos e usar unhas curtas.

b)Usar calção e cabelos soltos.

c)Calçar sandálias abertas e usar uniforme claro.

d)Usar perfume forte e fumar na cozinha.

e)Lavar as mãos após o uso do banheiro e ter unhas compridas e esmalte de cor chamativa.

11. Sobre produtos de limpeza, é incorreto afirmar que:

a)A diluição do produto, se menor do que a indicada, poderá não produzir o efeito desejado.

b)Alguns produtos são altamente tóxicos quando aplicados de forma incorreta.

c)Não se deve usar o álcool como desinfetante, qualquer que seja o material a ser higienizado.

d)Guardar os líquidos inflamáveis como o álcool em vasilhame fechado.

e)Nunca ao atear fogo, utilizar o álcool líquido, tendo em vista seu alto poder inflamável.

12. Ao seguir normas higiênicas e de segurança, das alternativas abaixo, qual é a mais adequada em relação à utilização dos Equipamentos de Proteção Individual - EPI em uma cozinha:

a)Uniforme, chinelo, cabelos soltos, luvas descartáveis.

b)Roupa própria do servidor, touca, dispensado o uso de luvas.

c)Touca, avental, luvas descartáveis, camiseta regata.

d)Uniforme, touca, sapato, luva descartável, cabelos compridos e soltos.

e)Uniforme limpo, touca, avental, botas de borracha, luvas descartáveis.

13. Utilizar vestuário adequado é fundamental para evitar acidentes. Em se tratando do serviço de limpeza de cozinha, o servidor deve usar:

a)Tênis de lona.

b)Chinelo.

c)Sandália de salto alto.

d)Bota ou botina, com solado adequado.

e)Sandália baixa de couro.

14. A opção que melhor se enquadra no conceito de como realizar o serviço de limpeza, mantendo a adequada higiene na cozinha é:

a)A limpeza deve começar pelos lugares mais altos e ir descendo até o piso.

b)Ao proceder à limpeza misturar detergente e água sanitária.

c)É permitido usar soda cáustica para deixar a cozinha limpa.

d)Ao proceder à limpeza, utilizar escovas com cerdas de metal para limpar paredes e pisos.

e)Usar desinfetante perfumado para disfarçar o cheiro de gordura.

15. De acordo com os procedimentos de higiene no local de trabalho, assinale a alternativa adequada.

a)Os banheiros devem ser lavados, no mínimo, quinzenalmente.

b)A lixeira pode permanecer próxima à área de preparo dos alimentos, sem a devida preocupação com a separação do lixo (orgânico ou reciclável).

c)O piso da cozinha pode ser varrido a seco durante o preparo das refeições.

d)É permitido o uso de soda cáustica para lavar as panelas com sujeira de difícil remoção.

e)O lixo deve ser separado em orgânico e reciclável, colocado em recipiente fechado e removido diariamente.

16. Trabalhar em equipe é:

a)Todos fazendo a mesma tarefa, mas sem conversar.

b)Um mandando, outros cumprindo 

c)Cada um fazer sua tarefa em um mesmo lugar.

d)Cada um fazer o que achar melhor.

e)Cada um fazendo sua parte, cooperando com o outro, para atingir um objetivo que é de todos.

17. Deve-se colocar no armário uma caixa com 6 litros de leite que se encontra no chão. Qual a melhor postura corporal para realizar tal serviço?

a)Abaixar-se, pegar a caixa e subir com as costas retas, forçando as coxas.

b)Pegar com uma mão, segurando-se no armário.

c)Tentar levantar a caixa com os pés primeiro e depois pegar.

d)Agachar, pegar, colocar na cabeça e levantar, forçando o pescoço.

e)Curvar-se, pegar a caixa e subir com as costas para frente, forçando as costas.

18. Ao proceder a limpeza de banheiros o servidor deve se equipar com:

a)Apenas com um calçado fechado, pois utilizará somente água e sabão.

b)Botas de borracha, luvas de borracha e máscara de proteção.

c)Botas de borracha são suficientes.

d)Mangueira, vassoura e rodo, vestindo chinelos e calção.

e)Luvas de borracha são suficientes.

19. Em caso de haver contato de produtos químicos nos olhos, o primeiro procedimento a ser tomado deve ser:

a)Lavar a área afetada com sabão neutro.

b)Lavar a área afetada abundantemente com água corrente.

c)Limpar a área afetada com um pano seco.

d)Limpar a área afetada com algodão.

e)Lavar a área afetada com água morna em recipiente limpo.

20. No manuseio dos alimentos, a regra para higienização dos procedimentos deve ser seguida à risca. Nesse sentido em qual das afirmações abaixo se verifica corretamente a regra de higienização?

a)Deve-se utilizar tábua de madeira para cortar alimentos crus e alimentos cozidos.

b)Sempre se deve utilizar o mesmo pano limpo para secar as mãos e também as louças.

c)No preparo das refeições, sempre que possível, aproveitar alimentos enlatados, mesmo estando as latas amassadas ou estufadas.

d)Para evitar contaminação, é proibido usar a mesma faca e a mesma tábua para cortar alimentos crus e alimentos cozidos.

e)Produtos um pouco fora do prazo de validade podem ser aproveitados no preparo das refeições.

21. Não são alimentos perecíveis:

a)Farinha, leite e iogurte.

b)Arroz, peixe e verduras.

c)Feijão, arroz e ovo.

d)Feijão, farinha e açúcar.

e)Frutas, verduras e carnes.

22. Quanto aos equipamentos de armazenamento de alimentos, como freezer e geladeira é correto afirmar que:

a)A geladeira pode ser desligada ao fim do expediente.

b)Nunca devem ser desligados, em hipótese alguma.

c)Devem ser desligados no mínimo três vezes por semana, ao final do expediente, para economizar energia.

d)Podem ser desligados somente à noite, a fim de economizar energia.

e)Devem ser desligados à noite, no inverno, ou quando está muito frio a fim de economizar energia.

23. No final do expediente, ao deixar a cozinha é recomendado verificar:

a)Se o gás está devidamente desligado, luzes desligadas, torneiras fechadas e freezeres e geladeiras fechados.

b)Somente se o gás está devidamente desligado.

c)Somente se as luzes estão desligadas.

d)Somente se as torneiras estão fechadas e.

e)Somente se os freezeres e geladeiras estão fechadas.

24. Para verificar se há vazamento de gás depois de trocar o botijão deve-se:

a)Riscar um fósforo. Pois se houver vazamento ocorrerá chama pequena.

b)Ficar atento ao barulho que o gás faz ao sair do botijão.

c)Bater com o martelo na válvula da conexão do cone-borboleta e certificar que está bem fechado.

d)Passar uma esponja com água e sabão sobre a conexão do cone-borboleta com a válvula. Se houver vazamento, aparecerão bolhas de ar na espuma de sabão.

e)Ligar a tomada de luz e esperar até uma hora. Se houver cheiro de gás no recinto, ele estará vazando.

25. Dentre outras, é atribuição do cargo de Agente de Serviços Gerais do Município de Lindóia do Sul:

a)Efetuar limpeza e não manter em ordem as instalações públicas do Município, deixando de providenciar a relação de material e produtos necessários e executar atividades correlatas ao cargo de zeladora.

b)Nunca informar ao Diretor da Unidade Escolar ou à instituição, a necessidade de reposição de estoque de merenda, em tempo hábil.

c)Efetuar limpeza e manter em ordem as instalações públicas do Município, providenciando a relação de material e produtos necessários e executar atividades correlatas ao cargo de zeladora.

d)Informar ao Secretário Municipal da Educação, a necessidade de reposição de estoque de merenda, em tempo hábil.

e)Deixar de informar ao Diretor da Unidade Escolar ou à instituição, a necessidade de reposição de estoque de merenda, em tempo hábil.



