PREFEITURA MUNICIPAL DE TARUMA
Concurso Publico N° 001/2022
Edital 051/2022

PROVA OBJETIVA

COZINHEIRO

Vocé esta recebendo a FOLHA DEFINITIVA DE RESPOSTAS e o CADERNO com 40 questdes. Leia
cuidadosamente cada questao e escolha a resposta que vocé considera correta.

Preencha com seu NOME e nimero do RG os espagos indicados na capa deste caderno. Assine a
FOLHA DEFINITIVA DE RESPOSTAS com caneta de tinta azul ou preta.

Marque, na FOLHA DEFINITIVA DE RESPOSTAS, com caneta de tinta azul ou preta, a letra corres-
pondente a alternativa que vocé escolheu para cada uma das questdes.

A duracéo da prova é de 3 horas.

Vocé s6 podera entregar a FOLHA DEFINITIVA DE RESPOSTAS e sair do prédio depois de decorrida
1 hora do inicio da prova.

Vocé podera levar a FOLHA INTERMEDIARIA DE RESPOSTAS no final deste caderno.
Ao sair, NAO seré permitido levar o CADERNO DE QUESTOES.

Nome do candidato: RG:

J |

Fundagao Educacional do Municipio de Assis

15-05-22 - Tarde
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LINGUA PORTUGUESA

Instrucdo: Leia o miniconto Pangloss, de José M.
Umbelino Filho, para responder as questdes de 01 a
04.

Frederico se encanta facil. Voltou da fazenda es-
ses dias e me disse de olhos esbugalhados: José,
ndo é incrivel? O ovo da galinha é feito do tamanho
exato do espago na caixinha! Nao sobra nem falta. E
o lombo do cavalo, criado no formato certo pra sela
do cavaleiro? A criacdo é perfeita! Dizia essas coisas
com tanta maravilha que eu, querendo responder,
sentia-me como vildo de filme antigo. Entdo sé con-
firmava: de fato, meu amigo. Algum arquiteto distrai-
do, algum demiurgo de plantdo fez nossos olhos na
exata medida da nossa iluséo.

(Fonte: https://www.revistabula.com)

01. Com base nos sentidos depreendidos do texto, é
correto afirmar que

(A) Frederico era uma pessoa extremamente ra-
cional e observadora.

(B) o narrador concordava com Frederico e tam-
bém se maravilhava com a l6gica do mundo.

(C) o narrador mostrava-se favoravel as ideias
do amigo a fim de ndo o desiludir.

(D) Frederico conseguia convencer o amigo de
seu ponto de vista um tanto inusitado.

02.Em “Nao sobra nem falta”, o termo sublinhado
tem valor semantico de

(A) adversidade.
(B) alternancia.
(C) adigao.
(D) conclusao.
03. O emprego de dois-pontos imediatamente apds a

expressdo “olhos esbugalhados” justifica-se por
introduzir

A) afala de uma personagem.
B) uma explicagéo.

C) uma enumeragéo.

D) um exemplo.

Py

04. A palavra “demiurgo”, no contexto em que foi em-
pregada, apresenta como sinénimo

(A) desavisado.
(B) louco.

(C) professor.
(D) deus.

05. Avalie os itens que se seguem:
[. N&o vou a qualquer parte.
[I. Pessoas sensiveis tém amor a arte.

[11. O aluno fez uma linda homenagem a professora.

O emprego do sinal indicativo de crase foi empre-
gado corretamente apenas no que se apresenta
em

(A) 1, 1lelll.
(B) lell
(C) lelll
(D) el

MATEMATICA

06. Pedro e Jodo foram ao mercado e compraram o
mesmo produto, pelo mesmo preco. Sabendo-se
que Pedro compro 3,5 Kg deste produto e pagou
R$ 43,05, o valor que Jodo pagou por 2,7 Kg foi
de

(A) R$ 35,16.
(B) R$ 38,40.
(C) R$ 33,21,
(D) R$ 34,30.

07. Mario sabe que para construir cada metro quadra-
do de muro precisara de 25 blocos ceramicos.
Uma vez que o muro tera uma area 52,8 m2?, de-
termine a quantidade de blocos necessaria para a
construgdo deste muro.

(A) 1.320.
(B) 1.460.
(C) 1.380.
(D) 1.530.

08. Trés pessoas fizeram as seguintes afirmacdes:
I. 30 minutos corresponde a 0,3 horas.
II. 1,5 metros possuem 1.500 centimetros.

[11. 2 litros é igual a 2.000 mililitros.

Esta correto o que se afirma apenas em:

) 1 e .
) lell.
) L.
)

A
B
C
D) Il

(
(
(
(

09. Uma empresa precisa fabricar 6.780 unidades de
certo produto. Na primeira etapa, foi produzido
1/3 do total e, na segunda etapa, mais 2.624. De-
termine a quantidade de unidades que ainda falta
para finalizar o trabalho.

(A) 1.896.
(B) 2.260.
(C) 4.156.
(D) 1.946.

10. Hoje é quinta-feira e estou fazendo aniversario.
Meu pai fara aniversario 45 dias depois de mim e
sera

(A) segunda-feira.
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(B) sexta-feira.
(C) domingo.
(D) sabado.

CONHECIMENTOS SOBRE TARUMA

11. “No ano seguinte a 1925, abriu uma
pensdozinha e sua esposa __________ , tornou-se
a primeira parteira da Vila”. Com base na origem
de Tarumd, completa corretamente e na sequén-
cia as lacunas deixadas no trecho:

(A) Seu Lico... D. Adélia.
(B) Seu Silas... D. Aninha.
(C) Seu Anténio... D. Maria.
(D)

Seu José... D. Helena.

12. “Personalidade pioneira e recorrente na historia
de Taruma. Foi através do empenho dela que uma
vila foi formada e se desenvolveu até se transfor-
mar na cidade atualmente conhecida”. O texto faz
referéncia a

(A) Arthur Chizzolim.
(B) José Pires.
(C) Franz Labs.
(D) Gilberto Lex.
13. Oscar Gozzi foi o primeiro prefeito do municipio
de Tarumd, compreendido no periodo de

01/01/1993 a 31/12/1996. Marque a alternativa
que corresponde ao nome de seu sucessor.

(A) Jairo da Costa e Silva.
(B) Edson Schwarz.

(C) Demerval Pingo.

(D) Raimundo Correia.

14.“Com o objetivo de capturar o potencial total da
cidade de produzir qualidade de vida e bem-estar
para sua populagéo, iniciando um ciclo de alto
desenvolvimento que sera planejado até o cente-
nario de fundacdo, Taruma implementara, junta-
mente com a populagdo, o projeto Tarumé& 100
Anos”. O Municipio de Taruma fara aniversario de
100 anos de fundacédo em

(A) 2023.
(B) 2025.
(C) 2027.
(D) 2028.
15. Em conformidade com a simbologia oficial dos

elementos constituintes do brasdo de Taruma, a
cor prata indica

A) fartura e prosperidade.
B) amor e perseveranga.

C) harmonia e compreenséo.
D) fé e bravura.

(
(
(
(

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

16. A qualidade dos alimentos € uma das condigdes
essenciais para a promocdo e manutencgao da sa-
Ude e deve ser assegurada pelo controle eficiente
da manipulagdo em todas as etapas da cadeia
alimentar. Procedimentos incorretos de manipula-
¢cdo de alimentos podem causar as doencgas
transmitidas por alimentos e agua (DTA), ou seja,
doencas em que os alimentos ou a &gua atuam
como veiculo para transmissdo de organismos
prejudiciais a salde ou de substancias toxicas.
Assinale a afirmativa correta com relagéo a DTA.

(A) Os sintomas mais comuns das DTA séo a dis-
fagia e constipagdo, podendo também apre-
sentar dores articulares.

(B) Os sintomas mais comuns das DTA sé&o vomi-
tos e diarreias, podendo também apresentar
dores abdominais, dor de cabega, febre, alte-
racdo da visdo, olhos inchados, dentre ou-
tros.

(C) As medidas de controle e prevencdo devem
ser aplicadas apenas em restaurantes, néo
sendo necesséario o cuidado de higiene nas
unidades de comercializa¢do de alimentos.

(D) As medidas de controle e prevengdo devem
ser aplicadas apenas nas unidades de co-
mercializagdo de alimentos.

17. A contaminagao dos alimentos pode ser definida
pela presenca de qualquer matéria estranha pre-
sente na comida. Assinale a alternativa que con-
tém um tipo de contaminagcdo e seu respectivo
exemplo correto:

) Contaminagdo quimica - Caco de vidro.

) Contaminacéo fisica - Fio de cabelo.

) Contaminagéo bioldgica - pedago de unha.
) Contaminagao fisica - produto de limpeza.

18. A alimentacdo adequada e saudavel € um direito
humano bésico que envolve a garantia ao acesso
permanente e regular, de forma socialmente justa,
a uma pratica alimentar adequada aos aspectos
biolégicos e sociais do individuo e que deve estar
em acordo com as necessidades alimentares es-
peciais; ser referenciada pela cultura alimentar e
pelas dimensbes de género, raga e etnia; acessi-
vel do ponto de vista fisico e financeiro; harmoni-
ca em quantidade e qualidade, atendendo aos
principios da variedade, equilibrio, moderagéo e
prazer; e baseada em praticas produtivas ade-
quadas e sustentaveis. Assinale a afirmativa cor-
reta com relagdo a alimentagdo adequada e sau-
davel:

(A) A utilizagdo de dleos, gorduras, sal e aglcar
ndo devem ser moderadas em uma dieta
saudavel.
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(B) Os alimentos ultraprocessados como salgadi-
nhos e bolachas sdo os mais recomendados
para criangas até 10 anos.

(C) Os alimentos in natura e/ou minimamente
processados devem ser a base da alimenta-
¢do saudavel.

(D) A habilidade da culinaria prejudica a alimen-
tacdo saudavel.

19. H& muitas razdes para evitar o consumo de ali-

mentos ultraprocessados. Essas razdes estao re-
lacionadas a composi¢cdo nutricional desses pro-
dutos, as caracteristicas que os ligam ao consumo
excessivo de calorias e ao impacto que suas for-
mas de produgéo, distribuicdo, comercializa¢do e
consumo tém sobre a cultura, a vida social e so-
bre o meio ambiente. Analise como V (verdadeiro)
ou F (falso) as afirmacgdes abaixo, referentes ao
tipo de processamento.

() Cereais agucarados para o desjejum matinal,
bolos e misturas para bolo, barras de cereal, so-
pas, macarrdo e temperos ‘instantadneos’, molhos,
iogurtes e bebidas lacteas adogados e aromatiza-
dos sdo exemplos de ultraprocessados saudaveis
e nutritivos.

() Os ingredientes principais dos alimentos ultra-
processados fazem com que, com frequéncia, eles
sejam ricos em gorduras ou agucares e, muitas
vezes, simultaneamente ricos em gorduras e agu-
cares. E comum que apresentem alto teor de so-
dio, por conta da adigdo de grandes quantidades
de sal, necessarias para estender a duragdo dos
produtos e intensificar o sabor.

() Alimentos ultraprocessados tendem a ser muito
pobres em fibras, que sdo essenciais para a pre-
vencdo de doencgas do coragdo, diabetes e varios
tipos de cancer.

( ) Alimentos ultraprocessados sdo contra indica-
dos para adultos e adultos portadores de doengas
cronicas, porém sao excelentes fontes de nutrien-
tes para criangas em fase de crescimento.

Assinale a alternativa que contém a ordem correta
deVouF:

) F-

(A
(B)
(C)
(D)

20. Sobre a manipulagéo correta dos alimentos e

utensilios de cozinha, é correto afirmar que:

(A) As tédbuas de corte ndo devem ser separadas
de acordo com o tipo de alimento manipula-
do.

(B) E permitido provar a comida com as maos,
dedos ou utensilios sujos.

(C) O uso de pano de prato de tecido néo é re-
comendado em restaurantes e cozinhas in-
dustriais.

(D) Provar alimentos em talheres e devolvé-los a
panela sem prévia higienizagdo ndo aumenta
o risco de contaminagao do alimento.

21. A utilizacdo de luvas é indicada somente para

algumas situagdes especificas. Assinale a alter-
nativa que contém a afirmativa correta:

(A) Luvas de cano longo sdo indicadas para o
corte de carnes.

(B) Luvas isolantes térmicas devem ser utiliza-
das na manipulagdo de utensilios quentes.

(C) Luvas de malha de ago ndo sédo recomenda-
das para corte de carnes.

(D) A mesma luva de plastico descartédvel pode
ser utilizada durante um dia todo de trabalho.

22. O uniforme para cozinha além de garantir a identi-

ficagcdo do funcionario, também o protege contra
possiveis contaminagdes por alimentos/bebidas,
bem como situa¢des que possam ocorrer no dia a
dia que sdo perigosas dentro de uma cozinha. As-
sinale a alternativa correta com relagdo ao uso de
uniformes:

(A) Os uniformes devem ser limpos e trocados
diariamente. Podem ser utilizados durante o
transporte para o trabalho.

(B) O protetor de cabelo (touca ou rede) deve
proteger totalmente os cabelos, evitando que
alguns fios fiquem expostos.

(C) E proibido o uso de adornos, com excegdo da
alianga.

(D) E permitido utilizar panos ou sacos plasticos
para a protecdo do uniforme.

23. Assinale a alternativa correta com relagdo a lim-

peza adequada da cozinha:

(A) Usar bastante agua para que tudo fique bem
limpo.

(B) Conhecer os produtos de limpeza indicados
aos diferentes materiais: madeira, marmore,
vidro, aluminio, ferro, formica.

(C) Usar sempre o multiuso, pois ele substitui to-
dos os produtos de limpeza.

(D) E indicado varrer o ambiente & seco.

24. As boas praticas devem ser adotadas em todas as

etapas do processo de producdo dos alimentos,
inclusive no momento da escolha do fornecedor.
Assinale a alternativa correta quanto a escolha de
mercadorias:

(A) Produtos fora do prazo de validade podem
ser utilizados em até 3 dias.

(B) A embalagem do produto deve estar integra e
estufada.

-4-
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(C) Alimentos com sinais de descongelamento e
recongelamento, como por exemplo cristais
de gelo ou liquido nas caixas, ndo devem ser
adquiridos.

(D) Produtos embolorados podem ser utilizados
desde que se separe a parte contaminada.

25. Na compra de grdos e cereais € importante obser-

var possiveis fontes de contaminagdo e vetores.
Assinale a alternativa correta quanto a escolha
desse tipo de mercadoria:

(A) A compra de gréos deve ser exclusiva a gra-
nel.

(B) Em caso de contaminagao por insetos, como
por exemplo o caruncho, o grao deve ficar de
molho por 12 horas.

(C) Nunca adquira produtos com pequenos furos
nas embalagens.

(D) E indicado o consumo de aveia e outros
grdos quando parecem grudados ou Umidos
na embalagem.

26. Pescado compreende peixes, crustaceos, molus-

cos, anfibios, quelénios e mamiferos de agua do-
ce ou salgada, usados na alimentagdo humana.
Os pescados, de um modo geral, sdo denomina-
dos pela expressdo “fresco”, que se refere ao fato
de nao ter sido armazenado, podendo, no entanto,
ter sofrido a protecédo de gelo. Podem ter a classi-
ficacdo de “pescado resfriado” que é aquele ar-
mazenado sob refrigeracdo (-0,5 a -2,0°C) e
‘pescado congelado” que é aquele armazenado
em temperaturas inferiores a —25°C. Assinale a al-
ternativa correta quanto a qualidade dos pesca-
dos:

(A) O peixe deve apresentar a pele palida e sem
brilho.

(B) Escamas que se soltam facilmente indicam
melhor qualidade do peixe.

(C) A carne leitosa, amarelada e com méa aderén-
cia aos 0ssos indica contaminacéo.

(D) Odor intenso, forte e desagradavel é uma ca-
racteristica comum desse alimento.

27. A rotulagem dos alimentos embalados é obrigaté-

ria e esta regulamentada pela legislagdo brasileira
através dos 6rgdos competentes. Com o objetivo
de informar, o rétulo se constitui em um instru-
mento de comunicagdo entre a indUstria e seus
consumidores. Analise as afirmativas a seguir de
acordo com as informacdes que obrigatoriamente
devem constar no rétulo de alimentos embalados:

Nome do produto, indicando a sua natureza.
Alegagdes medicinais.

Identificagdo de origem: razédo social e enderego
do fabricante, do distribuidor e do importador, se
for produto importado.

IV. Indicagdo de receitas a partir da matéria prima

fornecida.

Sao informagbes que obrigatoriamente devem
constar no rétulo de alimentos embalados:

) Apenas a afirmativa I.

) Apenas as afirmativas | e Il.
) Apenas as afirmativas | e Ill.
)

A
B
C
D) Apenas as afirmativas Il e IV.

(
(
(
(

28. O estoque seco serve para guardar mantimentos

em temperatura ambiente. Assinale a alternativa
correta relativa ao armazenamento de alimentos
no estoque seco:

(A) O espago deve ser arejado com iluminagao
natural incidindo diretamente nos alimentos.

(B) Os alimentos devem ser colocados nas prate-
leiras de forma organizada, separados por
grupos.

(C) Os produtos alimenticios devem ser dispos-
tos diretamente sobre o piso.

(D) Entulhos e outros materiais ou objetos que
nao estdo em uso devem ficar na parte supe-
rior do estoque.

29. 0 momento de preparo dos alimentos exige al-

guns cuidados de boas praticas. Assinale a alter-
nativa correta:

(A) As mesas, pias, equipamentos e utensilios
devem ser higienizados somente ap6s o pre-
paro dos alimentos.

(B) As frutas, verduras e legumes que serdo
consumidos crus devem ser desinfetados.

(C) As carnes devem ser separadas com antece-
déncia e aguardar o momento do preparo sob
a bancada em temperatura ambiente.

(D) As carnes cruas e verduras cruas podem ser
preparadas na mesma etapa e utilizando os
mesmos utensilios.

30. Frutas, verduras e legumes que serdo consumidos

crus devem ser higienizados e desinfetados. Assi-
nale a alternativa correta quanto a desinfecgédo de
alimentos:

(A) Frutas, verduras e legumes que serdo con-
sumidos crus devem ser lavados em agua
corrente, deixados de molho por 10 minutos
em solugdo clorada e enxaguados novamen-
te.

(B) Frutas, verduras e legumes que serdo con-
sumidos crus devem ser lavados em &gua
corrente, deixados de molho por 35 minutos
em solugdo clorada e enxaguados novamen-
te.

(C) Frutas, verduras e legumes que serdo con-
sumidos crus devem ser lavados em agua
corrente, deixados de molho por 10 minutos
em solucdo clorada e servidos a seguir.

.5.
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(D) A desinfecgdo das frutas, verduras e legumes
que serdo consumidos crus é opcional para

cada estabelecimento.

31. Realizar o controle de temperatura de alimentos é

imprescindivel em qualquer restaurante. Esse cui-
dado, além de permitir que os alimentos sejam
servidos aos clientes da forma correta, com sa-
bor, aroma e textura preservados, também é uma
das bases dos padrées de seguranca alimentar.
Assinale a alternativa correta quanto ao controle
de temperatura de alimentos:

(A) E opcional para cada estabelecimento reali-
zar o controle de temperatura dos alimentos
e equipamentos.

Alimentos cozidos podem ser mantidos aque-
cidos por até 6 horas em temperaturas acima
de 35°C.

Os alimentos cozidos devem atingir a tempe-
ratura minima de 74°C durante o preparo.
Alimentos resfriados devem ser mantidos en-

tre 5°C e 10°C.

(B)

(C)

(D)

32. Na hora de servir o alimento devemos estar aten-

tos a algumas praticas que irdo garantir que o cli-
ente consuma um alimento seguro. Assinale a al-
ternativa que contém uma pratica correta relativa
a essa etapa da producéo:

(A) Os alimentos servidos quentes podem per-
manecer na temperatura de seguranga por
até 6 horas (acima de 60°C).

E permitido reutilizar alimento preparado que
ja tenha sido servido aos clientes, inclusive
paes, aperitivos, condimentos e molhos.
Preparacdes que contenham pescados crus
podem ficar em temperaturas de até 60°C por
2 horas.

As cubas para alimentos frios e quentes nédo
devem ser diferenciadas.

(B)

(C)

(D)

33. Manter a higiene de um estabelecimento que ma-

nipula e comercializa alimentos é pratica funda-
mental. Ela é um importante fator para a garantia
de um alimento seguro, livre de micro-organismos
que podem causar doencgas. A higiene de tudo que
envolve o local de trabalho deve ser realizada pe-
riodicamente e sempre que necessario, incluindo:

Dedetizagdo diaria nos estoques e areas de
producéo.

Higienizagao periddica da caixa de agua.
Higienizacdo semanal dos utensilios de uso
diario.

Varri¢éo a seco durante a producéo.

34. A higiene comeca na organizacdo. E preciso re-

servar um lugar para cada coisa e evitar manter
nas areas de preparo ou de estoque de alimentos:
plantas, enfeites, objetos estranhos a atividade,

equipamentos e utensilios que ndo estdo sendo
utilizados. Analise as afirmativas a seguir relacio-
nadas a organizagao e higiene:

A higienizagédo de instalacdes, equipamentos e
utensilios deve estar descrita nos POPs (Proce-
dimentos Operacionais Padronizados) e disponi-
veis para a autoridade sanitaria.

Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs) sdo manuais com sugestdes de procedi-
mentos ndo obrigatérios.

Nos procedimentos devem ser descritos 0 método
utilizado, sua frequéncia, o responsavel pelo pro-
cedimento, condi¢gdes de uso, concentragdo do
produto utilizado, temperatura, tempo, acédo me-
canica, especificacdo dos produtos e local da uti-
lizagao.

. Os utensilios de limpeza podem ser armazenados

no estoque de alimentos.

Estado corretas as afirmativas:

(A) Apenas|I.

(B) Apenas Il e lll.
(C) Apenas |lelll.

(D) Apenas llle IV.

35. A periodicidade de higienizagdo deve estar de

acordo com o volume e condigbes de produgao.
Assinale a alternativa que contém itens que de-
vem ser higienizados diariamente:

Pisos, rodapés, ralos, as areas de lavagem e
producdo, macganetas, lavatérios, sanitarios,
cadeiras, mesas e recipientes de lixo.
Paredes, portas, janelas, prateleiras, coifas,
geladeiras e camaras frigorificas.

Luminarias, interruptores, tomadas e telas.
Teto ou forro, caixa de gordura, filtro de ar
condicionado e canaleta de ar.

36. A melhor forma de evitar a presenga de pragas e

vetores sdo as medidas preventivas. Assinale a
alternativa correta quanto as medidas preventivas
no controle de pragas e vetores:

(A) Evitar buracos e fendas nas portas, nas jane-
las, no teto, pisos, paredes e entre os azule-
jos é uma forma recomendada de prevengao
no controle de pragas e vetores.

O acumulo de agua no ambiente externo ou
agua parada em objetos e materiais em de-
suso é uma forma de prevenir a proliferagao
de mosquitos.

Armazenar todos os produtos recebidos em
caixas de papeldo € uma medida preventiva
no controle de pragas e vetores.

O ambiente de preparo dos alimentos néo
deve conter ralos como medida preventiva.

(B)

-6-
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37. Os estabelecimentos devem possuir os Procedi-
mentos Operacionais Padronizados (POPs), que
sdo procedimentos escritos de forma objetiva que
estabelece instrugcdes sequenciais para a realiza-
cdo de operacgdes rotineiras e especificas na pro-
dugdo, armazenamento e transporte de alimentos.
Assinale a alternativa que contém apenas infor-
mac¢des que devem estar no POP referente as
operagdes de higienizacéo de instalagbes e equi-

pamentos:

(A) Método de higienizacdo e principio ativo se-
lecionado.

(B) Alimento higienizado e tempo em solugéo
clorada.

(C) Temperatura de seguranga no descongela-
mento de carnes.
(D) Desinfeccao de frutas, verduras e legumes.

38. Assinale a alternativa que indica o tipo de luva
que proporciona ampla prote¢do das maos e ante-
braco e ¢é indicada para utilizar na limpeza da co-
zinha, além de proteger a pele contra produtos de
limpeza corrosivos e também contra alergias:

(A) Luva de pano.
(B) Luva de latex.
(C) Luva de vinil.
(D) Luva de malha de ago.

39. Aventais plasticos devem ser usados durante:
(A) O preparo da batata frita.
(B) Ao retirar carnes assadas do forno.
(C) O momento de servir os alimentos.
(D) A limpeza da cozinha.

40.0 bom relacionamento humano no ambiente ¢é
necessario, pois, muitos dos problemas de relaci-
onamento se encontram quando pessoas diferen-
tes trabalham diariamente juntas. Para ter um
bom relacionamento no trabalho é necessario:

(A) Incentivar competigbes entre os colaborado-
res.

(B) Ser atencioso e cordial com todos.

(C) Realizar comentarios pessoais sobre o0s co-
legas durante a hora de trabalho.

(D) Boa comunicagdo apenas com colegas.
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