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b)

c)

d)

a)
b)
<)

d)

a)
b)
<)
d)

a)
b)

<)
d)

a)
b)

c)

d)

Com relagédo ao setor que representa a atividade turistica, € correto afirmar que o turismo

€ uma atividade do setor primario na economia, porque sua atividade esta somente na agricultura.
€ uma atividade representativa do setor secundario na economia, porque sua atividade é
conhecida como “uma industria sem chaminé”, que nao polui.

€ uma atividade do setor terciario na economia, porque sua atividade é representada pelo setor de
Servicos.

é uma atividade que conceitualmente ndo pertence a economia, uma vez que sua funcdo na

sociedade global ndo é identificada.

No turismo, algumas caracteristicas identificam sua estrutura organizacional, conforme apresenta
Beni (2003) na obra Analise Estrutural do Turismo. Em relagdo a sua estrutura, € INCORRETO
afirmar que

uma das caracteristicas identificadas em sua estrutura representativa € a interatividade dos
subsistemas que o compdem.

uma das principais caracteristicas do turismo é ser representado por um sistema hibrido, sujeito
as variag@es globais.

o turismo é representado por um sistema fechado, rigido e que ndo € influenciado por fatores
externos globais como a politica e a economia mundial.

0s atores sociais necessérios para que o turismo tenha apoio e se desenvolva nos municipios sdo
o poder publico, a iniciativa privada e a comunidade local.

Para que o turismo seja de fato efetivado é necessario que se identifiquem alguns elementos
capazes de nortear e gerar um fluxo turistico significativo. Para tanto, considere as afirmativas
abaixo:

A matéria-prima do turismo é formada somente pelo elemento atrativo natural, e dele decorrera
todo o fluxo necessario para o desenvolvimento do turismo.

A matéria-prima do turismo pode ser definida como o conjunto de atrativos naturais e culturais
disponiveis na natureza e na sociedade local.

A oferta turistica é formada pela soma da matéria-prima, instalacdes e servigos, conjunto esse que
d4 consisténcia ao consumo desse servico.

Esta(do) correta(s) apenas a(s) afirmativa(s)

[l.
Il
l.
e lll.

Com relacdo as siglas que identificam os setores representativos do “trade” turistico, & correto
afirmar que

A & B representa o setor de Alimentos e Bebidas.

ABAV representa a Associagdo Brasileira de Agéncia de Viagens e Entretenimento.
EMBRATUR representa atualmente a Empresa Brasileira de Turismo.

ABIH significa Associac¢éo Brasileira de Indlstria de Hospitais e Hotéis.

Nos restaurantes, as responsabilidades na prestacdo dos servigos sdo distribuidas conforme os
cargos e as fungfes especificas dos prestadores de servigo. Dessa forma, € correto afirmar que

0 maitre é responsavel por efetuar o planejamento dos cardapios.

0 garcom realiza o servico de bar, prepara os drinks e repassa os pedidos dos clientes ao chefe
de fila.

0 auxiliar do garcom, que tem a funcdo de retirar as loucas da sala de atendimento para a
cozinha, denomina-se chefe de fila.

o sommelier é o responsavel pelo servico de vinhos e licores no restaurante.

]
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6. Com relagdo ao servico de mise en place nos restaurantes, € correto afirmar que a

a) mise en place de mesa sempre acontecera apés a chegada do cliente no restaurante.

b) mise en place € uma expressao francesa que significa arrumagdo e colocacdo em ordem dos
utensilios e materiais do restaurante.

c) mise en place de sala no restaurante ndo varia de acordo com o tipo de servico que o restaurante
oferece.

d) mise en place do servico a inglesa direto utiliza o gueridén, uma espécie de mesa auxiliar fixa.

7. Leia as seguintes afirmativas:

I.  Na cozinha dos restaurantes, alguns dos principais documentos existentes sdo comanda, ordem
de servicos; requisicdo/devolucdo de mercadorias; memorando interno; transferéncia interna de
materiais; ficha técnica de pratos; relatério de material estocado e perdas.

Il. Alguns processos fisicos e quimicos que conservam os alimentos séo refrigeracdo, congelamento,
esterilizacdo, pasteurizacdo, desidratacdo, dissecacédo, salgadura e defumacao.

lll. O uso de produtos congelados requer a seguinte precaucdo: recongelamento imediato dos
produtos que foram descongelados para a producéo alimentar em que o descongelamento pode
ser feito a temperatura ambiente, fora da resfriacdo ou do forno de micro-ondas.

Esta(ao) correta(s) a(s) afirmativa(s)

a) I llell.

b) Il apenas.

c) lellapenas.
d) Il apenas.

8. Nos restaurantes tradicionais, desde a compra do alimento até sua finalizacdo para o consumo,
s&0 necessarios alguns procedimentos. E correto afirmar que os procedimentos

a) condizem com o fator de correcdo do alimento e a apresentacdo das iguarias no prato.

b) s&o as regras culinarias, conforme Castelli (2003) e que podem ser resumidas em operacdes
preliminares, métodos de cocc¢do e apresentacdo das iguarias.

¢) sao identificados no método de cocgédo dos alimentos.

d) séo identificados a partir da preparacdo dos fundos na gastronomia se divide em preparacéo de
roux, salmoura e aromaticos.

9. Considere as afirmativas abaixo, em que sdo apresentadas definicdes técnicas de alguns termos:

I. A la carte: o cliente escolhe seu prato num cardapio com algumas opcdes de pratos. Depois da
escolha, o pedido é encaminhado a cozinha e o prato é preparado.

Il. Buffet: mével ou aparador sobre o qual sdo colocadas as comidas. Ele pode ser: mesa, carrinho
ou balcdo térmico. Além disso, o Buffet pode representar um tipo de servi¢o de alimentacao.

lll. Table d"h6te: os comensais escolhem cardapios jA determinados compostos por entrada, prato
principal, sobremesa (individual). As travessas com as iguarias sdo dispostas sobre a mesa para
gue 0s comensais se sirvam.

Esta(ao) correta(s) a(s) afirmativa(s)

a) Il apenas.
b) Il apenas.

c) lellapenas.
d I lell
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10. No setor de alimentos e bebidas, a ficha técnica é indispensavel para garantir a padronizacéo dos
procedimentos. E correto afirmar que a ficha técnica

a) identifica a disposicdo das mesas de restaurante para que o garcom tenha padronizacdo de
atendimento.

b) identifica como devera ser o mise en place do restaurante, principalmente, na sala de servigos.

c) descreve todos os ingredientes que entram na composicdo do prato, com as quantidades bem
definidas, garantindo a sua qualidade padréo.

d) descreve somente os ingredientes que compdem o prato e esta em desuso porque nao identifica a
quantidade e o nimero de porcdes.

11. Observe as assertivas a seguir, atribuindo a cada sentenga um V se a assertiva for Verdadeira ou
um F se a assertiva for Falsa.

() O mercado turistico representa a relacao entre oferta e demanda na esfera mercadolégica.

() A demanda turistica é a quantidade de produtos turisticos adquiridos (real) ou que podem ser
adquiridos (potencial) por um certo publico, a um certo preco e em determinado tempo com o
objetivo de satisfazer algumas necessidades.

() O produto turistico ndo representa o resultado final dos equipamentos e servi¢cos agregados aos
recursos; resultado esse capaz de satisfazer a demanda especifica, pela qual jamais podera ser
adquirido ou usufruido.

() No desenvolvimento do turismo é necessério observar a teia de rela¢cdes sociais, a estrutura
institucional local, a migragédo e as consequéncias da sazonalidade regional na dinamica e nas
potencialidades do destino turistico, as politicas de investimento e a geracdo de emprego e

renda.
A sequéncia correta, de cima para baixo, é
a) V-F-F-F.
b) F-V-F-F.
c) V-V-F-V.
d F-F-F-V.

12. Considere as afirmativas abaixo:

I. Alguns fatores determinantes para atrair turistas sdo seguranc¢a, hospitalidade, diferencial nos
atrativos, cidade limpa e organizada, equipamentos e servicos turisticos reais.

Il. A forca de atratividade turistica dos destinos pode ser definida na obra Analise Estrutural do
Turismo de acordo com a seguinte hierarquia: |, que estimula fluxos turisticos locais; Il, locais e
regionais; lll, nacionais e 1V, nacionais e internacionais.

lll. Os efeitos do turismo podem ser sentidos na economia de forma direta, indireta e induzida,
atingindo postos de combustiveis, farmacias, hotéis, bares, restaurantes, eventos, entre outros.

Esta(ao) correta(s) a(s) afirmativa(s)

a) I lell.

b) Il apenas.
c) Il apenas.

d) lellapenas.
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13.

a)
b)
<)

d)

14.

b)

<)
d)

15.

a)
b)
c)

d)

16.

b)

<)
d)

A contextualizagcdo da atividade turistica na globalizagdo permite que se identifique as principais
empresas representativas do setor que séo:

Os meios de hospedagem, agenciamento de viagens, alimentacéo e entretenimento.

Os transportes, os meios de hospedagem e o setor de agenciamento.

Os meios de hospedagem, agenciamento de viagens, transportes, organizadoras de eventos,
alimentacéo e entretenimento.

As agéncias de viagens e turismo, as organizadoras de eventos e a indUstria do lazer e
entretenimento.

Considere as sentengas abaixo no que diz respeito a classificacdo dos servicos de restauracdo
conforme Castelli (2003).

Com relagdo a classificagdo de restaurantes, o autor considera a classificacdo por categorias:
representada por simbolos (garfos); por tipo de servigos e por tamanho: pequeno, médio e grande.
O autor explica que cada unidade de neo-restauracdo possui caracteristicas bem-especificas
quanto a decoracdo, aos tipos de cardapios, a modalidade de servicos, a localizacdo e aos
precos.

A classificacdo por tipo de servigos, segundo o autor, inclui: self service; & francesa, a inglesa,
table d"héte, empratado, a americana e a brasileira.

Esta(ao) correta(s) a(s) afirmativa(s)

| e Il apenas.
11l apenas.

I, 11 elll.

I e lll apenas.

Conforme Powers e Barrows (2004), é correto afirmar que

os servigos de alimentagdo podem ser divididos em mercado de refei¢bes classicas e fast food. A
tendéncia mundial é cada vez mais aumentar o consumo de lanches rapidos.

a parte mais dindmica do mercado de refeigBes regulares é o segmento de consumo somente no
local da compra, constituido das modalidades pague e leve, drive-through e entrega em domicilio.

0s restaurantes de servigos rapidos ndo sdo caracterizados por ampla distribuicdo, cardapios
limitados, uso de méo de obra de baixa qualificacdo e precos competitivos.

0 mercado de refei¢cdes requintadas requer funcionarios qualificados e administragdo dedicada.
Desde 1980, esse fildo vem registrando quedas de vendas, seja pela sensibilidade ao preco,
salide ou pela mudanga de gostos dos consumidores.

Considere as afirmativas abaixo referentes a linha de frente no atendimento.

Na linha de frente do restaurante, a preocupacado € satisfazer os funcionarios da empresa, com
énfase no seu bem-estar e conforto durante sua refei¢éo.

As principais tarefas da linha de frente sdo producdo de comida, padronizacdo de receitas,
garantia de qualidade dos alimentos preparados e limpeza dos equipamentos de cozinha.

Na linha de frente de um restaurante, é preciso ter a responsabilidade de satisfazer o cliente,
adequar o tipo de servigco oferecido ao publico-alvo, evidenciar a hospitalidade e comprometer-se
eticamente com a empresa.

Esta(ao) INCORRETAC(s) a(s) afirmativa(s)

I, 11e .

11l apenas.

Il apenas.

I e Il apenas.
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Leia o trecho a seguir para responder a questdo 17.

“O turismo inegavelmente esta ligado a um crescimento econdmico e a uma mudanga social. (...)
Suas imperfeicGes sdo inegaveis e inerentes a todo produto em fase inicial de elaboracéo” (BENI,
2006:44).

17. O que deve ser feito para minimizar os custos sociais e maximizar os beneficios econémicos do
turismo nos destinos?

a) Deve-se incentivar o desenvolvimento do turismo em todos os destinos que desejarem, pois todos
os lugares séo turisticos, independente de possuirem atrativos.

b) Deve-se criar novos espacos de entretenimento e lazer nos municipios, com o intuito de fazer o
turista visita-los, usufruir sem barreiras, efetuando gastos diversos, podendo os empreendimentos
com isso, obter mais rendimentos, ndo importando os impactos gerados.

c) Deve-se incentivar o turismo em todos os ambitos, uma vez que, ndo existe forma de minimizar os
custos decorrentes de sua pratica.

d) Deve-se reconhecer os efeitos do turismo, tanto negativos como positivos, analisar os impactos
decorrentes, a curto, médio e longo prazo e, a partir dessa andlise, viabilizar ou ndo as praticas da
atividade turistica nos destinos.

18. No Brasil, as limitagbes para a participacdo da comunidade no Processo de Planejamento e
Desenvolvimento do Turismo devem-se, principalmente,

a) as limitacdes de ordem operacional, estrutural e cultural, o que ndo impede que a préatica do
turismo seja concebida a partir dos desejos da comunidade que obviamente estardo sujeitos ao
desenvolvimento do setor.

b) as limitagbes de ordem operacional, como centralizacdo de administracdo publica no turismo.

¢) acomunidade local, que devera apenas receber capacitagdo para a atividade de turismo que esta
se instalando na cidade, independente de querer ou ndo que o turismo faca parte da sua rotina.

d) as limitagBes culturais e econdmica dos atores envolvidos: comunidade local e poder publico.

19. Para o desenvolvimento da atividade de turismo, sdo necessarias algumas ferramentas que
facilitam o processo, em nivel de Pais, Estados e Municipios, identificados como instrumentos
estratégicos. Como sao chamados estes instrumentos?

a) Projetos, diagndsticos e planilhas.
b) Programas, planilhas e planos.

c) Planos, programas e projetos.

d) Diagndsticos, programas e tabelas.

20. Com base na obra de Castelli (2003), é correto afirmar que

a) Rotisseur é quem prepara peixes, exceto fritos e grelhados.

b) Garde-manger € quem prepara as massas doces e salgadas.

c) Tourant é quem prepara as sobremesas e monta o buffet.

d) Entremetier € quem prepara sopas, guarnicdes e legumes, batatas, exceto as fritas e os
farinaceos.
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21. Nos restaurantes, os alimentos e as bebidas s8o apresentados aos clientes em pedidos com
nomenclaturas especificas, bem como as responsabilidades no atendimento, conforme for o
produto solicitado. O que é correto fazer para a apresentacdo dos pratos confeccionados na
cozinha?

a) Disponibilizar o carddpio ao cliente para a apresentacdo dos vinhos oferecidos no
estabelecimento.

b) Apresentar o cardapio (menu) que é composto por todas as opcbes de pratos oferecidas no
estabelecimento para alimentacao.

c) Apresentar a carta de alimentos, que serve para apresentacdo das cervejas, refrigerantes, sucos,
licores, coquetéis.

d) Disponibilizar a carta de alimentos e vinhos (Menu) ao cliente, para sua escolha em geral.

22. Ao pensarmos na complexidade da natureza compdsita do turismo, na qual seus impactos podem
ser sentidos em diversos ambientes, sejam eles de ordem social, econdmica, politica, tecnolégica,
ambiental ou outra, vale considerar as afirmativas abaixo:

I. Por ser identificado como uma atividade flexivel, o turismo estd sempre sujeito as variaveis
internas e externas de seu sistema, bem como as oportunidades e as ameacgas globais, sendo
impactado negativamente, por exemplo, por pandemias, epidemias e terrorismo.

Il. Na visdo de um sistema, a obra Turismo e Megatendéncias do Setor propfe analisar a estrutura
do ambiente turistico através do chamado SISTUR - Sistema de Turismo.

Ill. O Sistema de Turismo é considerado aberto porque, ao receber influéncias globais, da ordem
politica e social, ndo considera as influéncias de conjuntura econémica e tecnolégica tanto interna
como externamente.

Esta(ao) correta(s) a(s) afirmativa(s)

a) |elll apenas.
b) Il apenas.

c) Lilell.

d) Iapenas.

23. Ao reconhecer a relevancia da concepc¢édo do turismo no Brasil, a partir de um modelo estrutural
de facil compreensao, quais sdo 0s conjuntos representativos do Sistema de Turismo — SISTUR
proposto por Beni (2003)?

a) Os trés grandes conjuntos de representatividade sdo o das Relagbes Ambientais, o da
Organizacéo Estrutural e o das A¢des Operacionais.

b) Os subsistemas séo representados por dois grandes conjuntos: o das Relacdes Ambientais e o
das Ac¢bes Operacionais.

c) O sistema nédo é representado pelo conjunto das Rela¢cdes Ambientais, mas sim pelo conjunto das
acles operacionais e de infra e super estrutura turistica.

d) O sistema € representado somente pelo conjunto das Ac¢des Operacionais, em que se
estabelecem as relagBes de mercado entre a oferta do local visitado e a demanda existente.
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24.

a)
b)
c)
d)

25.

b)

<)
d)

26.

b)

<)
d)

Leia as assertivas a seguir, atribuindo a cada sentenca um V se a assertiva for Verdadeira ou um

F se a assertiva for Falsa.

) No turismo, o efeito multiplicador gerado, a partir de sua influéncia na economia dos destinos
visitados, deve-se, em parte, ao incremento da renda e a geracdo de empregos.

) O turismo possui efeitos significativos na economia dos lugares onde a atividade se desenvolve,
porém seus efeitos diretos afetam exclusivamente a demanda real, sendo que a oferta turistica
eventualmente recebera os efeitos gerados pelo visitante.

) O conjunto da Organizacdo Estrutural proposto na obra Mega Tendéncias do Turismo, é
composto por dois grandes subsistemas: superestrutura e o da infraestrutura.

) Os efeitos do turismo sobre a receita nacional e a geracdo de empregos compreendem sua
contribuigdo econdmica na formag¢do do Produto Interno Bruto, no efeito multiplicador da
economia, na geracdo de emprego e no orgamento geral de receitas da nacéao.

A sequéncia correta, de cima para baixo, é

V-V-V-V.

V—-F-F-V.

F-V-F-F.

F-F-F-F.

Leia as afirmativas abaixo, no que se refere aos elementos do mercado turistico:

As principais caracteristicas da demanda turistica sdo sazonalidade, elasticidade e

heterogeneidade.

As principais caracteristicas da oferta turistica sdo estrutura financeira rigida, instalacdes

parcialmente utilizadas e sem elasticidade.

. A vocacao turistica do nlcleo receptor (municipio) pode dar origem a segmentagdo do turismo,
como por exemplo, agroturismo, ecoturismo, turismo rural, esportivo, cultural, tematico e religioso.
Esta(ao) correta(s) a(s) afirmativa(s)

I, 1l elll.

I e Il apenas.

11l apenas.

| apenas.

Ao considerar a evolugdo da atividade turistica no Brasil, atente para as afirmativas:

O cenario positivo do setor de turismo, em ambito nacional, na Ultima década, deve-se também a

criacdo do Ministério de Turismo em 2003, pelo Governo Federal.

No espaco turistico nacional, o processo de regionalizacdo da atividade ndo enfrenta dificuldades

nos estados e municipios para entender, aplicar e operacionalizar as diretivas prescritas pelo

Ministério do Turismo.

Os problemas enfrentados em muitos estados e municipios do Brasil para o desenvolvimento de

politicas publicas de turismo sdo atrelados em parte a caréncia de recursos humanos qualificados,

a fragilidade e a incapacidade institucional para a gestéo do turismo.

O cenério de turismo nacional ja conseguiu consolidar o processo de desenvolvimento sustentavel

do turismo, uma vez que h& planos diretores que definem cenarios de articulagdo de producéo, de

identificacdo de atores sociais e agentes institucionais que compreendam o0s impactos da
atividade turistica global.

Esta(ao) correta(s) a(s) afirmativa(s)

I 1L 1 e lV.

Il e IV apenas.

Il apenas.

I e lll apenas.
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Leia o comentario de Beni (2006).

Hoje observamos o notavel crescimento do turismo interno, com predominio da motivacdo de
reencontro com a natureza, de carater familiar e bem intimista, nas relacées do turismo com o
meio ambiente.

27. Em relagdo ao comentario, é correto afirmar que

a) asentenca pode identificar o chamado turismo endégeno.

b) a sentenca pode identificar o chamado turismo urbano, de forte presenca de fluxo turistico.
c) asentenca evidencia o turismo, como de aventura e rural.

d) asentenca evidencia que o turismo interno brasileiro encontra-se na fase de decadéncia.

28. No que diz respeito ao planejamento, analise as afirmativas abaixo:

I. O planejamento estratégico no turismo deve ser utilizado em funcdo da dindmica do meio
ambiente, da flexibilidade, da necessidade de sustentabilidade, da integracdo interna das
empresas e da revitalizagao organizacional necesséria do setor.

Il. O turismo brasileiro ndo enfrenta problemas de planejamento de sua atividade, uma vez que,
desde a década de 1950, atua com visdo estratégica, posicionamento mercadoldgico e
sustentabilidade em todas as modalidades de turismo.

lll. O planejamento estratégico do turismo deve-se apoiar na participacdo de empresarios
interessados em desenvolver a atividade, priorizando somente 0s interesses setoriais, aceitando
que sempre haverd aumento das desigualdades sociais, uma vez que o turismo nao se envolve
com tais problematicas.

Esta(ao) correta(s) a(s) afirmativa(s)

a) lellapenas.
b) Iapenas.

c) I llell.

d) Ilelll apenas.

29. Com relagdo aos servicos de atendimento a mesa nos restaurantes, é correto afirmar que

a) os servicos de atendimento sempre iniciam com o polimento do material na sala de servico.

b) o servico de bebidas geralmente deve ser efetuado pela direita do cliente, que esta sentado a
espera dos servigos de mesa.

c) o servico de alimentos a mesa a francesa e a inglesa direto devem ser feitos pelo barman pela
direita do cliente.

d) os servicos de bebidas devem ser levados ao cliente, sem necessidade de auxilio da bandeja
porque sdo individuais.
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30.

b)

c)
d)

31.

b)

<)
d)

32.

a)
b)
c)
d)

33.

a)
b)
<)

d)

Quanto a conservacao dos alimentos nos restaurantes, Castelli (2003) esclarece que:

Uma das maneiras mais usuais de conservar os alimentos hoje é através da refrigeracdo ou do
congelamento, ndo importando os prazos de validade ja que a conservacao evita o descarte do
alimento.

Ao agrupar os diferentes tipos de alimentos nas temperaturas convenientes, pode-se considerar
que as frutas, por exemplo, devem estar armazenadas entre 7° e 10°C e que 0s vegetais, ovos e
alimentos devem ser preparados entre 4° e 7°C.

Ao agrupar os diferentes tipos de alimentos nas temperaturas convenientes, pode-se considerar
que os produtos congelados devem ser armazenados a temperaturas entre -1 e 0°C.

Esta(ao) correta(s) a(s) afirmativa(s)

I e lll apenas.
Il apenas.

I, Ilelll.

| apenas.

A Africa do Sul, na regifio conhecida como winelands, localizada nas proximidades da Cidade do
Cabo, constitui-se como uma das grandes regifes produtoras de vinhos do mundo, especialmente
guando nos referimos a exploragdo do enoturismo e da enogastronomia. Este pais, dentre as
diversas variedades de uva produzidas e processadas como vinhos e/ou derivados vinicos, tem
uma casta de uvas desenvolvida localmente e considerada a casta nacional Sul-africana, com
grande importancia tanto para a exportacdo como para o turismo gastrondmico. A que casta nos
referimos?

Cabernet.
Pinotage.
Tannat.
Malbec.

Analise as assertivas a seguir:

Sao considerados ingredientes ou alimentos sinérgicos aos vinhos: carnes de cordeiro, frutos do
mar, carne de caca, alcachofra e chocolates.

Entre os sabores, podemos observar ao degustar vinhos e alimentos, que o sabor salgado reforca
0 sabor amargo e que o sabor amargo reduz o sabor 4cido ou a sensacédo de acidez.

O verbo harmonizar, sob a ética da enogastronomia, assume o significado da combinagcdo de
sabores, com a intencdo de permitir ao comensal apreciar ao maximo a bebida e as iguarias,
potencializando seus valores e qualidades.

Esta(do) correta(s) apenas a(s) afirmativa(s)

Ile lll.
lell
I elll.
I

Considerando o momento de degustar vinhos em acompanhamento a refeigcdes, com relagdo aos
critérios de peso, de intensidade ou a interagdo simultdnea dos dois critérios, é correto afirmar que

em termos de peso, devemos servir 0s vinhos na seguinte sequéncia: 1° os vinhos mais ligeiros;
2° os vinhos de estrutura média; 3°, os vinhos mais encorpados.

em termos de intensidade, devemos servir 0os vinhos na seguinte sequéncia: 1°, os vinhos
envelhecidos; 2°, os vinhos mais jovens; 3°, os vinhos doces antes dos secos.

em termos de peso, devemos servir 0s vinhos na seguinte sequéncia: 1°, os vinhos mais jovens;
2°, os vinhos envelhecidos; 3°, os vinhos secos antes dos doces.

na interacao simultanea dos dois critérios, devemos sempre servir vinhos complexos e saborosos
antes de vinhos mais simples e vinhos suaves antes de vinhos secos.
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34. Ao considerarmos o preconizado pela grande maioria de autores e experts em enogastronomia,

b)

<)
d)

35.

b)
c)
d)

36.

b)

c)
d)

37.

b)

c)
d)

38.

b)

<)
d)

se tivermos os pratos distribuidos na seguinte sequéncia: 1° - entradas; 2° - sopas; 3° - massas e
amilaceos; 4° - peixes e frutos do mar; 5° - carnes e aves; 6° - queijos; 7° - doce ou fruta. A
sequéncia mais comumente preconizada para 0s vinhos que acompanharem esses pratos séo,
respectivamente,

brancos, tintos, licorosos, doces, verdes ou espumantes extra brut.
tintos, rosés, champanhes, doces, licorosos.

brancos, rosés, tintos, espumantes extra brut, licorosos.

brancos, rosés, tintos, doces, licorosos.

Quanto ao ritual do vinho, devemos levar em consideracao:

Etiqueta e servigo do vinho € o conjunto de praticas consagradas pelo uso, na arte de bem servir
vinhos, com vistas a plena satisfacéo dos convivas.

Ha trés requisitos fundamentais na etiqueta e servigo do vinho: elegancia, cortesia e praticidade.

O ritual do vinho é amplo e inclui aspectos como etiqueta, apreciacado, vocabulario e o servico.

Esta(ao) correta(s) a(s) afirmativa(s)

I e lll apenas.
| e Il apenas.
I, 11e I

Il e lll apenas.

Observe as assertivas a seguir, atribuindo a cada sentenca um V se a assertiva for Verdadeira ou
um F se a assertiva for Falsa.

) Harmonia entre vinhos e alimentos € quando estes embora conflitem entre si pelos sabores,
permitem seu consumo de forma conjunta.

) Em termos de relacdo acuUcar / acidez, os vinhos podem ser classificados como seco ou brut,
demi-sec, suave ou doce.

) Corpo é a substancia do vinho, tudo aquilo que o compde, sua roupa e seu carater.

) Quanto ao corpo, os vinhos podem ser encorpados ou robustos, leves, fracos e fraquissimos.

A sequéncia correta, de cima para baixo, é

Sao exemplos de vinhos fortificados ou generosos:

Moscatel (Italia), Madeira (Portugal), Vermute (difundido mundialmente).
Moscatel (Italia), Madeira (Portugal), Constantia (Africa do Sul).

Porto (Portugal), Madeira (Portugal), Constantia (Africa do Sul).
Madeira (Portugal), Sauternes (Franca), Jerez (Espanha).

Grandes vinhos, de categoria superior, enquadram-se especialmente na Europa como DOC ou
AOC, estas siglas significam, respectivamente,

Dados de Origem Controlada ou Area d’origine controllée.

Denominacéo de Origem Controlada ou Appellation d’origine controllé.
Dados de Origem Controlada ou Appellation d’origine controllée.
Denominacéo de Origem Controlada ou Assignatures d’origine controllée.
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39. A decantacao é um processo utilizado para retirar borras e/ou depdsitos sadios de substancias,
bem como permitir a aeragdo do vinho com o realce dos aromas. Esse processo é aplicado,
especificamente, a

a) vinhos do Porto ou vinhos tintos envelhecidos (franceses, espanhdis ou italianos).
b) espumantes e vinhos Late harverst.

¢) vinhos brancos e réses.

d) todos os tipos de vinhos.

40. Ao abrir uma garrafa de vinho, os endfilos, enélogos ou qualquer consumidor devem observar a
rolha, buscando defeitos como:

a) Cheiro de uva e cortica com ranhuras e canaletas.

b) Coloracéo do vinho, mofo ou bolor, cheiro de uva e cortica.

¢) Ranhuras ou canaletas ao longo da rolha, mofo ou bolor, cheiro sadios de cortica e/ou uva.
d) Esfacelamento da rolha, mofo ou bolor, cheiros desagradaveis.
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