SERVICO SOCIAL DO COMERCIO
SeSC Departamento Regional do Amazonas

PROCESSO SELETIVO N.° 036/2024 SESC-DR/AM
1. DAS INFORMAGCOES SOBRE A VAGA

O SESC informa Processo Seletivo para o cargo discriminado abaixo:

SALARIO N.° DE LOCAL DE
CARGO BASE VAGAS REQUISITOS ATUAGAO

Formacao: Ensino fundamental completo ou
cursando ensino médio.

Experiéncias: Execucdo de tarefas inerentes
ao pré-preparo e preparo das refeigbes.
Acompanhamento de cardapios em
consonancia com os procedimentos técnicos
relativos a Seguranca alimentar e nutricional.

Cursos: Qualificagdo na area de culinéria.
Boas praticas e manipulacdo de alimentos.

AUXILIAR DE Técnicas de cozinha industrial. Técnica em
SERVICOS confeitaria. Controle de estoque.
GERAIS 1l
- R$ 01 Diferencial: Manipulacdo de equipamentos. MANAUS
AUXILIAR DE 2.044,33 Conhecimento em Seguranca alimentar.
COPAE Preparacéo de ingredientes. Gerenciamento de
COZINHA tempo. Conhecimento de receitas. Controle de
estoque
Habilidades: Trabalho em equipe,

comunicacdo  assertiva, pontualidade e
responsabilidade. Organizacdo. Flexibilidade.
Atencdo aos detalhes. Resiliéncia. Aprendizado
continuo.

Disponibilidade de horério paratrabalho aos
finais de semana e feriados.

Carga Horaria: 44 horas semanais.

Atribuicdes da vaga: O auxiliar de copa e cozinha executara tarefas inerentes ao pré-preparo e preparo
das refei¢Bes, auxiliar na higienizacédo de lougas, utensilios e da cozinha em geral, zelar pela conservacdo
dos alimentos estocados, providenciando as condi¢cdes necessarias para evitar deterioracdo e perdas,
participar de programa de treinamento, quando convocado, controlar o estoque de ingredientes, para
providenciar as reposigfes necessarias, executar tarefas pertinentes a area de atuacao, utilizando-se de
equipamentos e executar outras tarefas compativeis com as exigéncias para o exercicio da fungao, como
atendimento ao cliente. Preparo de Ingredientes: Lavar, descascar, cortar e picar vegetais, frutas e outros
ingredientes conforme necessario. Preparar carnes, aves e peixes para cozimento, incluindo o corte e a
limpeza. Execucgédo de Tarefas Basicas de Cozinha: Auxiliar na preparagdo de pratos simples conforme as
instrucGes do chef. Misturar, bater e preparar massas, molhos e outras preparacdes basicas. Organizagéo e
Limpeza: Manter a estacdo de trabalho limpa e organizada durante e apds o turno. Lavar louca, utensilios e
equipamentos de cozinha. Assegurar que todas as areas da cozinha estejam limpas e higienizadas, seguindo
as normas de seguranca alimentar. Auxilio ao Chef e Cozinheiros: Auxiliar os chefs e cozinheiros em todas
as tarefas necessarias, seguindo suas instrucdes de perto. Montar pratos sob a supervisdo do chef,
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garantindo que a apresentacéo esteja conforme os padrdes do restaurante. Controle de Estoque: Ajudar no
controle de estoque, verificando a disponibilidade de ingredientes e informando quando houver necessidade
de reabastecimento. Receber e armazenar entregas de alimentos e suprimentos, garantindo a rotatividade
adequada dos produtos. Seguranca Alimentar: Seguir rigorosamente as normas de higiene e seguranca
alimentar para evitar contaminacdes. Garantir que todos os alimentos sejam armazenados corretamente,
com as datas de validade e condi¢cdes de armazenamento apropriadas. Preparacdo de Equipamentos:
Assegurar que todos os equipamentos de cozinha estejam em boas condi¢des de uso e relatando quaisquer
problemas ou necessidade de manutencdo. Preparar e configurar equipamentos para uso, conforme
necessario. Auxilio em Eventos Especiais: Participar na preparacdo de eventos especiais, banquetes e
buffets, ajudando na organizacdo e execugdo das tarefas necessarias. Adaptacdo a Diferentes Tarefas:
Demonstrar flexibilidade para assumir diferentes responsabilidades conforme necessério, especialmente em
horérios de grande fluxo de pessoas.

Beneficios: Vale-transporte (nos termos do Decreto 95.247/1987), Assisténcia Médica (com participacéo

financeira do empregado e do empregador), Alimentagéo subsidiada (para unidade de Manaus), Assisténcia
Odontoldgica do Sesc.

CONTEUDO PROGRAMATICO — PROVA ESCRITA

CONHECIMENTOS BASICOS:

LINGUA PORTUGUESA: Compreensao e Interpretacdo de texto; Fonologia: divisdo silabica e pontuacao;
Morfologia: Estrutura e formacdo das palavras, classes de palavras; Sintaxe: Termos da oragdo, periodo
composto, conceito e classificacdo das oragfes, concordancia verbal e nominal, regéncia verbal e nominal,
crase, pontuagdo; Semantica e Estilistica: A palavra e seu significado no texto. Ortografia. Acentuacao
gréfica.

RACIOCINIO LOGICO: Quantitativo (Situacbes — Problemas). Operacdes e propriedades; Regra de trés
simples; Porcentagem e juros simples.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS:

Fundamentos de Culinaria: Técnicas de Corte: Conhecimentos sobre cortes béasicos (julienne, brunoise,
chiffonade, cubos, etc.). Métodos de Coccéao: Diferentes métodos de cocgdo (assar, grelhar, fritar, cozinhar,
brasear, etc.). Preparacdo de Bases: Caldos, fundos, molhos base (bechamel, velouté, molho de tomate,
etc.). Higiene e Seguranca Alimentar* Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos: Procedimentos para
evitar contaminacéo cruzada. Normas de Higiene Pessoal e Ambiental: Lavagem correta das méos, uso de
EPIs, limpeza de superficies. Armazenamento de Alimentos: Temperaturas adequadas, rotulagem e
validade. Legislacdo Sanitaria: Conhecimento das normas e regulamentos aplicaveis a segurancga alimentar.
Equipamentos e Utensilios de Cozinha. Uso e Manutencdo de Equipamentos: Facas, cortadores,
processadores, fogdes, fornos. Seguran¢a no Manuseio: Procedimentos seguros para uso de equipamentos.
Limpeza e Conservacdo: Técnicas de limpeza e cuidados com equipamentos e utensilios. Organizagéo e
Planejamento. Organizacdo da Estacdo de Trabalho: Principios de mise en place. Gestdo de tempo e
eficiéncia na cozinha. Controle de Desperdicio: Técnicas para minimizar o desperdicio de alimentos.
Preparacdo de Ingredientes. Pré-preparo e Preparo: Técnicas de lavagem, corte, picar, descascar e
marinada de ingredientes. Métodos de Conservacdo: Técnicas de conservagdo de alimentos, como
congelamento e refrigeragdo. Marinadas e Temperos: Métodos de marinar e temperar carnes, aves, peixes
e vegetais. Receitas e Cardapios. Interpretacdo de Receitas: Compreensdo e execucdo de receitas.
Conhecimento dos Cardapios: Familiaridade com os pratos do cardapio do restaurante. Apresentacédo de
Pratos: Principios de apresentacao e montagem de pratos.



