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COMPREENSÃO DE TEXTO

Compreensão e interpretação de textos
Chegamos, agora, em um ponto muito importante para todo o 

seu estudo: a interpretação de textos. Desenvolver essa habilidade 
é essencial e pode ser um diferencial para a realização de uma boa 
prova de qualquer área do conhecimento. 

Mas você sabe a diferença entre compreensão e interpretação?
A compreensão é quando você entende o que o texto diz de 

forma explícita, aquilo que está na superfície do texto. 
Quando Jorge fumava, ele era infeliz.
Por meio dessa frase, podemos entender que houve um tempo 

que Jorge era infeliz, devido ao cigarro. 
A interpretação é quando você entende o que está implícito, 

nas entrelinhas, aquilo que está de modo mais profundo no texto 
ou que faça com que você realize inferências. 

Quando Jorge fumava, ele era infeliz.
Já compreendemos que Jorge era infeliz quando fumava, mas 

podemos interpretar que Jorge parou de fumar e que agora é feliz. 
Percebeu a diferença? 

Tipos de Linguagem
Existem três tipos de linguagem que precisamos saber para que 

facilite a interpretação de textos.
• Linguagem Verbal é aquela que utiliza somente palavras. Ela 

pode ser escrita ou oral. 

• Linguagem não-verbal é aquela que utiliza somente imagens, 
fotos, gestos... não há presença de nenhuma palavra.

• Linguagem Mista (ou híbrida) é aquele que utiliza tanto as pa-
lavras quanto as imagens. Ou seja, é a junção da linguagem verbal 
com a não-verbal. 

Além de saber desses conceitos, é importante sabermos iden-
tificar quando um texto é baseado em outro. O nome que damos a 
este processo é intertextualidade. 

Interpretação de Texto 
Interpretar um texto quer dizer dar sentido, inferir, chegar a 

uma conclusão do que se lê. A interpretação é muito ligada ao su-
bentendido. Sendo assim, ela trabalha com o que se pode deduzir 
de um texto.

A interpretação implica a mobilização dos conhecimentos pré-
vios que cada pessoa possui antes da leitura de um determinado 
texto, pressupõe que a aquisição do novo conteúdo lido estabeleça 
uma relação com a informação já possuída, o que leva ao cresci-
mento do conhecimento do leitor, e espera que haja uma aprecia-
ção pessoal e crítica sobre a análise do novo conteúdo lido, afetan-
do de alguma forma o leitor.

Sendo assim, podemos dizer que existem diferentes tipos de 
leitura: uma leitura prévia, uma leitura seletiva, uma leitura analíti-
ca e, por fim, uma leitura interpretativa.

É muito importante que você:
- Assista os mais diferenciados jornais sobre a sua cidade, esta-

do, país e mundo;
- Se possível, procure por jornais escritos para saber de notícias 

(e também da estrutura das palavras para dar opiniões);
- Leia livros sobre diversos temas para sugar informações orto-

gráficas, gramaticais e interpretativas;
- Procure estar sempre informado sobre os assuntos mais po-

lêmicos;
- Procure debater ou conversar com diversas pessoas sobre 

qualquer tema para presenciar opiniões diversas das suas.

Dicas para interpretar um texto:
– Leia lentamente o texto todo.
No primeiro contato com o texto, o mais importante é tentar 

compreender o sentido global do texto e identificar o seu objetivo. 

– Releia o texto quantas vezes forem necessárias.
Assim, será mais fácil identificar as ideias principais de cada pa-

rágrafo e compreender o desenvolvimento do texto.

– Sublinhe as ideias mais importantes.
Sublinhar apenas quando já se tiver uma boa noção da ideia 

principal e das ideias secundárias do texto. 
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– Separe fatos de opiniões.
O leitor precisa separar o que é um fato (verdadeiro, objetivo 

e comprovável) do que é uma opinião (pessoal, tendenciosa e mu-
tável). 

– Retorne ao texto sempre que necessário.
Além disso, é importante entender com cuidado e atenção os 

enunciados das questões.

– Reescreva o conteúdo lido.
Para uma melhor compreensão, podem ser feitos resumos, tó-

picos ou esquemas.

Além dessas dicas importantes, você também pode grifar pa-
lavras novas, e procurar seu significado para aumentar seu vocabu-
lário, fazer atividades como caça-palavras, ou cruzadinhas são uma 
distração, mas também um aprendizado.

Não se esqueça, além da prática da leitura aprimorar a compre-
ensão do texto e ajudar a aprovação, ela também estimula nossa 
imaginação, distrai, relaxa, informa, educa, atualiza, melhora nos-
so foco, cria perspectivas, nos torna reflexivos, pensantes, além de 
melhorar nossa habilidade de fala, de escrita e de memória.

Um texto para ser compreendido deve apresentar ideias se-
letas e organizadas, através dos parágrafos que é composto pela 
ideia central, argumentação e/ou desenvolvimento e a conclusão 
do texto.

O primeiro objetivo de uma interpretação de um texto é a iden-
tificação de sua ideia principal. A partir daí, localizam-se as ideias 
secundárias, ou fundamentações, as argumentações, ou explica-
ções, que levem ao esclarecimento das questões apresentadas na 
prova. 

Compreendido tudo isso, interpretar significa extrair um signi-
ficado. Ou seja, a ideia está lá, às vezes escondida, e por isso o can-
didato só precisa entendê-la – e não a complementar com algum 
valor individual. Portanto, apegue-se tão somente ao texto, e nunca 
extrapole a visão dele.

IDENTIFICANDO O TEMA DE UM TEXTO
O tema é a ideia principal do texto. É com base nessa ideia 

principal que o texto será desenvolvido. Para que você consiga 
identificar o tema de um texto, é necessário relacionar as diferen-
tes informações de forma a construir o seu sentido global, ou seja, 
você precisa relacionar as múltiplas partes que compõem um todo 
significativo, que é o texto.

Em muitas situações, por exemplo, você foi estimulado a ler um 
texto por sentir-se atraído pela temática resumida no título. Pois o 
título cumpre uma função importante: antecipar informações sobre 
o assunto que será tratado no texto.

Em outras situações, você pode ter abandonado a leitura por-
que achou o título pouco atraente ou, ao contrário, sentiu-se atra-
ído pelo título de um livro ou de um filme, por exemplo. É muito 
comum as pessoas se interessarem por temáticas diferentes, de-
pendendo do sexo, da idade, escolaridade, profissão, preferências 
pessoais e experiência de mundo, entre outros fatores.

Mas, sobre que tema você gosta de ler? Esportes, namoro, se-
xualidade, tecnologia, ciências, jogos, novelas, moda, cuidados com 
o corpo? Perceba, portanto, que as temáticas são praticamente in-
finitas e saber reconhecer o tema de um texto é condição essen-
cial para se tornar um leitor hábil. Vamos, então, começar nossos 
estudos?

Propomos, inicialmente, que você acompanhe um exercício 
bem simples, que, intuitivamente, todo leitor faz ao ler um texto: 
reconhecer o seu tema. Vamos ler o texto a seguir?

CACHORROS

Os zoólogos acreditam que o cachorro se originou de uma 
espécie de lobo que vivia na Ásia. Depois os cães se juntaram aos 
seres humanos e se espalharam por quase todo o mundo. Essa ami-
zade começou há uns 12 mil anos, no tempo em que as pessoas 
precisavam caçar para se alimentar. Os cachorros perceberam que, 
se não atacassem os humanos, podiam ficar perto deles e comer a 
comida que sobrava. Já os homens descobriram que os cachorros 
podiam ajudar a caçar, a cuidar de rebanhos e a tomar conta da 
casa, além de serem ótimos companheiros. Um colaborava com o 
outro e a parceria deu certo.

Ao ler apenas o título “Cachorros”, você deduziu sobre o pos-
sível assunto abordado no texto. Embora você imagine que o tex-
to vai falar sobre cães, você ainda não sabia exatamente o que ele 
falaria sobre cães. Repare que temos várias informações ao longo 
do texto: a hipótese dos zoólogos sobre a origem dos cães, a asso-
ciação entre eles e os seres humanos, a disseminação dos cães pelo 
mundo, as vantagens da convivência entre cães e homens.

As informações que se relacionam com o tema chamamos de 
subtemas (ou ideias secundárias). Essas informações se integram, 
ou seja, todas elas caminham no sentido de estabelecer uma unida-
de de sentido. Portanto, pense: sobre o que exatamente esse texto 
fala? Qual seu assunto, qual seu tema? Certamente você chegou à 
conclusão de que o texto fala sobre a relação entre homens e cães. 
Se foi isso que você pensou, parabéns! Isso significa que você foi 
capaz de identificar o tema do texto!

Fonte: https://portuguesrapido.com/tema-ideia-central-e-ideias-
-secundarias/

IDENTIFICAÇÃO DE EFEITOS DE IRONIA OU HUMOR EM 
TEXTOS VARIADOS

Ironia
Ironia é o recurso pelo qual o emissor diz o contrário do que 

está pensando ou sentindo (ou por pudor em relação a si próprio ou 
com intenção depreciativa e sarcástica em relação a outrem). 

A ironia consiste na utilização de determinada palavra ou ex-
pressão que, em um outro contexto diferente do usual, ganha um 
novo sentido, gerando um efeito de humor.

Exemplo:
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Na construção de um texto, ela pode aparecer em três modos: 
ironia verbal, ironia de situação e ironia dramática (ou satírica).

Ironia verbal
Ocorre quando se diz algo pretendendo expressar outro sig-

nificado, normalmente oposto ao sentido literal. A expressão e a 
intenção são diferentes.

Exemplo: Você foi tão bem na prova! Tirou um zero incrível!

Ironia de situação
A intenção e resultado da ação não estão alinhados, ou seja, o 

resultado é contrário ao que se espera ou que se planeja.
Exemplo: Quando num texto literário uma personagem planeja 

uma ação, mas os resultados não saem como o esperado. No li-
vro “Memórias Póstumas de Brás Cubas”, de Machado de Assis, a 
personagem título tem obsessão por ficar conhecida. Ao longo da 
vida, tenta de muitas maneiras alcançar a notoriedade sem suces-
so. Após a morte, a personagem se torna conhecida. A ironia é que 
planejou ficar famoso antes de morrer e se tornou famoso após a 
morte.

Ironia dramática (ou satírica)
A ironia dramática é um dos efeitos de sentido que ocorre nos 

textos literários quando a personagem tem a consciência de que 
suas ações não serão bem-sucedidas ou que está entrando por um 
caminho ruim, mas o leitor já tem essa consciência.

Exemplo: Em livros com narrador onisciente, que sabe tudo o 
que se passa na história com todas as personagens, é mais fácil apa-
recer esse tipo de ironia. A peça como Romeu e Julieta, por exem-
plo, se inicia com a fala que relata que os protagonistas da história 
irão morrer em decorrência do seu amor. As personagens agem ao 
longo da peça esperando conseguir atingir seus objetivos, mas a 
plateia já sabe que eles não serão bem-sucedidos. 

Humor
Nesse caso, é muito comum a utilização de situações que pare-

çam cômicas ou surpreendentes para provocar o efeito de humor.
Situações cômicas ou potencialmente humorísticas comparti-

lham da característica do efeito surpresa. O humor reside em ocor-
rer algo fora do esperado numa situação.

Há diversas situações em que o humor pode aparecer. Há as ti-
rinhas e charges, que aliam texto e imagem para criar efeito cômico; 
há anedotas ou pequenos contos; e há as crônicas, frequentemente 
acessadas como forma de gerar o riso.

Os textos com finalidade humorística podem ser divididos em 
quatro categorias: anedotas, cartuns, tiras e charges.

Exemplo:

ANÁLISE E A INTERPRETAÇÃO DO TEXTO SEGUNDO O GÊ-
NERO EM QUE SE INSCREVE 

Compreender um texto trata da análise e decodificação do que 
de fato está escrito, seja das frases ou das ideias presentes. Inter-
pretar um texto, está ligado às conclusões que se pode chegar ao 
conectar as ideias do texto com a realidade. Interpretação trabalha 
com a subjetividade, com o que se entendeu sobre o texto.

Interpretar um texto permite a compreensão de todo e qual-
quer texto ou discurso e se amplia no entendimento da sua ideia 
principal. Compreender relações semânticas é uma competência 
imprescindível no mercado de trabalho e nos estudos.

Quando não se sabe interpretar corretamente um texto pode-
-se criar vários problemas, afetando não só o desenvolvimento pro-
fissional, mas também o desenvolvimento pessoal.

Busca de sentidos
Para a busca de sentidos do texto, pode-se retirar do mesmo 

os tópicos frasais presentes em cada parágrafo. Isso auxiliará na 
apreensão do conteúdo exposto.

Isso porque é ali que se fazem necessários, estabelecem uma 
relação hierárquica do pensamento defendido, retomando ideias já 
citadas ou apresentando novos conceitos.

Por fim, concentre-se nas ideias que realmente foram explici-
tadas pelo autor. Textos argumentativos não costumam conceder 
espaço para divagações ou hipóteses, supostamente contidas nas 
entrelinhas. Deve-seater às ideias do autor, o que não quer dizer 
que o leitor precise ficar preso na superfície do texto, mas é fun-
damental que não sejam criadas suposições vagas e inespecíficas. 

Importância da interpretação
A prática da leitura, seja por prazer, para estudar ou para se 

informar, aprimora o vocabulário e dinamiza o raciocínio e a inter-
pretação. A leitura, além de favorecer o aprendizado de conteúdos 
específicos, aprimora a escrita.

Uma interpretação de texto assertiva depende de inúmeros 
fatores. Muitas vezes, apressados, descuidamo-nos dos detalhes 
presentes em um texto, achamos que apenas uma leitura já se faz 
suficiente. Interpretar exige paciência e, por isso, sempre releia o 
texto, pois a segunda leitura pode apresentar aspectos surpreen-
dentes que não foram observados previamente. Para auxiliar na 
busca de sentidos do texto, pode-se também retirar dele os tópicos 
frasais presentes em cada parágrafo, isso certamente auxiliará na 
apreensão do conteúdo exposto. 
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Lembre-se de que os parágrafos não estão organizados, pelo 
menos em um bom texto, de maneira aleatória, se estão no lugar 
que estão, é porque ali se fazem necessários, estabelecendo uma 
relação hierárquica do pensamento defendido, retomando ideias já 
citadas ou apresentando novos conceitos.

Concentre-se nas ideias que de fato foram explicitadas pelo au-
tor: os textos argumentativos não costumam conceder espaço para 
divagações ou hipóteses, supostamente contidas nas entrelinhas. 
Devemos nos ater às ideias do autor, isso não quer dizer que você 
precise ficar preso na superfície do texto, mas é fundamental que 
não criemos, à revelia do autor, suposições vagas e inespecíficas. 
Ler com atenção é um exercício que deve ser praticado à exaustão, 
assim como uma técnica, que fará de nós leitores proficientes.

Diferença entre compreensão e interpretação
A compreensão de um texto é fazer uma análise objetiva do 

texto e verificar o que realmente está escrito nele. Já a interpreta-
ção imagina o que as ideias do texto têm a ver com a realidade. O 
leitor tira conclusões subjetivas do texto.

Gêneros Discursivos
Romance: descrição longa de ações e sentimentos de perso-

nagens fictícios, podendo ser de comparação com a realidade ou 
totalmente irreal. A diferença principal entre um romance e uma 
novela é a extensão do texto, ou seja, o romance é mais longo. No 
romance nós temos uma história central e várias histórias secun-
dárias.

 
Conto: obra de ficção onde é criado seres e locais totalmente 

imaginário. Com linguagem linear e curta, envolve poucas perso-
nagens, que geralmente se movimentam em torno de uma única 
ação, dada em um só espaço, eixo temático e conflito. Suas ações 
encaminham-se diretamente para um desfecho.

 
Novela: muito parecida com o conto e o romance, diferencia-

do por sua extensão. Ela fica entre o conto e o romance, e tem a 
história principal, mas também tem várias histórias secundárias. O 
tempo na novela é baseada no calendário. O tempo e local são de-
finidos pelas histórias dos personagens. A história (enredo) tem um 
ritmo mais acelerado do que a do romance por ter um texto mais 
curto.

 
Crônica: texto que narra o cotidiano das pessoas, situações que 

nós mesmos já vivemos e normalmente é utilizado a ironia para 
mostrar um outro lado da mesma história. Na crônica o tempo não 
é relevante e quando é citado, geralmente são pequenos intervalos 
como horas ou mesmo minutos.

 
Poesia: apresenta um trabalho voltado para o estudo da lin-

guagem, fazendo-o de maneira particular, refletindo o momento, 
a vida dos homens através de figuras que possibilitam a criação de 
imagens. 

 
Editorial: texto dissertativo argumentativo onde expressa a 

opinião do editor através de argumentos e fatos sobre um assunto 
que está sendo muito comentado (polêmico). Sua intenção é con-
vencer o leitor a concordar com ele.

 
Entrevista: texto expositivo e é marcado pela conversa de um 

entrevistador e um entrevistado para a obtenção de informações. 
Tem como principal característica transmitir a opinião de pessoas 
de destaque sobre algum assunto de interesse. 

Cantiga de roda: gênero empírico, que na escola se materiali-
za em uma concretude da realidade. A cantiga de roda permite as 
crianças terem mais sentido em relação a leitura e escrita, ajudando 
os professores a identificar o nível de alfabetização delas.

Receita: texto instrucional e injuntivo que tem como objetivo 
de informar, aconselhar, ou seja, recomendam dando uma certa li-
berdade para quem recebe a informação.

 
DISTINÇÃO DE FATO E OPINIÃO SOBRE ESSE FATO

Fato
O fato é algo que aconteceu ou está acontecendo. A existência 

do fato pode ser constatada de modo indiscutível. O fato pode é 
uma coisa que aconteceu e pode ser comprovado de alguma manei-
ra, através de algum documento, números, vídeo ou registro. 

Exemplo de fato:
A mãe foi viajar.

Interpretação
É o ato de dar sentido ao fato, de entendê-lo. Interpretamos 

quando relacionamos fatos, os comparamos, buscamos suas cau-
sas, previmos suas consequências. 

Entre o fato e sua interpretação há uma relação lógica: se apon-
tamos uma causa ou consequência, é necessário que seja plausível. 
Se comparamos fatos, é preciso que suas semelhanças ou diferen-
ças sejam detectáveis.

Exemplos de interpretação:
A mãe foi viajar porque considerou importante estudar em ou-

tro país.
A mãe foi viajar porque se preocupava mais com sua profissão 

do que com a filha.

Opinião 
A opinião é a avaliação que se faz de um fato considerando um 

juízo de valor. É um julgamento que tem como base a interpretação 
que fazemos do fato. 

Nossas opiniões costumam ser avaliadas pelo grau de coerên-
cia que mantêm com a interpretação do fato. É uma interpretação 
do fato, ou seja, um modo particular de olhar o fato. Esta opinião 
pode alterar de pessoa para pessoa devido a fatores socioculturais.

Exemplos de opiniões que podem decorrer das interpretações 
anteriores:

A mãe foi viajar porque considerou importante estudar em ou-
tro país. Ela tomou uma decisão acertada.

A mãe foi viajar porque se preocupava mais com sua profissão 
do que com a filha. Ela foi egoísta.

Muitas vezes, a interpretação já traz implícita uma opinião. 
Por exemplo, quando se mencionam com ênfase consequên-

cias negativas que podem advir de um fato, se enaltecem previsões 
positivas ou se faz um comentário irônico na interpretação, já esta-
mos expressando nosso julgamento. 

É muito importante saber a diferença entre o fato e opinião, 
principalmente quando debatemos um tema polêmico ou quando 
analisamos um texto dissertativo.

Exemplo:
A mãe viajou e deixou a filha só. Nem deve estar se importando 

com o sofrimento da filha.
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RESOLUÇÃO DE SITUAÇÕES-PROBLEMA, ENVOLVEN-
DO: ADIÇÃO, SUBTRAÇÃO, MULTIPLICAÇÃO OU DIVI-
SÃO, COM NÚMEROS RACIONAIS NÃO NEGATIVOS, 

NAS SUAS REPRESENTAÇÕES FRACIONÁRIA OU DECI-
MAL

Números Racionais
Chama-se de número racional a todo número que pode ser ex-

presso na forma , onde a e b são inteiros quaisquer, com b≠0
São exemplos de números racionais:

-12/51
-3

-(-3)
-2,333...

As dízimas periódicas podem ser representadas por fração, 
portanto são consideradas números racionais.

Como representar esses números?

Representação Decimal das Frações
Temos 2 possíveis casos para transformar frações em decimais

1º) Decimais exatos: quando dividirmos a fração, o número de-
cimal terá um número finito de algarismos após a vírgula.

2º) Terá um número infinito de algarismos após a vírgula, mas 
lembrando que a dízima deve ser periódica para ser número racio-
nal

OBS: período da dízima são os números que se repetem, se 
não repetir não é dízima periódica e assim números irracionais, que 
trataremos mais a frente.

Representação Fracionária dos Números Decimais
1ºcaso) Se for exato, conseguimos sempre transformar com o 

denominador seguido de zeros.
O número de zeros depende da casa decimal. Para uma casa, 

um zero (10) para duas casas, dois zeros(100) e assim por diante.

2ºcaso) Se dízima periódica é um número racional, então como 
podemos transformar em fração?

Exemplo 1 
Transforme a dízima 0, 333... .em fração
Sempre que precisar transformar, vamos chamar a dízima dada 

de x, ou seja
X=0,333...

Se o período da dízima é de um algarismo, multiplicamos por 
10.

10x=3,333...

E então subtraímos:
10x-x=3,333...-0,333...
9x=3
X=3/9
X=1/3

Agora, vamos fazer um exemplo com 2 algarismos de período.

Exemplo 2
Seja a dízima 1,1212...
Façamos x = 1,1212...
100x = 112,1212... .

Subtraindo:
100x-x=112,1212...-1,1212...
99x=111
X=111/99

Números Irracionais
Identificação de números irracionais
– Todas as dízimas periódicas são números racionais.
– Todos os números inteiros são racionais.
– Todas as frações ordinárias são números racionais.
– Todas as dízimas não periódicas são números irracionais.
– Todas as raízes inexatas são números irracionais.
– A soma de um número racional com um número irracional é 

sempre um número irracional.
– A diferença de dois números irracionais, pode ser um número 

racional.
– Os números irracionais não podem ser expressos na forma , 

com a e b inteiros e b≠0.

Exemplo:  -  = 0 e 0 é um número racional.

– O quociente de dois números irracionais, pode ser um núme-
ro racional.

Exemplo:  :  =  = 2 e 2 é um número racional.

– O produto de dois números irracionais, pode ser um número 
racional.

Exemplo:  .  =  = 7 é um número racional.
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Exemplo: radicais(  a raiz quadrada de um número na-
tural, se não inteira, é irracional.

Números Reais

Fonte: www.estudokids.com.br

Representação na reta

Intervalos limitados
Intervalo fechado – Números reais maiores do que a ou iguais a 

e menores do que b ou iguais a b.

Intervalo:[a,b]
Conjunto: {x ϵ R|a≤x≤b}

Intervalo aberto – números reais maiores que a e menores que 
b.

Intervalo:]a,b[
Conjunto:{xϵR|a<x<b}

Intervalo fechado à esquerda – números reais maiores que a ou 
iguais a A e menores do que B.

Intervalo:{a,b[
Conjunto {x ϵ R|a≤x<b}

Intervalo fechado à direita – números reais maiores que a e 
menores ou iguais a b.

Intervalo:]a,b]
Conjunto:{x ϵ R|a<x≤b}

Intervalos Ilimitados
Semirreta esquerda, fechada de origem b- números reais me-

nores ou iguais a b.

Intervalo:]-∞,b]
Conjunto:{x ϵ R|x≤b}

Semirreta esquerda, aberta de origem b – números reais me-
nores que b.

Intervalo:]-∞,b[
Conjunto:{x ϵ R|x<b}

Semirreta direita, fechada de origem a – números reais maiores 
ou iguais a A.

Intervalo:[a,+ ∞[
Conjunto:{x ϵ R|x≥a}

Semirreta direita, aberta, de origem a – números reais maiores 
que a.

Intervalo:]a,+ ∞[
Conjunto:{x ϵ R|x>a}

Potenciação
Multiplicação de fatores iguais

2³=2.2.2=8

Casos
1) Todo número elevado ao expoente 0 resulta em 1.

2) Todo número elevado ao expoente 1 é o próprio número.
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3) Todo número negativo, elevado ao expoente par, resulta em 
um número positivo.

4) Todo número negativo, elevado ao expoente ímpar, resulta 
em um número negativo.

5) Se o sinal do expoente for negativo, devemos passar o sinal 
para positivo e inverter o número que está na base. 

6) Toda vez que a base for igual a zero, não importa o valor do 
expoente, o resultado será igual a zero. 

Propriedades
1) (am . an = am+n) Em uma multiplicação de potências de mesma 

base, repete-se a base e soma os expoentes.

Exemplos:
24 . 23 = 24+3= 27

(2.2.2.2) .( 2.2.2)= 2.2.2. 2.2.2.2= 27

2) (am: an = am-n). Em uma divisão de potência de mesma base. 
Conserva-se a base e subtraem os expoentes.

Exemplos:
96 : 92 = 96-2 = 94

3) (am)n Potência de potência. Repete-se a base e multiplica-se 
os expoentes.

Exemplos:
(52)3 = 52.3 = 56

4) E uma multiplicação de dois ou mais fatores elevados a um 
expoente, podemos elevar cada um a esse mesmo expoente.

(4.3)²=4².3²

5) Na divisão de dois fatores elevados a um expoente, podemos 
elevar separados.

Radiciação
Radiciação é a operação inversa a potenciação

Técnica de Cálculo
A determinação da raiz quadrada de um número torna-se mais 

fácil quando o algarismo se encontra fatorado em números primos. 
Veja: 

64 2

32 2

16 2

8 2

4 2

2 2

1

64=2.2.2.2.2.2=26

Como é raiz quadrada a cada dois números iguais “tira-se” um 
e multiplica.

Observe: 

( ) 5.35.35.35.3 2
1

2
1

2
1

===

De modo geral, se

,,, *NnRbRa ∈∈∈ ++

Então:

nnn baba .. =
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O radical de índice inteiro e positivo de um produto indicado é 
igual ao produto dos radicais de mesmo índice dos fatores do radi-
cando.

Raiz quadrada de frações ordinárias

Observe: 
3
2

3

2
3
2

3
2

2
1

2
1

2
1

==





=

De modo geral, se ,,, ** NnRbRa ∈∈∈
++  então: 

n

n
n

b
a

b
a
=

O radical de índice inteiro e positivo de um quociente indicado 
é igual ao quociente dos radicais de mesmo índice dos termos do 
radicando.

Raiz quadrada números decimais

Operações

Operações

Multiplicação

Exemplo

Divisão

Exemplo

Adição e subtração

Para fazer esse cálculo, devemos fatorar o 8 e o 20.

8 2 20 2

4 2 10 2

2 2 5 5

1 1

Caso tenha: 

Não dá para somar, as raízes devem ficar desse modo.

Racionalização de Denominadores
Normalmente não se apresentam números irracionais com 

radicais no denominador. Ao processo que leva à eliminação dos 
radicais do denominador chama-se racionalização do denominador. 

1º Caso: Denominador composto por uma só parcela

2º Caso: Denominador composto por duas parcelas.

Devemos multiplicar de forma que obtenha uma diferença de 
quadrados no denominador:

O sistema de numeração decimal é de base 10, ou seja utiliza 
10 algarismos (símbolos) diferentes para representar todos os nú-
meros.

Formado pelos algarismos 0, 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, é um sistema 
posicional, ou seja, a posição do algarismo no número modifica o 
seu valor.

É o sistema de numeração que nós usamos. Ele foi concebido 
pelos hindus e divulgado no ocidente pelos árabes, por isso, é tam-
bém chamado de «sistema de numeração indo-arábico».

Evolução do sistema de numeração decimal

Características
- Possui símbolos diferentes para representar quantidades de 1 

a 9 e um símbolo para representar a ausência de quantidade (zero).
- Como é um sistema posicional, mesmo tendo poucos símbo-

los, é possível representar todos os números.
- As quantidades são agrupadas de 10 em 10, e recebem as 

seguintes denominações:
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10 unidades = 1 dezena
10 dezenas = 1 centena
10 centenas = 1 unidade de milhar, e assim por diante

Exemplos

Ordens e Classes

No sistema de numeração decimal cada algarismo representa uma ordem, começando da direita para a esquerda e a cada três ordens 
temos uma classe.

CLASSE DOS 
BILHÕES

CLASSE DOS 
MILHÕES

CLASSE DOS 
MILHARES

CLASSE DAS 
UNIDADES SIMPLES

12ª 
ordem

11ª 
ordem

10ª 
ordem

9ª 
ordem

8ª 
ordem

7ª 
ordem

6ª 
ordem

5ª 
ordem

4ª 
ordem

3ª 
ordem

2ª 
ordem

1ª 
ordem

Centenas
de 

Bilhão

Dezenas 
de 

Bilhão

Unida-
des
de 

Bilhão

Centenas 
de 

Milhão

Dezenas 
de 

Milhão

Unida-
des 
de 

Milhão

Centenas 
de 

Milhar

Dezenas 
de 

Milhar

Unida-
des 
de 

Milhas

Centenas Dezenas Unidades

Para fazer a leitura de números muito grandes, dividimos os algarismos do número em classes (blocos de 3 ordens), colocando um 
ponto para separar as classes, começando da direita para a esquerda.

Exemplos
1) 57283
Primeiro, separamos os blocos de 3 algarismos da direita para a esquerda e colocamos um ponto para separar o número: 57. 283.
No quadro acima vemos que 57 pertence a classe dos milhares e 283 a classe das unidades simples. Assim, o número será lido como: 

cinquenta e sete mil, duzentos e oitenta e três.

2) 12839696
Separando os blocos de 3 algarismos temos: 12.839.696
O número então será lido como: doze milhões, oitocentos e trinta e nove mil, seiscentos e noventa e seis.

Fonte: 
https://www.todamateria.com.br/sistema-de-numeracao-decimal/
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PREPARAR LANCHES QUENTES E FRIOS, REFEIÇÕES E SUCOS CONFORME RECOMENDAÇÃO TÉCNICA RECEBIDA; DIS-
TRIBUIR AS REFEIÇÕES PREPARADAS; HIGIENIZAR, TEMPERAR, ASSAR, REFOGAR E COZINHAR ALIMENTOS, ATEN-

DENDO ÀS EXIGÊNCIAS DO CARDÁPIO; FAZER PEDIDOS DE SUPRIMENTO DE MATERIAL NECESSÁRIO À COZINHA OU 
PARA A PREPARAÇÃO DOS ALIMENTOS; OPERAR OS DIVERSOS EQUIPAMENTOS DE COZINHA; ZELAR PELO ESTADO 
DE CONSERVAÇÃO, ORGANIZAÇÃO E LIMPEZA DOS ALIMENTOS, DA COZINHA E DA DESPENSA; ORIENTAR E DISTRI-

BUIR AS ATIVIDADES DE PREPARAÇÃO DE ALIMENTOS

Os alimentos são compostos de nutrientes, assim divididos em micronutrientes (vitaminas e minerais) e macronutrientes (carboidra-
tos, proteínas e gorduras) sendo que esses últimos são responsáveis por oferecer energia e suprir a fome e prover saúde, através de suas 
calorias.

É importante ter conhecimento sobre noções gerais de nutrição e aplicá-las no nosso dia a dia, pois é por meio dela que iremos ofere-
cer ao organismo condições ideais para realizar todas as suas funções de maneira equilibrada e saudável, trazendo benefícios para a saúde.

1. A Função dos Nutrientes

1.1 Alimentos Construtores
São alimentos que têm função de construir e renovar nosso corpo. São ricos em proteínas animais e vegetais e são muito importantes 

para o crescimento das crianças.
As proteínas de origem animal são encontradas na carne, ovos, leite e seus derivados como: queijos, iogurte, coalhada e as de origem 

vegetal estão presentes no feijão, ervilha, lentilha, soja, grão-de-bico.

2. Alimentos Energéticos
São alimentos que fornecem energia para o nosso organismo, isto é, dão força e disposição para realizarmos as atividades do dia a dia 

e para manter o funcionamento do organismo.

Carboidratos:
• arroz, milho, aveia, trigo, cevada;
• pão, biscoito, bolo;
• massas (macarrão, lasanha, nhoque);
• batata, cará, mandioca;
• mel, açúcar, geléias;
• farinhas.

Gorduras:
• óleos vegetais, margarina, maionese;
• banha;
• manteiga, creme de leite, etc.

3. Alimentos Reguladores
Os alimentos deste grupo têm como função fazer nosso organismo funcionar direito, além de protegê-lo das doenças e ajudar no 

crescimento e toda a formação hormonal das crianças .
As vitaminas e sais minerais são encontrados nas frutas e hortaliças (legumes e verduras). São elas:

Frutas:
- abacaxi, acerola, banana, laranja, mamão, maçã, entre outras.

Legumes:
- beterraba,cenoura, chuchu, pimentão, rabanete, tomate, vagem, entre outros.
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Verduras:
- alface, almeirão, brócolis, couve, espinafre, entre outros.

Para termos uma alimentação correta, precisamos comer pelo 
menos um alimento de cada grupo, em cada refeição, para torná-la 
variada e nutricionalmente adequada.

Desta maneira, a combinação destes nutrientes favorecerá o 
bom funcionamento do organismo permitindo a defesa contra de-
terminadas doenças e promovendo a saúde e bem estar das pes-
soas.

Guia Alimentar da População Brasileira
É certo que a pirâmide alimentar encontra- se superada tendo 

em vista que classifica na mesma base carboidratos simples e pro-
cessados (biscoitos, massas) e carboidratos complexos (cerais pro-
dutos integrais) como se pertencessem a um mesmo grupo alimen-
tar, quando na verdade trata- se de alimentos ultra processados e 
industrializados.

Incentivado pela Organização Mundial da Saúde, o governo 
brasileiro através do Ministério da Saúde publicou em 2015 o Gia 
Alimentar para a População Brasileira, que tem como objetivo ofe-
recer ações combinadas que proponham hábitos de vidas saudáveis 
de acordo com as necessidades e práticas alimentares especiais dos 
indivíduos, especificamente dos escolares nesta ocasião.

É importante o entendimento deste guia pelas merendeiras 
para que ele possa acrescentar conhecimento sobre os princípios 
da nutrição assim como um modo de vida saudável adquirido atra-
vés de uma alimentação equilibrada.

O guia oferece de forma simples algumas orientações para 
atingirmos este ideal, uma delas são os dez passos para uma ali-
mentação saldável.

São eles:

1. Fazer alimentos in natura ou minimamente processados
Consideram- se alimento in natura aqueles alimentos que fo-

ram retirados da natureza e não sofreram nenhum método de pro-
cessamento, são exemplos: frutas, verduras, legumes, tubérculos, 
ovos enquanto que os minimamente processados passaram por 
algum método químico ou físico até estar disposto ao consumidor 
por exemplo moagem pasteurização, envasamento em recipientes 
plásticos, neste processo podemos ter: leites, carnes, farinhas e até 
mesmo legumes que foram higienizados e envazados, grãos.

2. Utilizar óleos, gorduras, sal e açúcar em pequenas quanti-
dades ao temperar e cozinhar alimentos e criar preparações culi-
nárias

Esses alimentos contribuem para o aumento de peso e está 
associado a doenças como diabetes, problemas renais e cardíacos 
entre outros.

3. Limitar o consumo de alimentos processados
Alimentos processados são aqueles que recebem a adição de 

alguma espécie de produto com a função conservar sua integridade 
física e biológica alterando suas características para torná- lo mais 
durável e agradável quanto ao sabor.

4. Evitar o consumo de alimentos ultra processados
São fabricados pela indústria de alimentos e geralmente não 

possuem a integridade do alimento porquê foram utilizadas técni-
cas de processamento industriais e acrescentado substâncias quí-
micas para realçar cor, sabor, aroma tudo para atrair o consumidor a 
ingerir e a desestimular qualquer forma de manipulação e técnicas 
de preparo. São eles: bolachas, salsichas, sorvetes, salgadinhos en-
tre outros.

5. Comer com regularidade e atenção em ambientes apropria-
dos e, sempre que possível, com companhia

Fazer refeições regulares evita que a pessoa faça refeições fora 
de hora e desta maneira que ela ganhe peso, assim como um am-
biente apropriado torna a alimentação mais prazerosa

6. Fazer compras em locais que ofertem variedades de ali-
mentos in natura ou minimamente processados

O consumo de frutas e legumes crus- in natura deve ser priori-
dade, sempre com a finalidade de estimular a ingestão de vitaminas 
e minerais presente em todo o alimento inclusive nas cascas e evi-
tar produtos químicos presentes em alimentos processados.

7. Desenvolver, exercitar e partilhar habilidades culinárias
Cozinhar o próprio alimento traz conhecimento sobre os ingre-

dientes e as técnicas de preparo, torna as refeições um momento 
de celebração do que produzimos enquanto cozinhamos.

8. Planejar o uso do tempo para dar à alimentação o espaço 
que ela merece

Sabemos que cozinhar demanda tempo e dedicação para con-
seguirmos administrar estes requisitos é necessário planejamento 
para definir com antecedência o cardápio, organizar os itens da des-
pensa que serão necessários para aquisição das compras.

9. Dar preferência, quando fora de casa, a locais que servem 
refeições feitas na hora

Refeições preparadas e servidas na hora preservam a carac-
terísticas dos alimentos e suas propriedades nutricionais evitando 
fast foods que normalmente são elaborados a partir de diversas téc-
nicas de conservação e preparo que tornam a comida rápida para 
ser consumida, porém com abaixo ou nenhum valor nutricional.

10.Ser crítico quanto à informações, orientações e mensagens 
sobre alimentação veiculadas em propagandas comerciais.

É importante estar atento quanto aos rótulos e propagandas 
dos alimentos, a imagem e a informação que passam deve ser ques-
tionada e analisada se realmente é verdade ou não.

ORIENTAÇÃO PARA ELABORAÇÃO DO CARDÁPIO
O cardápio planejado deve ser respeitado integralmente, e ser 

preparado observando-se:
• Para adquirir os produtos devem ser observados os já existen-

tes no depósito da escola para evitar o desperdício
• o número de alunos que será atendido no dia;
• a quantidade recomendada de cada alimento por aluno (per 

capita) e de acordo com a faixa etária
• a ficha técnica de preparo, com os ingredientes que compõe a 

refeição, suas quantidades e modo de fazer atendendo sempre que 
possível a cultura alimentar do local
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O cardápio deve estar bem visível, com todas as informações: 
dias da semana e o nome da preparação. Dessa forma, orientará 
melhor a organização de cada preparo, a programação de entre-
ga dos gêneros alimentícios com os fornecedores, além de evitar o 
desperdício ou a falta de alimentos.

Observar a aceitabilidade de cada cardápio, para, caso a prepa-
ração não ser bem aceita, providenciar a sua substituição ou modi-
ficar a sua forma de preparo ou apresentação.

A distribuição da merenda pode ser feita na cantina, no refei-
tório ou na sala de aula, sendo que em cada um desses locais, o 
professor deverá acompanhar os alunos, orientando-os quanto à 
educação alimentar.

Por que falar em higiene?
O alimento é fonte de nutrientes e responsável pela manuten-

ção da vida, porém se preparado sem o devido cuidado com sua hi-
giene ou de quem os prepara, pode se tornar risco de contaminação 
podendo levar até a morte de quem consome.

A higiene tem por finalidade destruir os micróbios, elementos 
causadores de doenças, ajudando a preservar a saúde, tornando o 
ambiente e os alimentos mais agradáveis e limpos.

Alguns alimentos podem ser contaminados pela falta de higie-
ne do manipulador ou mesmo das instalações e equipamentos que 
não passaram por limpeza.

Os micróbios são seres vivos muito pequenos que enxergamos 
somente com o auxílio de um microscópio. Assim, mesmo que você 
não os veja, eles podem estar presentes e se espalham com facili-
dade, por meio:

• do ar;
• da água;
• do chão;
• da boca e das mãos;
• do cabelo e das roupas;
• das feridas;
• dos equipamentos de cozinha;
• dos alimentos.

Para os micróbios se multiplicarem, eles necessitam de ar, umi-
dade, de alimentos e da temperatura certa para viver e, por esta 
razão, a cozinha se torna um ambiente ideal de contaminação.

A cada vinte minutos os micróbios se multiplicam, assim sendo, 
de um único micróbio podemos ter, em dez horas, um milhão de 
micróbios.

Eles gostam de temperaturas mornas entre 10º e 60º C, dentro 
desta faixa temos a temperatura do corpo humano e é nele que a 
maioria se localiza, em locais como boca, nariz, garganta mãos. Por 
essa razão, a higiene pessoal e a refrigeração dos alimentos faz com 
que a multiplicação se torne lenta, trazendo segurança aos alimen-
tos.

A maioria dos micróbios morrem quando expostos a tempera-
turas acima de 60º C, outra importante maneira de evitar a conta-
minação por micróbios é lavando as mãos corretamente, pois é com 
ela que realizamos a maior parte das atividades.

1. Higiene Pessoal
A pessoa que manuseia alimentos e sua preparação, como a 

merendeira, deverá sempre ter cuidado com os seus hábitos de hi-
giene e de todos os que trabalham sobre sua orientação na cozi-
nha, pois. É importante cuidar da higiene do corpo, como: cabelos, 
unhas, nariz, boca, orelhas, pés e mãos, observando:

Antes de ir trabalhar:
• tomar banho diariamente;
• manter os cabelos sempre limpos;
• higienizar os dentes evitando formação de cáries
• as unhas devem estar limpas, aparadas e sem esmaltes;
• verificar a limpeza de seu uniforme.

No trabalho:
• usar o uniforme (avental, touca ou rede no cabelo preso) em 

bom estado de conservação e trocados diariamente;
• não usar o avental nem o pano de prato para secar as mãos;
• evitar usar perfumes, dar preferência aos desodorantes sem 

perfume;
• Para os homens a barba deverá estar sempre aparada;
• não falar, tossir, espirrar, cantar enquanto manipula os ali-

mentos;
• não fumar no local de preparo e distribuição dos alimentos;
• evitar tocar nos alimentos diretamente com as mãos. Usar 

sempre garfos, colheres ou luvas. Estar sempre atenta para não 
passar a mão ou coçar a cabeça e em seguida tocar nos alimentos. 
A colher que é utilizada no preparo dos alimentos e a que se faz a 
prova dele, não pode ser a mesma;

• utilizar sapatos fechados

As mãos:
• devem estar limpas e sem jóias ou bijuterias (anéis e pulsei-

ras), pois estes acessórios podem acumular sujeiras.
• quando houver ferimentos, usar curativos e luvas para evitar 

a contaminação dos alimentos;
• ao utilizar luvas, evitar tocar em superfícies não limpas e vol-

tar a manusear os alimentos

Lavar as mãos com água e sabão sempre que:
• iniciar o serviço ou retornar a cozinha;
• ao assoar o nariz;
• pegar em dinheiro;
• após ir ao banheiro;
• após transportar o lixo ou objetos fora da cozinha

2. Higiene dos Alimentos

Os alimentos são importantes para a preservação da saúde, 
mas quando contaminados por germes transmitem doenças infec-
to-contagiosas, como a tifo, brucelose, entre outras. Quando dete-
riorados produzem intoxicações graves, que causam diarréia, cóle-
ra, botulismo, e, em alguns casos, podem levar à morte.

Causas:
• merendeira ou outro manipulador de alimento com falta de 

higiene e com pouca saúde;
• solo, lixo jogado, esparramado;
• água sem tratamento.
• Preparo dos alimentos com muita antecedência, expondo os 

alimentos muito tempo a temperatura inadequada

3. Higiene Ambiental
DIÁRIA:
• Pisos, rodapés, ralos e paredes
1. recolher os resíduos;
2. lavar com detergente;
3. esfregar;
4. enxaguar com água;
5. retirar o excesso de água com rodo.



CONHECIMENTOS ESPECÍFICOS 
COZINHEIRO

4

• Bancadas e mesas de apoio
1. lavar com água e detergente;
2. enxaguar com água;
3. retirar o excesso com rodo para pia ou pano exclusivo;
4. desinfetar, borrifando com álcool 70%;
5. deixar secar naturalmente.

CONFORME O USO:
• Panelas, assadeiras, facas, escumadeiras, conchas, talheres, 

tábua, canecas, pratos, cumbucas e outros
1. tirar a sujeira, esfregar com água e detergente;
2. enxaguar em água corrente e água quente no caso de gor-

dura;
3. desinfetar, borrifando com álcool 70%;
4. deixar secar naturalmente;
5. guardar em local limpo e seco.

Panelas e assadeiras devem ser guardadas viradas para baixo e 
os talheres devem ser cobertos.

• Forno e fogão
Partes móveis (grelhas, bandejas, chapas)
1. retirar as partes móveis;
2. limpar com esponja, detergente e água ou produto especí-

fico;
3. enxaguar e deixar secar naturalmente.

Partes fixas
1. limpar com esponja de aço umedecida em solução de água 

e detergente;
2. remover a espuma com pano próprio úmido;
3. desinfetar, borrifando solução de álcool 70%;
4. deixar secar naturalmente.

• Batedeira, liquidificador, processador e fatiador de alimentos
Partes móveis
1. retirar e colocar de molho na água e detergente;
2. esfregar com escova;
3. enxaguar com água;
4. desinfetar, borrifando solução de álcool 70%;
5. deixar secar naturalmente.

Partes fixas
1. limpar com esponja umedecida com água e detergente;
2.tirar a espuma com pano úmido e secar com pano seco.

• Panos
Os panos não devem ser misturados, cada setor deve ter o seu 

pano próprio.
1. separar os panos segundo suas áreas (pia, chão, sanitário);
2. lavar com água, sabão, água sanitária e escova;
3. esfregar bem até tirar toda sujeira;
4. enxaguar em água corrente;
5. torcer bem;
6. secar em local limpo, e bem ventilado.

SEMANAL:
• Geladeira e freezer
1. desligar o equipamento;
2. retirar todos os alimentos e deixar as portas abertas;
3. descongelar naturalmente;
4. limpar a parte de dentro com esponja, detergente e água;
5. enxaguar em água corrente;
6. retirar o excesso de água com pano próprio;

7. desinfetar, borrifando com álcool 70%.
8. fechar a porta e ligar para recuperar a temperatura;
9. colocar os alimentos.

QUINZENAL:
•Prateleiras e estrados
1. retirar todos os alimentos;
2. limpar com pano umedecido com água e detergente;
3. retirar o detergente com pano úmido;
4. deixar secar naturalmente;
5. recolocar os alimentos tomando cuidado para que todas as 

embalagens estejam bem fechadas

MENSAL:
• Janelas e portas
1. lavar com água e detergente;
2. esfregar com escova, enxaguar com água corrente;
3. deixar secar naturalmente.

• Limpeza de telas
1. lavar com água e detergente;
2. esfregar com escova, enxaguar com água corrente;
3. deixar secar naturalmente.

• Luminárias, interruptores e tomadas
1. limpar com pano umedecido com água e detergente;
2. esfregar com escova, retirar o detergente com pano úmido;
3. deixar secar naturalmente.

• Ralos
1. recolher os resíduos acumulados;
2. esfregar com detergente e escova;
3. enxaguar com solução clorada;
4. deixar secar naturalmente.

SEMESTRAL:
• Teto ou forro
1. lavar e enxaguar manualmente ou com máquina própria 

para este fim.
Técnicas básicas e procedimentos durante o preparo dos ali-

mentos
Os processos culinários anteriores ao resfriamento e aqueci-

mento têm como principal objetivo tornar os alimentos visualmen-
te mais agradáveis e maior aceitabilidade ao paladar humano.

Valor nutritivo
• Os processos culinários podem alterar o valor nutritivo dos 

alimentos;
• Processos físicos e mecânicos também afetam o valor nutri-

tivo dos alimentos:
• Picar, moer, ralar etc.
• Exemplo: perda das vitaminas quando se descasca ou pica 

um alimento.

Sabor
• Para manter o sabor natural dos alimentos é necessário:
• Que os processos de pré-preparo sejam os mais breves pos-

síveis.
• Cortar e (se necessário) cozinhar vegetais.
• utilizando-se poucos ou nenhum flavorizante;
• Uso de Sal, bicarbonato de sódio, vinagre etc.
• .Utensílios apropriados para armazenamento até o preparo:
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• Recomenda-se caixas e potes transparentes, travessas de vi-
dro, inox ou polipropileno, resistentes ‘ a temperatura e processos 
mecânicos

Textura
• Outro objetivo e manter a textura natural do alimento
• Leguminosas de molho, proporcionam melhor textura;
• Cereais duplicam de volume (trigo para kibe);
• Adição de substâncias ácidas ou alcalinas favorecem a enrije-

cer ou amaciar (sal, vinagre)
• Pode produzir efeitos desejados ou indesejados:
• Rigidez (adicionar sal com muita antecedência nas carnes)
• Maciez (adicionar açúcar com antecedência na maça no pré- 

preparo do strudel)

Antes do preparo
• Define-se como todas as operações pelas quais os alimen-

tos passam até o aquecimento ou apresentação final (preparações 
cruas).

• Inclui vários procedimentos, tais como lavar, limpar, descas-
car, picar, misturar etc.

• As operações preliminares:
1. divisão dos alimentos
• Subdivisão simples;
• Subdivisão por separação de partes.
2. união dos alimentos

Subdivisão dos alimentos
• a. Subdivisão simples
• b. Subdivisão por partes

Subdivisão simples
É uma operação mecânica simples, onde cada fragmento con-

tém as partes do todo. Como exemplo, pode-se citar a divisão de 
uma fruta em gomos.

• Pode-se variar o grau de subdivisão ao picar ou moer um ali-
mento.

Esta operação :
• antecipa o ato mecânico de mastigação, favorecendo a diges-

tão dos alimentos;
• perdas de nutriente pela exposição ao ar (oxidação);
• tornar o alimento mais vulnerável aos agentes de contamina-

ção e deterioração de alimento.

Picar: operação mecânica que consiste em dividir um alimento 
em partes menores

Ralar: procedimento de passar um alimento (todo) por um ra-
lador (partes), diferentes tamanhos e formas

Moer : Procedimento pelo qual se reduz o alimento por meio 
de um equipamento ou utensílio que pode ser: um moedor, um tri-
turador, um processador.

Cortar: separar ou dividir um alimento seguindo diferentes for-
matos e medidas , mantendo uma uniformidade .

- Para o sucesso de uma boa preparação, não depende somen-
te do sabor, mas também da apresentação: inclui medidas unifor-
mes, adequação do corte ‘ a preparação e harmonia dos cortes em 
relação aos outros alimentos.

Cortes básicos
Palitos e bastonetes: corte longitudinal 6mmx6mmx6mm, ideal 

para batatas fritas.
Cubos: corte destinado ‘ a preparações como picadinho ou 

para um elemento aromatizador: mirepoix

Cubos
Pequenos: 6mm de lado;
Médios 9 mm de lado
Grandes 1,5 cm de lado

Brunoise
- Cubos pequenos de 3 mm por lado
- Deve dar-se inicio com o corte Julienne

Chiffonade
Corte de qualquer espessura para cortar folhas

Boleados: Por meio da utilização de um utensílio, pode-se bole-
ar alimentos desde 6 mm(Royalle) até 1,5cm (Parisiense)

- considerando o formato do alimento, podemos ter fatias ou 
rodelas

-procedimento realizado por utensílios (faca) ou equipamentos 
(fatiador)

- Chips: 2 mm

Soufflé/ Vichy: para batatas soufflé ou salada quente de cenou-
ras, rodelas ou fatias de 3 mm

Torneados
- Chateau: 6 cm
- Fondant: 6 cm
- Cocotte: 4 cm
- Olivette: 2 cm

Ornamentais

Paysanne:
- termo francês, significa à camponesa;
- legumes e raiz cortados finos;
-os camponeses franceses cortavam os legumes em rodelas ou 

folhas e eram utilizados para guarnições de sopa;

Subdivisão com separação de partes
Operações complexas - auxílio de equipamentos, tais como 

centrífuga, espremedor, etc.
• As mesmas decorrências da subdivisão simples podem ser 

observadas.
• Pode haver mudança no valor nutritivo
• Por exemplo: separação da gordura do leite
1.separação de dois líquidos: destilar;
2.separação de dois sólidos: descascar, peneirar;
3.separação de um sólido e um líquido: centrifugar, espremer, 

decantar, coar, filtrar.

Descascar: retirar a parte comestível ou não de umvegetal;
- Separar em gomos

União dos alimentos
•Operação pela qual se juntam mais de dois ingredientes ou 

alimentos – misturar, bater e amassar:
• obtém-se preparações de valor nutritivo equivalente à soma 

dos alimentos empregados na receita.
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