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PORTUGUES

COMPREENSAO DE TEXTO

COMPREENSAO E INTERPRETACAO DE TEXTO

Cada vez mais, é comprovada a dificuldade dos estudantes, de
qualquer idade, e para qualquer finalidade em compreender o que
se pede em textos, e também os enunciados. Qual a importancia
em se entender um texto?

Para a efetiva compreensdo precisa-se, primeiramente, enten-
der o que um texto ndo é, conforme diz Platdo e Fiorin:

“Nédo é amontoando os ingredientes que se prepara uma
receita; assim também ndo é superpondo frases que se constroi

”1

um texto”.

Ou seja, ele ndo é um aglomerado de frases, ele tem um come-
¢o, meio, fim, uma mensagem a transmitir, tem coeréncia, e cada
frase faz parte de um todo. Na verdade, o texto pode ser a questdo
em si, a leitura que fazemos antes de resolver o exercicio. E como
é possivel cometer um erro numa simples leitura de enunciado?
Mais facil de acontecer do que se imagina. Se na hora da leitura,
deixamos de prestar aten¢do numa sé palavra, como um “ndo”, ja
alteramos a interpretacdo e podemos perder algum dos sentidos ali
presentes. Veja a diferencga:

Qual opgdio abaixo ndo pertence ao grupo?
Qual opgdio abaixo pertence ao grupo?

Isso ja muda totalmente a questdo, e se o leitor estd desatento,
vai marcar a primeira opgao que encontrar correta. Pode parecer
exagero pelo exemplo dado, mas tenha certeza que isso acontece
mais do que imaginamos, ainda mais na pressdao da prova, tempo
curto e muitas questdes.

Partindo desse principio, se podemos errar num simples enun-
ciado, que é um texto curto, imagine os erros que podemos come-
ter ao ler um texto maior, sem prestar a devida atengdo aos de-
talhes. E por isso que é preciso melhorar a capacidade de leitura,
compreensdo e interpretagdo.

Apreender X Compreensao X Interpretagdo2

Ha varios niveis na leitura e no entendimento de um texto. O
processo completo de interpretacdo de texto envolve todos esses
niveis.

Apreensao

Captacdo das relagdes que cada parte mantém com as outras
no interior do texto. No entanto, ela ndo é suficiente para entender
o sentido integral.

1 PLATAO, Fiorin, Ligdes sobre o texto. Atica 2011.
2 LEFFA, Vilson. Interpretar ndo é compreender: um estudo preliminar
sobre a interpretagdo de texto.

()

Uma pessoa que conhece todas as palavras do texto, mas ndo
compreende o universo dos discursos, as relagdes extratextuais
desse texto, ndo entende o significado do mesmo. Por isso, é preci-
so coloca-lo dentro do universo discursivo a que ele pertence e no
interior do qual ganha sentido.

Compreensao

Alguns tedricos chamam o universo discursivo de “conhecimen-
to de mundo”, mas chamaremos essa operacdo de compreensdo.

A palavra compreender vem da unido de duas palavras grega:
cum que significa ‘junto’ e prehendere que significa ‘pegar’. Dessa
forma, a compreensdo envolve além da decodificagdo das estrutu-
ras linguisticas e das partes do texto presentes na apreensdo, mas
uma juncdo disso com todo o conhecimento de mundo que vocé ja
possui. Ela envolve entender os significados das palavras juntamen-
te com todo o contexto de discursos e conhecimentos em torno do
leitor e do préprio texto. Dessa maneira a compreensdo envolve
uma série de etapas:

1. Decodificacdo do cddigo linguistico: conhecer a lingua em
que o texto foi escrito para decodificar os significados das palavras
ali empregadas.

2. A montagem das partes do texto: relacionar as palavras, fra-
ses e paragrafos dentro do texto, compreendendo as ideias constru-
idas dentro do texto

3. Recuperagdo do saber do leitor: aliar as informagdes ob-
tidas na leitura do texto com os conhecimentos que ele ja possui,
procurando em sua memoria os saberes que ele tem relacionados
ao que é lido.

4. Planejamento da leitura: estabelecer qual seu objetivo ao
ler o texto. Quais informagdes sdo relevantes dentro do texto para o
leitor naquele momento? Quais sdo as informacdes ele precisa para
responder uma determinada questdo? Para isso utilizamos vdrias
técnicas de leitura como o escaneamento geral das informagdes
contidas no texto e a localizagao das informagdes procuradas.

E assim teremos:
Apreensdo + Compreensdo = Entendimento do texto

Interpretagao

Envolve uma dissecagdo do texto, na qual o leitor além de com-
preender e relacionar os possiveis sentidos presentes ali, posicio-
na-se em relagdo a eles. O processo interpretativo envolve uma es-
pécie de conversa entre o leitor e o texto, na qual o leitor identifica
e questiona a intengdo do autor do texto, deduz sentidos e realiza
conclusdes, formando opinides.
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Elementos envolvidos na interpretagio textual®

Toda interpretagdo de texto envolve alguns elementos, os quais precisam ser levados em consideragao para uma interpretagdo completa

a) Texto: é a manifestacdo da linguagem. O texto® é uma unidade global de comunicagdo que expressa uma ideia ou trata de um assunto
determinado, tendo como referéncia a situacdo comunicativa concreta em que foi produzido, ou seja, o contexto. Sdo enunciados constituidos de
diferentes formas de linguagem (verbal, vocal, visual) cujo objetivo é comunicar. Todo texto se constrdi numa relagdo entre essas linguagens, as in-
formagGes, o autor e seus leitores. Ao pensarmos na linguagem verbal, ele se estrutura no encadeamento de frases que se ligam por mecanismos
de coesdo (relagdo entre as palavras e frases) e coeréncia (relagdo entre as informages). Essa relagdo entre as estruturas linguisticas e a organiza-
¢do das ideias geram a construgao de diferentes sentidos. O texto constitui-se na verdade em um espago de interagdo entre autores e leitores de
contextos diversos. °Dizemos que o texto é um todo organizado de sentido construido pela relagdo de sentido entre palavras e frases interligadas.

b) Contexto: é a unidade maior em que uma menor se insere. Pode ser extra ou intralinguistico. O primeiro refere-se a tudo mais
gue possa estar relacionado ao ato da comunicagdo, como época, lugar, habitos linguisticos, grupo social, cultural ou etédrio dos falantes
aos tempos e lugares de produgdo e de recepgdo do texto. Toda fala ou escrita ocorre em situagdes sociais, historicas e culturais. A con-
sideragdo desses espacos de circulagdo do texto leva-nos a descobrir sentidos variados durante a leitura. O segundo se refere as relagdes
estabelecidas entre palavras e ideias dentro do texto. Muitas vezes, o entendimento de uma palavra ou ideia s6 ocorre se considerarmos
sua posigdo dentro da frase e do paragrafo e a relagdo que ela estabelece com as palavras e com as informagGes que a precedem ou a
sucedem. Vamos a dois exemplos para entendermos esses dois contextos, muito necessarios a interpreta¢gdo de um texto.

Observemos o primeiro texto

SUA WIE, ENTAS?

https://epoca.globo.com/vida/noticia/2015/01/0-mundo-visto-bpor-mafaldab.html|

Na tirinha anterior, a personagem Mafalda afirma ao Felipe que ha um doente na casa dela. Quando pensamos na palavra doente, ja pensamos
em um ser vivo com alguma enfermidade. Entretanto, ao adentrar o quarto, o leitor se depara com o globo terrestre deitado sobre a cama. A inter-
pretagdo desse texto, constituido de linguagem verbal e visual, ocorre pela relagdo que estabelecemos entre o texto e o contexto extralinguistico. Se
pensarmos nas possiveis doengas do mundo, ha diversas possibilidades de sentido de acordo com o contexto relacionado, dentre as quais listamos:
problemas ambientais, corrupgdo, problemas ditatoriais (relacionados ao contexto de produgdo das tiras da Mafalda), entre outros.

Observemos agora um exemplo de intralinguistico

EV ACHO QUE EUACHO QUE VOCE VAL

https.//www.imagemwhats.com.br/tirinhas-do-calvin-e-haroldo-para-compartilhar-143/

3 https://mundoeducacao.bol.uol.com.br/redacao/o-que-texto.htm

KOCH, Ingedore V. e ELIAS, Vanda M. Ler e Compreender os Sentidos do Texto. SGo Paulo: Contexto, 2006.
4 https://www.enemvirtual.com.br/o-que-e-texto-e-contexto/

5 PLATAO, Fiorin, Ligbes sobre o texto. Atica 2011.




Nessa tirinha anterior, podemos observar que, no segundo
guadrinho, a frase “eu acho que vocé vai” sé pode ser compreendi-
da se levarmos em consideragdo o contexto intralinguistico. Ao con-
siderarmos o primeiro quadrinho, conseguimos entender a mensa-
gem completa do verbo “ir”, ja que obstemos a informacgéo que ele
nao vai ou vai a escola

c) Intertexto/Intertextualidade: ocorre quando percebemos a
presenca de marcas de outro(s) texto(s) dentro daquele que esta-
mos lendo. Observemos o exemplo a seguir

el

] 4'"
https.//priscilapantaleao.wordpress.com/2013/06/26/tipos-de-inter-
textualidade/

Na capa do gibi anterior, vemos a Magali na atuagdo em uma
peca de teatro. Ao pronunciar a frase “comer ou ndo comer”, pela
estrutura da frase e pelos elementos visuais que remetem ao teatro
e pelas roupas, percebemos marca do texto de Shakespeare, cuja
frase seria “ser ou ndo”. Esse é um bom exemplo de intertexto.

Conhecimentos necessarios a interpreta¢do de texto®

Na leitura de um texto sdo mobilizados muitos conhecimentos
para uma ampla compreensdo. Sao eles:

Conhecimento enciclopédico: conhecimento de mundo; co-
nhecimento prévio que o leitor possui a partir das vivéncias e lei-
turas realizadas ao longo de suas trajetdrias. Esses conhecimentos
sdo essenciais a interpretacdo da variedade de sentidos possiveis
em um texto.

O conceito de conhecimento Prévio’ refere-se a uma informa-
¢do guardada em nossa mente e que pode ser acionada quando
for preciso. Em nosso cérebro, as informagdes ndo possuem locais
exatos onde serdo armazenadas, como gavetas. As memarias sdo
complexas e as informagdes podem ser recuperadas ou reconstrui-
das com menor ou maior facilidade. Nossos conhecimentos ndo sdo
6 KOCH, Ingedore V. e ELIAS, Vanda M. Ler e Compreender os Sentidos

do Texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.
7 https://bit.ly/2P415JM.
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estaticos, pois o cérebro estd captando novas informagGes a cada
momento, assim como ha informagdes que se perdem. Um conhe-
cimento muito utilizado serd sempre recuperado mais facilmente,
assim como um pouco usado precisard de um grande esforgo para
ser recuperado. Existem alguns tipos de conhecimento prévio: o in-
tuitivo, o cientifico, o linguistico, o enciclopédico, o procedimental,
entre outros. No decorrer de uma leitura, por exemplo, o conheci-
mento prévio é criado e utilizado. Por exemplo, um livro cientifico
que explica um conceito e depois fala sobre a utilizagdo desse con-
ceito. E preciso ter o conhecimento prévio sobre o conceito para
se aprofundar no tema, ou seja, é algo gradativo. Em leitura, o co-
nhecimento prévio sdo informagdes que a pessoa que esta lendo
necessita possuir para ler o texto e compreendé-lo sem grandes
dificuldades. Isso é muito importante para a criagdo de inferéncias,
ou seja, a construgdo de informagdes que ndo sdo apresentadas no
texto de forma explicita e para a pessoa que |é conectar partes do
texto construindo sua coeréncia.

Conhecimento linguistico: conhecimento da linguagem; Capa-
cidade de decodificar o cédigo linguistico utilizado; Saber acerca do
funcionamento do sistema linguistico utilizado (verbal, visual, vo-
cal).

Conhecimento genérico: saber relacionado ao género textu-
al utilizado. Para compreender um texto é importante conhecer a
estrutura e funcionamento do género em que ele foi escrito, es-
pecialmente a fungdo social em que esse género é usualmente em-
pregado.

Conhecimento interacional: relacionado a situagdo de produ-
¢do e circulagdo do texto. Muitas vezes, para entender os sentidos
presente no texto, é importante nos atentarmos para os diversos
participantes da interagdo social (autor, leitor, texto e contexto de
producdo).

Diferentes Fases de Leitura®

Um texto se constitui de diferentes camadas. Ha as mais super-
ficiais, relacionadas a organizagdo das estruturas linguisticas, e as
mais profundas, relacionadas a organizagao das informagdes e das
ideias contidas no texto. Além disso, existem aqueles sentidos que
ndo estdo imediatamente acessiveis ao leitor, mas requerem uma
ativacdo de outros saberes ou relagdes com outros textos.

Para um entendimento amplo e profundo do texto é necessario
passar por todas essas camadas. Por esse motivo, dizemos que ha
diferentes fases da leitura de um texto.

Leitura de reconhecimento ou pré-leitura: classificada como
leitura prévia ou de contato. E a primeira fase de leitura de um
texto, na qual vocé faz um reconhecimento do “territério” do tex-
to. Nesse momento identificamos os elementos que compdem o
enunciado. Observamos o titulo, subtitulos, ilustracdes, graficos. E
nessa fase que entramos em contato pela primeira vez com o as-
sunto, com as opinides e com as informagdes discutidas no texto.

Leitura seletiva: leitura com vistas a localizar e selecionar in-
formacgdes especificas. Geralmente utilizamos essa fase na busca de
alguma informacgdo requerida em alguma questdo de prova. A lei-
tura seletiva seleciona os periodos e paragrafos que possivelmente
contém uma determinada informagdo procurada.

8 CAVALCANTE FILHO, U. ESTRATEGIAS DE LEITURA, ANALISE E
INTERPRETACAO DE TEXTOS NA UNIVERSIDADE: DA DECODIFICACAO
A LEITURA CRITICA. In: ANAIS DO XV CONGRESSO NACIONAL DE
LINGUISTICA E FILOLOGIA




MATEMATICA

AS QUATRO OPERACOES COM NUMEROS INTEIROS E FRACIONARIOS

Conjunto dos numeros inteiros - z
O conjunto dos numeros inteiros é a reunido do conjunto dos numeros naturais N ={0, 1, 2, 3, 4,..., n,...},(N C Z); o conjunto dos opos-

tos dos numeros naturais e o zero. Representamos pela letra Z.

N CZ (N estd contido em Z)

Subconjuntos:
SiMBOLO | REPRESENTACAO DESCRICAO
* Z* Conjunto dos numeros inteiros ndo nulos
+ Z, Conjunto dos nimeros inteiros nao negativos
*e+ Z*, Conjunto dos numeros inteiros positivos
- Z_ Conjunto dos nimeros inteiros nao positivos
*e- Z* Conjunto dos numeros inteiros negativos

Observamos nos numeros inteiros algumas caracteristicas:
® Mddulo: distdncia ou afastamento desse nimero até o zero, na reta numérica inteira. Representa-se o modulo por | |. O médulo de

qgualguer nimero inteiro, diferente de zero, é sempre positivo.
* Numeros Opostos: dois nimeros sdo opostos quando sua soma é zero. Isto significa que eles estdo a mesma distancia da origem

(zero).

| POSITIVOS
8 7 6 5-4 3 2 -1 0 +1 +2 +3+4 45 +6 +7 +8

NEGATIVOS T Aumidades 4 unidades

Somando-se temos: (+4) + (-4) = (-4) + (+4) =0




Operagoes
e Soma ou Adigdo: Associamos aos numeros inteiros positivos
aideia de ganhar e aos niUmeros inteiros negativos a ideia de perder.

ATENCAO: O sinal (+) antes do nimero positivo pode ser dis-
pensado, mas o sinal (-) antes do nimero negativo nunca pode
ser dispensado.

e Subtracdo: empregamos quando precisamos tirar uma quan-
tidade de outra quantidade; temos duas quantidades e queremos
saber quanto uma delas tem a mais que a outra; temos duas quan-
tidades e queremos saber quanto falta a uma delas para atingir a
outra. A subtragdo é a operagao inversa da adi¢do. O sinal sempre
sera do maior numero.

ATENCAO: todos parénteses, colchetes, chaves, nimeros, ...,
entre outros, precedidos de sinal negativo, tem o seu sinal inverti-
do, ou seja, é dado o seu oposto.

Exemplo:

(FUNDACAO CASA — AGENTE EDUCACIONAL — VUNESP) Para
zelar pelos jovens internados e orienta-los a respeito do uso ade-
quado dos materiais em geral e dos recursos utilizados em ativida-
des educativas, bem como da preservagdo predial, realizou-se uma
dindmica elencando “atitudes positivas” e “atitudes negativas”, no
entendimento dos elementos do grupo. Solicitou-se que cada um
classificasse suas atitudes como positiva ou negativa, atribuindo
(+4) pontos a cada atitude positiva e (-1) a cada atitude negativa.
Se um jovem classificou como positiva apenas 20 das 50 atitudes
anotadas, o total de pontos atribuidos foi

(A) 50.

(B) 45.

(C)42.

(D) 36.

(E) 32.

Resolugao:

50-20=30 atitudes negativas
20.4=80

30.(-1)=-30

80-30=50

Resposta: A

e Multiplica¢do: é uma adi¢do de nimeros/ fatores repetidos.
Na multiplicagdo o produto dos numeros a e b, pode ser indicado
poraxb, a.b ouainda ab sem nenhum sinal entre as letras.

e Divisdo: a divisdo exata de um numero inteiro por outro nu-
mero inteiro, diferente de zero, dividimos o médulo do dividendo
pelo mdédulo do divisor.

ATENCAO:

1) No conjunto Z, a divisdo ndo é comutativa, ndo € associativa
e ndo tem a propriedade da existéncia do elemento neutro.

2) Ndo existe divisGo por zero.

3) Zero dividido por qualquer nimero inteiro, diferente de zero,
é zero, pois o produto de qualquer numero inteiro por zero é igual
a zero.

MATEMATICA

Na multiplicagdo e divisdo de numeros inteiros é muito impor-
tante a REGRA DE SINAIS:

Sinais iguais (+) (+); (-) (-) = resultado sempre positivo.

Sinais diferentes (+) (-); (-) (+) = resultado sempre
negativo.

Exemplo:

(PREF.DE NITEROI) Um estudante empilhou seus livros, obten-
do uma Unica pilha 52cm de altura. Sabendo que 8 desses livros
possui uma espessura de 2cm, e que os livros restantes possuem
espessura de 3cm, o numero de livros na pilha é:

(A) 10

(B) 15

(C) 18

(D) 20

(E) 22

Resolugdo:

Sdo 8 livrosde 2 cm: 8.2 =16 cm

Como eu tenho 52 cm ao todo e os demais livros tem 3 cm,
temos:

52 -16 =36 cm de altura de livros de 3 cm

36:3=12livros de 3 cm

O total de livros da pilha: 8 + 12 = 20 livros ao todo.

Resposta: D

e Potenciagdo: A poténcia g” do numero inteiro a, é definida
como um produto de n fatores iguais. O nimero a é denominado a
base e o nUmero n é o expoente.a"=axaxaxax..xa,aémult-
plicado por a n vezes. Tenha em mente que:

—Toda poténcia de base positiva é um numero inteiro positivo.

—Toda poténcia de base negativa e expoente par é um nimero
inteiro positivo.

— Toda poténcia de base negativa e expoente impar é um nu-
mero inteiro negativo.

Propriedades da Potenciagdao

1) Produtos de Poténcias com bases iguais: Conserva-se a base
e somam-se 0s expoentes. (—a)*. (—a)® = (—a)**® = (—a)°®

2) Quocientes de Poténcias com bases iguais: Conserva-se a
base e subtraem-se os expoentes. (-a)® : (-a)® = (-a)®~¢ = (-a)?

3) Poténcia de Poténcia: Conserva-se a base e multiplicam-se
os expoentes. [(-a)’]? = (-a)*-2 = (-a)°

4) Poténcia de expoente 1: E sempre igual a base. (-a)l=-a e
(+a)t=+a

5) Poténcia de expoente zero e base diferente de zero: E igual
al.(+a)’=1e(-b)°=1

Conjunto dos ntiimeros racionais — Q
m
Um nUmero racional é o que pode ser escrito na forma , ,
onde m e n sdo numeros inteiros, sendo que n deve ser diferente
de zero. Frequentemente usamos m/n para significar a divisdo de
m por n.




MATEMATICA

N CZ CQ (N esta contido em Z que esta contido em Q)

Subconjuntos:
SIMBOLO | REPRESENTACAO DESCRIGAO
* Q* Conjunto dos nimeros racionais ndo nulos
+ Q, Conjunto dos niumeros racionais ndo negativos
*e+ Q*, Conjunto dos nimeros racionais positivos
- Q_ Conjunto dos niumeros racionais ndo positivos
*e- Q*_ Conjunto dos numeros racionais negativos
W

Representagdo decimal
Podemos representar um ndmero racional, escrito na forma de fragdo, em ndmero decimal. Para isso temos duas maneiras possiveis:

12) O numeral decimal obtido possui, apds a virgula, um nimero finito de algarismos. Decimais Exatos:

=04

w N

22) O numeral decimal obtido possui, apos a virgula, infinitos algarismos (nem todos nulos), repetindo-se periodicamente Decimais
Periddicos ou Dizimas Periddicas:

1
— =0,333...

Representagdo Fraciondria
E a operagdo inversa da anterior. Aqui temos duas maneiras possiveis:

1) Transformando o nimero decimal em uma fragcdo numerador é o nimero decimal sem a virgula e o denominador é composto pelo
numeral 1, seguido de tantos zeros quantas forem as casas decimais do nimero decimal dado. Ex.:

0,035 = 35/1000

2) Através da fragdo geratriz. Ai temos o caso das dizimas periddicas que podem ser simples ou compostas.
— Simples: o seu periodo é composto por um mesmo numero ou conjunto de nimeros que se repeti infinitamente. Exemplos:

* 0.444... _ *(0,313131... x
Periodo: 4 (1 algarisma) Periodo: 31 (2 algarismas) peﬂfj’?j’%m“ (3 algarismos)
4 31
0444 =2 0313131 = — 278
4 49 0278278278, = @

Procedimento: para transformarmos uma dizima periddica simples em fracdo basta utilizarmos o digito 9 no denominador para cada

guantos digitos tiver o periodo da dizima.

— Composta: quando a mesma apresenta um ante periodo que ndo se repete.

(65]



CONHECIMENTOS ESPECIFICOS
Agente de Servicos de Alimentacao

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS NA AREA E USO
ADEQUADO DE EQUIPAMENTOS E MATERIAIS

Os setores, areas e equipamentos de uma unidade de alimen-
tacdo e nutri¢do ou uma cozinha industrial sdo construidos ou ela-
borados principalmente de acordo com a demanda, tipos de prepa-
ragdes e local disponivel para montagem e edifica¢do da cozinha.

Equipamentos para cozinhas industriais

Uma cozinha industrial ou unidade de alimentagdo e nutrigao,
devem conter os seguintes equipamentos:

— Carrinho térmico, principalmente em hospitais;

— Bancadas;

— Carrinhos de plataforma;

— Carrinhos de transporte;

— Prateleiras;

— Geladeiras industriais, camaras frigorificas e freezers;

— Moedores;

— Processadores, descascadores e picadores;

— Caixas plasticas;

— Carrinho para cereais e leguminosas;

— Batedeira e liquidificador industrial;

— Fogdo industrial e fornos;

— Forno combinado, fritadeira, chapas e coifas;

— Caldeira para preparo de arroz e feijdo;

— Passthrough e balcdo térmico para distribuicdo das refei-
¢oes;

— Lougas em geral: panelas, talheres, pratos, copos, bandejas
e outros.

Areas de uma cozinha industrial

A cozinha industrial é dividida de uma forma setorial para que
o fluxo da produgdo seja continuo e ndo se cruze, eliminando assim
os riscos de contaminagdo cruzada (ex. lixo e alimento preparado,
alimento cru e alimento pronto).

Compreendendo cada area
Setores externos

¢ Plataforma e/ou Doca de Recebimento

Local de recebimento de mercadoria e produtos da cozinha,
sempre que possivel o local deve ser coberto para estacionamento
de veiculos de carga, paredes, piso e teto devem ser de facil higieni-
zagdo, cores claras e antiderrapante.

¢ Triagem de Recebimento

Estd drea deve ser separada das demais areas. E o local de con-
feréncia da quantidade, qualidade, temperatura, peso, separagdo
dos produtos antes da estocagem, pré-higienizagao dos alimentos,
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troca de caixas e a identificagdo dos prazos de validade. Neste local
deve haver bancadas, caixas, pias, carros de transporte, balangas,
termdmetros e outros equipamentos que se faga necessario.

e Banheiros e Vestiarios

Segundo a legislagdo os banheiros e sanitdrios devem ser se-
parados para homens e mulheres e o nUmero de vasos sanitdrios,
chuveiros, lavatorios, mictérios e armarios, devem ser compativeis
ao numero de funcionarios que iram utiliza-los, podemos verificar
essa regulamentagdo na NR-24 para Condi¢Oes Sanitdrias e de con-
forto nos locais de trabalho.

e Abrigos do Lixo

O lixo deve ser separado entre lixo seco e lixo Umido, os reci-
pientes e os locais de armazenamento de lixo devem ser devidamen-
te limpos e cobertos, para evitar exposi¢ao ao sol, chuva e animais.

e Abrigo de Gas

As cozinhas industriais que utilizam o gas liquefeito de petrdleo
(GLP), deve ser construido um abrigo coberto e protegido para os
botijées, em local aberto e com ventilagdo natural.

e Reservatdrio de agua, Instalagdes Mecanicas para exaustdo,
insuflamento e ar-condicionado.

Setores Internos

e Estoque de produtos ndo pereciveis

O estoque deve estar proximo ao setor de recebimento e deve
ser equipado com estantes e pallets. O estoque de produtos ndo
pereciveis deve ser em temperatura ambiente e a organizagdo deve
ser feita através do sistema PVPS (primeiro que vence, primeiro que
sai) ou PEPS (primeiro que entra, primeiro que sai).

e Estoque de produtos pereciveis

Setor com refrigeradores, cdmara fria e/ou freezers, deve aten-
der a demanda das trés temperaturas exigidas pela legislagdao que
sdo: -18°C para congelados, entre 0 a 4 °C e 4 a 6°C para resfriados
de diferentes géneros.

Essas temperaturas obrigatoriamente devem existir para ali-
mentos in natura (carnes, hortifrutis e outros).

Para alimentos ja manipulados ou estoque de produtos pron-
tos, o local de armazenamento deve ser fisicamente separado.

e Estoque de produtos de limpeza

Os produtos quimicos ou materiais de limpeza, devem ser ar-
mazenados em local separado dos produtos alimenticios pelo alto
indice de contaminagao.

e Setor de Pré-Preparo e Preparo

O pré-preparo dos alimentos deve ser realizado em éreas sepa-
radas para a operagdo e manipulagdo de cada género alimenticio,
para ndo haver contaminagdo dos alimentos e, para manutencdo de




cada ambiente, essas dreas devem ser equipadas com refrigerado-
res, bancadas, cubas, pias, prateleiras e todos os acessérios impor-
tantes para a preparagao dos alimentos.

Além disso, esses setores devem ter dreas para higienizagdo de
maos.

e Preparo e Cocgao

E o local de finalizagdo das refeicdes. A coccdo deve ter tem-
peratura controlada, bem como todos os outros ambientes da cozi-
nha, mas também deve contar com a coifa com sistema de exaustdo
bem dimensionados.

e Setor de higienizagao de utensilios

Em local estratégico, recebe os utensilios dos clientes e os
utensilios da preparagdo dos alimentos. Deve ter saida do lixo orga-
nico diretamente para areas especificas.

Os cuidados no uso de equipamentos industriais na cozinha

Dentro de uma cozinha industrial devemos ter cuidado ao ma-
nipular os equipamentos e as fun¢des de cada setor.

Para isso segundo as normas regulamentadoras as cozinhas
devem fornecer equipamentos de protecdo individual (EPI) e uni-
formes, o EPI é todo dispositivo ou produto, de uso individual utili-
zado pelo trabalhador, destinado a protec¢do contra riscos capazes
de ameacar a seguranga e a sua saude do funcionario.

Dentre os equipamentos de prote¢do devemos citar: luvas de
segurancga, toucas, sapatos antiderrapantes, aventais, mascaras,
mangote, e outros necessarios para o trabalho.

Normas da Anvisa

Para adequar a cozinha institucional as normas da Anvisa, de-
ve-se utilizar as seguintes legislagdes:

— RDCn2216 e a RDC n2 275;

— Em alguns estados e cidades existem legislagdes especificas,
no estado de Sdo Paulo temos a CVS 5 de 2013 e na cidade de Sdo
Paulo a Portaria 2619 de 2011.

HIGIENE NA MANIPULAGAO DOS ALIMENTOS

Higienizacdo de Alimentos!?

Como higienizar frutas, verduras e legumes

Com uma agricultura tdo rica e variada ndo é de se admirar
gue muitas pessoas ainda tenham duvidas sobre a forma correta de
higienizar as frutas, verduras e legumes.

Para que o consumo de frutas com a casca e de verduras e le-
gumes crus ndo ocasione problemas de saude, a recomendagdo do
Ministério da Saude é que o consumo sé acontega apds uma higie-
nizagdo cuidadosa dos alimentos.

Mas, como fazer a higienizag¢éo dos alimentos?

A higienizagao dos alimentos compreende a lavagem correta,
seguida de molho por 15 minutos, em solugdes a base de hipoclori-
to de sédio - também conhecido como dgua sanitaria.

1 https://alimentacacemfoco.org.br/higienizacao-de-alimentos/
2 http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/cuidado_alimentos.pdf

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Muitos acreditam que deixar de molho em vinagre é suficiente,
mas nao é correto, “ja que o acido acético nao elimina as bacté-
rias e microrganismos existentes nesses produtos” explica Etelma
Maria Mendes Rosa, nutricionista do CESANS (Centro de Seguranca
Alimentar e Nutricional Sustentavel), que pertence a Codeagro - 6r-
gdo da Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado de Sdo
Paulo.

A forma correta da higienizagdo:

“Antes de colocar em molho, se faz necessario alguns cuida-
dos importantes. Os legumes, verduras e frutas devem ser lavados,
por inteiro, em agua corrente. Aqueles que apresentam cascas mais
rugosas e resistentes podem ser esfregados com uma escovinha
exclusiva para essa finalidade. Ja as folhas devem ser lavadas uma
a uma, dos dois lados, em agua corrente. Em seguida, devem ser
colocadas em uma solugdo clorada com 1 litro de dgua, adicionando
10 ml (1 colher de sopa rasa) de dgua sanitaria a 2,5% por 15 minu-
tos. A dgua sanitaria ndo deve ter perfume e deve vir com recomen-
dagOes para uso em alimentos. ”

Depois de deixar os alimentos de molho para higienizar, basta
enxaguar com agua filtrada, se quiser, para tirar o possivel gosto e
cheiro de dgua sanitaria.

Etelma ressalta ainda que a alternativa ao uso da agua sanitaria
sdo os produtos feitos com hipoclorito de sédio e comercializados
exclusivamente para esse fim. Vendidos em supermercados e far-
macias, o uso desses produtos se da da mesma forma, basta diluir
algumas gotas em 1 litro de dgua e deixar as frutas e legumes de
molho por 15 minutos.

“A eficacia desses produtos comerciais é a mesma do hipoclori-
to de sédio (dgua sanitaria). O que muda é a forma de apresentagdo
e comercializagdo, mas os resultados sdao exatamente os mesmos”.

Importancia da Higiene dos Alimentos

O ser vivo tem “instintos naturais” de alimentagdo, defesa e
orientacdo. No homem, porém, tais mecanismos naturais ndo sdo
suficientes para sua adaptagao as novas condigOes de vida. Por isso,
a crianga é o mais indefeso dos seres vivos, precisando do cuidado
continuo dos adultos.

Os cuidados que a crianga recebe da familia ou escola depen-
dem especialmente do seu padrdo sociocultural e econémico. O
grupo social a que pertence, portanto, acabara determinando o seu
padrdo alimentar e a qualidade dos cuidados a ela prestados. Tanto
0 padrdo alimentar como os servigos prestados podem ser orien-
tados por uma equipe bem preparada, que vai procurar fazer com
que as informacg0es sejam aproveitadas ao maximo, mas sempre de
acordo com os recursos disponiveis e a situagdo local.

Um dos primeiros passos para que essa orientagdo seja pro-
veitosa é realizar atividades com as criangas envolvendo conceitos
basicos sobre o tema Higiene, muito relacionado com a qualidade
de vida.

Os aspectos sanitarios vém sendo bastante discutidos e salien-
tados por profissionais de saude, pelo governo, e até mesmo pela
populagdo em geral, que atualmente estad mais atenta e preocupada
com as condigBes higiénicas dos alimentos, do ambiente e do pes-
soal envolvidos no preparo de refei¢des. Assim, é cada vez maior a
cobranca para que sejam cumpridas as normas de higiene estabele-
cidas por 6rgdos competentes.




A higiene dos alimentos depende de muitos fatores, tais como
higiene pessoal e do ambiente; caracteristicas dos alimentos; con-
dicBes de conservagdo e de preparo, entre outros. As pessoas que
trabalham com o preparo de alimentos, isto &, os manipuladores de
alimentos, estdo diariamente em contato com outras pessoas que
podem apresentar microrganismos causadores de doengas.

Podem ser doengas de forma aparente, como a gripe, ou de
forma inaparente, como em portadores de febre tifoide. Por isso
mesmo, os manipuladores precisam se proteger mantendo ativa a
resisténcia normal de seu organismo através de medidas preventi-
vas e hdbitos higiénicos. Os microrganismos causadores de doen-
cas aproveitam as situagOes de falhas sanitarias no manuseio de
alimentos para determinarem doenga no homem.

Assim, quando se tem o cuidado de tomar uma série de medi-
das higiénicas, é possivel prevenir a transmissdo de diversos tipos
de doengas, permitindo o bem estar de criancas e adultos.

Higiene dos Alimentos

Na hora de escolher e consumir um alimento, ndo é sé o valor
nutritivo que conta. E muito importante observar as condi¢cdes de
higiene em que ele se encontra. Caso contrério, o alimento pode
contribuir para o aparecimento de doengas ou até mesmo a morte.

Algumas recomendagdes sdo:

- Tocar nos alimentos apenas antes de cozinha-los ou na hora
de lava-los (e com as mdos bem limpas!).

- Beber somente agua filtrada ou fervida.

- Lavar muito bem as verduras, legumes e frutas, usando sabao,
gotas de dgua sanitaria, ou vinagre e dgua corrente, se possivel fil-
trada ou fervida.

- Fazer a comida perto do horério de servi-la.

- Escolher alimentos fiscalizados pelo Ministério da Agricultura
e que apresentem o selo do Servico de Inspeg¢do Federal (SIF). Ndo
comprar ovos, frango e leite de origem clandestina.

- Cozinhar bem os alimentos. Carnes, aves e peixes devem ser
cozidos em temperatura superior a 70 graus, para eliminar a maior
parte das contaminagdes. Os alimentos que estiverem congelados
devem ser muito bem descongelados antes de serem preparados
e cozidos.

- Fazer a quantia certa para evitar sobras. Quando a comida
esfria a temperatura ambiente, os microrganismos come¢am a
proliferar e a comida pode estragar.

- Guardar sobras com muito cuidado. As sobras de alimentos
devem ser guardadas na geladeira, em temperatura igual ou infe-
rior a 10 graus. No caso de comida de crianga, o melhor é ndo guar-
dar. Todo alimento na geladeira deve estar embalado ou acondicio-
nado em pote fechado.

- Aquecer bem os alimentos que foram refrigerados. O ideal é
mexer, misturar para aquecer por igual, juntando 4dgua, se possivel,
para permitir a fervura que mata os micrébios.

- Ndo misturar alimentos crus com cozidos. Quando se corta
um frango cru, por exemplo, deve-se lavar muito bem a faca e a
tabua antes de cortar a ave cozida ou assada.

- Evitar o uso de tdbuas de madeira e colheres de pau. E melhor
usar tabuas de polietileno e colheres de plastico resistente.

- Proteger alimentos de insetos e animais. Eles transportam
microbios que causam doengas. O ideal é guardar os alimentos em
vasilhas fechadas.

- Nao falar, tossir ou espirrar em cima dos alimentos.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

- Ndo comer alimentos com aparéncia, textura ou cheiro
estranhos.

- Ler com atengdo o rétulo do alimento.

- Verificar o prazo de validade.

- Conservar em local apropriado

PREVENCAO A CONTAMINAGCAO

Seguranca alimentar é um conjunto de normas de produgdo,
transporte e armazenamento de alimentos visando determinadas
caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais padro-
nizadas, segundo as quais os alimentos seriam adequados ao con-
sumo.

Estas regras sdo, até certo ponto, internacionalizadas, de modo
que as relagdes entre os povos possam atender as necessidades
comerciais e sanitdrias. Alegando esta razdo alguns paises adotam
“barreiras sanitdrias” a matérias-primas agropecudrias e produtos
alimenticios importados.

Um conceito importante na garantia de um alimento saudavel
é o dos “perigos”, que podem ser de origem bioldgica, quimica ou
fisica.

Seguranga Alimentar e Nutricional é a garantia do direito de to-
dos ao acesso a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente e
de modo permanente, com base em praticas alimentares saudaveis
e respeitando as caracteristicas culturais de cada povo, manifesta-
das no ato de se alimentar.

Esta condigdo ndo pode comprometer o acesso a outras neces-
sidades essenciais, nem sequer o sistema alimentar futuro, devendo
se realizar em bases sustentdveis. E responsabilidade dos estados
nacionais assegurarem este direito e devem fazé-lo em obrigatéria
articulagdo com a sociedade civil, dentro das formas possiveis para
exercé-lo.

Perigos Bioldgicos

S3o os microrganismos (protozoarios, fungos, bactérias e vi-
rus), principais causas de contaminagdo de alimentos e causadores
de toxinfecgGes alimentares

Os alimentos possuem uma composi¢do bastante complexa,
ou seja, possuem um numero muito grande de componentes. Es-
tes componentes sdo em sua maior parte agua, proteinas, lipidios e
carboidratos; e em menor proporg¢do sais minerais, vitaminas (cofa-
tores) e 4cidos nucléicos.

Tal como o corpo humano, que consegue aproveitar significa-
tiva parte destes compostos, uma grande variedade de espécie de
microrganismos também estdo habilitados a fazé-lo. Isto faz com
que os alimentos sejam locais ideais para a proliferagdo destes or-
ganismos.

Bactérias

E um dos grupos mais conhecidos e numerosos. Podem
ser deteriorantes, quando causam alteragGes nas propriedades
sensoriais (cor, cheiro, sabor, textura, viscosidade etc.) ou
patogénicas, que sdo as que causam doencgas. Um grande niumero
de espécies de bactérias é conhecida como patogénica, entre es-
tas destacam-se: Salmonella typhi, Bacillus cereus, Clostridium bo-
tulinum, Clostridium perfringens, Vibrio cholerae, Vibrio parahae-
molyticus.






