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LINGUA PORTUGUESA

INTERPRETAGAO DE TEXTOS CURTOS

DIFERENGA ENTRE COMPREENSAO E |NTERPRETA§RO

A compreensdo e a interpretagao de textos sao habilidades
interligadas, mas que apresentam diferengas claras e que devem
ser reconhecidas para uma leitura eficaz, principalmente em
contextos de provas e concursos publicos.

Compreensao refere-se a habilidade de entender o que o

gue o autor apresenta de maneira direta, sem exigir do leitor um
esforgo de interpretagdo mais aprofundado. Ao compreender um
texto, o leitor se concentra no significado das palavras, frases e
paragrafos, buscando captar o sentido literal e objetivo daquilo
que estd sendo dito. Ou seja, a compreensdo é o processo de
absorver as informagdes que estdao na superficie do texto, sem
precisar buscar significados ocultos ou inferéncias.

Exemplo de compreensao:

Se o texto afirma: “Jorge era infeliz quando fumava”, a
compreensdo dessa frase nos leva a concluir apenas o que esta
claramente dito: Jorge, em determinado periodo de sua vida em
que fumava, era uma pessoa infeliz.

Por outro lado, a interpretagdo envolve a leitura das
entrelinhas, a busca por sentidos implicitos e o esfor¢o para

compreender o que ndo estd diretamente expresso no texto. :
Essa habilidade requer do leitor uma analise mais profunda,

considerando fatores como contexto, intengGes do autor,
experiéncias pessoais e conhecimentos prévios. A interpretagdo é
a construcgdo de significados que vdo além das palavras literais, e
isso pode envolver deduzir informagdes ndo explicitas, perceber
ironias, analogias ou entender o subtexto de uma mensagem.

Exemplo de interpretagao:

Voltando a frase “Jorge era infeliz quando fumava”, a
interpretacdo permite deduzir que Jorge provavelmente parou

de fumar e, com isso, encontrou a felicidade. Essa conclusdo ndo
esta diretamente expressa, mas é sugerida pelo contexto e pelas
implicagGes da frase.

Em resumo, a compreensdo é o entendimento do que esta
no texto, enquanto a interpretacdo é a habilidade de extrair do
texto o que ele ndo diz diretamente, mas sugere. Enquanto a

compreensdo requer uma leitura atenta e literal, a interpretagdo :
exige uma leitura critica e analitica, na qual o leitor deve conectar :

ideias, fazer inferéncias e até questionar as intengdes do autor.
Ter consciéncia dessas diferengas é fundamental para o

sucesso em provas que avaliam a capacidade de lidar com textos,

pois, muitas vezes, as questoes irdo exigir que o candidato saiba
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identificar informagOes explicitas e, em outras ocasides,
que ele demonstre a capacidade de interpretar significados mais

. profundos e complexos.

TIPOS DE LINGUAGEM

Para uma interpretacdo de textos eficaz, é fundamental
entender os diferentes tipos de linguagem que podem ser
empregados em um texto. Conhecer essas formas de expressao
ajuda a identificar nuances e significados, o que torna a leituraea
interpretagdo mais precisas. Ha trés principais tipos de linguagem

texto comunica de forma explicita. E a identificacio do contetido = que costumam ser abordados nos estudos de Lingua Portuguesa:

¢ alinguagem verbal, a linguagem ndo-verbal e a linguagem mista

(ou hibrida).

> Linguagem Verbal

A linguagem verbal é aquela que utiliza as palavras como
principal meio de comunicagdo. Pode ser apresentada de forma
escrita ou oral, e é a mais comum nas interagdes humanas. E por

: meio da linguagem verbal que expressamos ideias, emogdes,
i pensamentos e informagdes.

Exemplos:
= Um texto de livro, um artigo de jornal ou uma conversa
entre duas pessoas sdo exemplos de linguagem verbal.

= Quando um autor escreve um poema, um romance ou uma
carta, ele estd utilizando a linguagem verbal para transmitir
sua mensagem.

Na interpretacdo de textos, a linguagem verbal é a que
oferece o conteudo explicito para compreensdo e analise.
Portanto, ao se deparar com um texto em uma prova, é a partir
da linguagem verbal que se comeca o processo de interpretacdo,
analisando as palavras, as estruturas frasais e a coesdo do
discurso.

> Linguagem Nao-Verbal

A linguagem nao-verbal é aquela que se comunica sem
o0 uso de palavras. Ela faz uso de elementos visuais, como
imagens, cores, simbolos, gestos, expressdes faciais e sinais, para
transmitir mensagens e informagdes. Esse tipo de linguagem é
extremamente importante em nosso cotidiano, ja que muitas
vezes as imagens ou o0s gestos conseguem expressar significados
que palavras ndo conseguem capturar com a mesma eficiéncia.

Exemplos:
* Uma placa de transito que indica “pare” por meio de uma
cor vermelha e um formato especifico.

= As expressoes faciais e gestos durante uma conversa ou
em um filme.

Esta é uma amostra gratis da apostila. Adquiria o material com desconto clicando aqui.



https://www.editorasolucao.com.br/apostila/prefeitura-maua-sp-merendeira?utm_source=pdf&utm_medium=pdf&utm_campaign=pdf-amostra-SL-010JN-25-MAUA-SP-MEREND-IMP

= Uma pintura, um logotipo ou uma fotografia que trans-
mitem sentimentos, ideias ou informag¢Ges sem o uso de
palavras.

No contexto de interpretagdo, a linguagem nao-verbal
exige do leitor uma capacidade de decodificar mensagens que
nao estdo escritas. Por exemplo, em uma prova que apresenta
uma charge ou uma propaganda, sera necessario interpretar os
elementos visuais para compreender a mensagem que o autor
deseja transmitir.

» Linguagem Mista (ou Hibrida)
A linguagem mista é a combina¢do da linguagem verbal
e da linguagem ndo-verbal, ou seja, utiliza tanto palavras
guanto imagens para se comunicar. Esse tipo de linguagem
é amplamente utilizado em nosso dia a dia, pois permite a
transmissdo de mensagens de forma mais completa, ja que se
vale das caracteristicas de ambas as linguagens.

Exemplos:

= Histdérias em quadrinhos, que utilizam desenhos (lingua-
gem nao-verbal) e balGes de fala (linguagem verbal) para
narrar a historia.

= Cartazes publicitarios que unem imagens e slogans para
atrair a atengao e transmitir uma mensagem ao publico.

= As apresentagoes de slides que combinam texto e imagens
para tornar a explicacdo mais clara e interessante.

Alinguagem mista exige do leitor uma capacidade de integrar
informagbes provenientes de diferentes fontes para construir
o sentido global da mensagem. Em uma prova, por exemplo, é
comum encontrar questdes que apresentam textos e imagens
juntos, exigindo que o candidato compreenda a interagdo entre
a linguagem verbal e ndo-verbal para interpretar corretamente
o conteudo.

INTERTEXTUALIDADE

A intertextualidade é um conceito fundamental para
quem deseja compreender e interpretar textos de maneira
aprofundada.Trata-se do didlogo que um texto estabelece com
outros textos, ou seja, aintertextualidade ocorre quando um texto
faz referéncia, de maneira explicita ou implicita, a outro texto ja
existente. Esse fendmeno é comum na literatura, na publicidade,
no jornalismo e em diversos outros tipos de comunicagdo.

» Defini¢ao de Intertextualidade

Intertextualidade é o processo pelo qual um texto se
relaciona com outro, estabelecendo uma rede de significados
gue enriquece a interpretagao. Ao fazer referéncia a outro texto,
o0 autor cria um elo que pode servir para reforgar ideias, criticar,
ironizar ou até prestar uma homenagem. Essa relagdo entre
textos pode ocorrer de vérias formas e em diferentes graus de
intensidade, dependendo de como o autor escolhe incorporar ou
dialogar com o texto de origem.

O conceito de intertextualidade sugere que nenhum texto
é completamente original, pois todos se alimentam de outros
textos e discursos que ja existem, criando um jogo de influéncias,
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inspiracGes e referéncias. Portanto, a compreensdo de um
texto muitas vezes se amplia quando reconhecemos as conexdes
intertextuais que ele estabelece.

> Tipos de Intertextualidade

A intertextualidade pode ocorrer de diferentes formas. Aqui
estdo os principais tipos que vocé deve conhecer:

= Citagdo: E a forma mais explicita de intertextualidade.

Ocorre quando um autor incorpora, de forma literal, uma

passagem de outro texto em sua obra, geralmente colocando

a citagdo entre aspas ou destacando-a de alguma maneira.

= Exemplo: Em um artigo cientifico, ao citar um trecho de
uma obra de um pesquisador renomado, o autor esta utili-
zando a intertextualidade por meio da citagdo.

= Parafrase: Trata-se da reescritura de um texto ou trecho de
forma diferente, utilizando outras palavras, mas mantendo
0 mesmo conteudo ou ideia central do original. A parafrase
respeita o sentido do texto base, mas o reinterpreta de
forma nova.

= Exemplo: Um estudante que |é um poema de Carlos
Drummond de Andrade e reescreve os versos com suas pro-
prias palavras esta fazendo uma parafrase do texto original.

= Parddia: Nesse tipo de intertextualidade, o autor faz uso
de um texto conhecido para criar um novo texto, mas com
o objetivo de provocar humor, critica ou ironia. A parddia
modifica o texto original, subvertendo seu sentido ou adap-
tando-o a uma nova realidade.

= Exemplo: Uma musica popular que é reescrita com uma
nova letra para criticar um evento politico recente é um caso
de parddia.

= Alusdo: A alusdo é uma referéncia indireta a outro texto
ou obra. Ndo é citada diretamente, mas ha indicios claros
que levam o leitor a perceber a relagdo com o texto original.

* Exemplo: Ao dizer que “este é o doce momento da magd”,
um texto faz alusdo a narrativa biblica de Ad3do e Eva, sem
mencionar explicitamente a historia.

= Pastiche: E um tipo de intertextualidade que imita o estilo
ou a forma de outro autor ou obra, mas sem a inten¢do
critica ou irGnica que caracteriza a parddia. Pode ser uma
homenagem ou uma maneira de incorporar elementos de
uma obra anterior em um novo contexto.

* Exemplo: Um romance que adota o estilo narrativo de um
cldssico literario como “Dom Quixote” ou “A Divina Comédia”
para contar uma histdria contemporanea.

> A Funcdo da Intertextualidade

A intertextualidade enriquece a leitura, pois permite que o
leitor estabelega conexdes e compreenda melhor as intengdes do
autor. Ao perceber a referéncia a outro texto, o leitor amplia seu
entendimento e aprecia o novo sentido que surge dessa relagdo.
Além disso, a intertextualidade contribui para criar
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MATEMATICA

OPERAGOES BASICAS

As operag0es basicas da matematica sdo a fundagdo sobre a
qual todo o conhecimento matematico é construido. Elas formam
a base dos cdlculos e sdo essenciais para a compreensdo de
conceitos mais avangados. A seguir, abordaremos as operagdes

de adigdo, subtragdo, multiplicacdo e divisdo, explorando suas :

defini¢des e propriedades.

» Adigdo (+)
A adicdo é a operagdo que determina um nuUmero para
representar a jungdo de quantidades.
Exemplo:2+3=5
No exemplo acima os numeros 2 e 3 sdao chamados de
parcelas, e o nUmero 5 é a soma.

Propriedades da Adigao

= Propriedade Comutativa: A ordem dos nimeros nao altera
o resultado.

at+b=b+a

Exemplo:1+2=2+1

= Propriedade Associativa: A maneira como os nimeros s3o0 '

agrupados ndo altera o resultado.

(a+b)+c=a+(b+c)

Exemplo: (1+2)+3=1+(2+3)

* Elemento Neutro: O zero é o elemento neutro da adigdo, '
pois qualquer nimero somado a zero resulta no préprio

numero.

a+0=a=0+a

Exemplo:0+3=3

= Fechamento: A soma de dois nimeros naturais é sempre

um nUmero natural.

> Subtragdo (-)
A subtracdo é a operagdo que determina um nimero para
representar a diminui¢do de quantidades.
Exemplo:5-4=1

OPERACOES BASICAS H :
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No exemplo acima o nimero 5 é chamado minuendo, o
nimero 4 é o subtraendo e o numero 1 é a diferenca.

Propriedades da Subtragdo

* Propriedade Ndo Comutativa: A ordem dos numeros
altera o resultado.

a—b#b—a
Exemplo:5-2 #2-5

* Propriedade Ndo Associativa: A maneira como os nimeros
sdo agrupados altera o resultado.

(a—b)—c#a—(b—2c)
Exemplo: (6-4)-1#6-(4-1)

* Elemento Oposto: Para cada numero a, existe um nimero
-a tal que sua soma seja zero.

a+(—a)=0

* Fechamento: A diferenca de dois nimeros naturais sé é
possivel quando o minuendo é maior ou igual ao subtraendo.

» Multiplicagdo (x)
A multiplicagdo é a operacdo que determina a soma de

parcelas iguais. Pode ser indicada por “x”, “.” ou
Exemplo: 4 x5 =20

u x u

Propriedades da Multiplicagao

* Propriedade Comutativa: A ordem dos fatores nao altera
o produto.

axb=bxa
Exemplo:2x7=7x2

* Propriedade Associativa: A maneira como os fatores sao
agrupados ndo altera o produto.

(axb)xec=ax(bxc)

Exemplo: (3 x5)x2=3x(5x2)
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= Elemento Neutro: O nimero um é o elemento neutro da
multiplicagdo, pois qualquer numero multiplicado por um
resulta no préprio niumero.

aXxl=a=1xa
Exemplo: 1x4=4
= Elemento Absorvente: O nimero zero é o elemento absor-

vente da multiplicagdo, pois qualquer numero multiplicado
por zero resulta em zero.

ax0=0=0xa

= Distributiva: A multiplicagdo é distributiva em relagdo a
adicdo.

ax(b+c)=(axb)+ (axc)
Exemplo:2x(4+6)=2x4+2x%x6

= Fechamento: O produto de dois nimeros naturais é sem-
pre um numero natural.

Divisdo (+)
A divisdo é a operagdo inversa da multiplicagdo e estd ligada

a acdo de repartir em partes iguais. Pode ser indicada por “ +”,

“w.,n

OLI “ ll.
Exemplo: 8 +4 =2

Tipos de Divisdo

= Divisdo Exata: O quociente é um nUmero inteiro, e o resto
é zero. Exemplo: 8 +4 =2

= Divisdo nao-exata: O quociente ndo é um numero inteiro,
e o resto é diferente de zero. Exemplo: 9 + 4 =2 com resto 1

Propriedades da Divisao:

= Propriedade Ndo Comutativa: A ordem dos numeros
altera o quociente.

~b#b

Exemplo: 15+5 #5+ 15

a - a

= Propriedade Nao Associativa: A maneira como os numeros
sdo agrupados altera o quociente.

(a+b)+c#a=+(bx+c)

Exemplo: (12+6)+2 # 12+ (6+2)

= Elemento Neutro: O nimero um é o elemento neutro da
divisdo, pois qualquer nuimero dividido por um resulta no
préprio numero.

a+~1=a

asolugdo para o
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Exemplo:3+1=3

= Divisdo por Zero: Nao é definida, pois ndo ha numero que
multiplicado por zero resulte em um numero diferente de
zero.

* Fechamento: A divisdo de dois nimeros naturais pode ndo
ser um numero natural.

Exemplo:5+3 &N

MULTIPLOS/DIVISORES (MMC/MDC) H

MAXIMO DivisorR COMUM
0O maximo divisor comum de dois ou mais nUmeros naturais

ndo nulos é o maior divisor comum desses numeros. Esse
conceito é util em situagdes onde queremos dividir ou agrupar
quantidades da maior forma possivel, sem deixar restos.

Passos para Calcular o MDC:
= |[dentifique todos os fatores primos comuns entre os
numeros.

* Se houver mais de um fator comum, multiplique-os, usan-
do o menor expoente de cada fator.

= Se houver apenas um fator comum, esse fator sera o pré-
prio MDC.

Exemplo 1: Calcule o MDC entre 15 e 24.
Primeiro realizamos a decomposi¢dao em fatores primos

15 3 24 | 2
5 5 12 | 2
1 6 2
3 3
1
entdo
15=3.5
24=23%.3

O Unico fator comum entre eles é o 3, e ele aparece com o

expoente 1 em ambos os numeros.

a0

Portanto, o MDC(15,24) =3

Exemplo 2: Calcule o MDC entre 36 e 60
Primeiro realizamos a decomposi¢do em fatores primos

36 3 60 | 2
12 3 30 | 2
4 2 15 | 3
2 5 5
1 1
entdo
36=2%2.32
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CONHECIMENTOS

ESPECIFICOS

BOAS PRATICAS DE MANIPULAGCAO DE ALIMENTOS EM
AMBIENTE ESCOLAR; SEGURANGCA ALIMENTAR; HIGIENE
PESSOAL E DE UTENSILIOS; PREPARO, PORCIONAMEN-
TO E CONSERVAGAO; CONTROLE DE TEMPERATURA;
NOGOES DE ALERGIAS E RESTRIGOES ALIMENTARES;
COMUNICACAO COM EQUIPE ESCOLAR

BOAs PRATICAS DE MANIPULAQEO DE ALIMENTOS Em
AMBIENTE ESCOLAR

As boas praticas de manipulagdo de alimentos representam
um conjunto de cuidados essenciais que devem ser adotados
desde o contato inicial com os alimentos até o momento em que
sdo servidos. Essas praticas tém como principal objetivo garantir

preservando a saude de quem os consome.
Amanipulagdocorretadosalimentosreduzsignificativamente
o risco de contaminagdes que podem causar doengas. Os
alimentos podem ser contaminados por microrganismos
invisiveis a olho nu, além de sujeiras, produtos quimicos ou
objetos estranhos. Quando n3do ha atengdo aos cuidados basicos,
esses contaminantes podem se multiplicar rapidamente e
provocar problemas de saude, especialmente em criangas.

Um dos pontos mais importantes das boas praticas é a 3

organizacdo do ambiente onde os alimentos sdo preparados. O
local deve estar sempre limpo, bem iluminado e arejado, com
bancadas e superficies livres de residuos. A desorganizagdo
favorece acidentes e aumenta o risco de contaminagdo cruzada,
que ocorre quando microrganismos passam de um alimento para
outro, principalmente de alimentos crus para alimentos prontos
para consumo.

adequada entre alimentos crus e cozidos. Carnes, ovos e
alimentos ainda ndo preparados devem ser mantidos afastados
de alimentos prontos, como saladas, frutas ja higienizadas e
refeicGes prontas. O uso de utensilios diferentes para cada etapa
do preparo também contribui para evitar a contaminagao.
Outro cuidado essencial estd relacionado ao tempo de
exposicdo dos alimentosforadas condigdes adequadas. Alimentos

nao devem permanecer por longos periodos em temperatura
ambiente, pois isso favorece a multiplicagdo de bactérias. Sempre

gue possivel, os alimentos devem ser preparados o mais proximo
possivel do momento de consumo.

SOIW ~
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A atengdo constante, o cuidado com cada etapa do preparo
e 0 compromisso com a higiene fazem parte das boas praticas de
manipulagdo. Esses cuidados devem ser adotados diariamente
e de forma continua, garantindo que os alimentos oferecidos
sejam seguros, de qualidade e adequados ao consumo.

Seguranga Alimentar
A seguranga alimentar esta relacionada ao cuidado em

garantir que os alimentos oferecidos sejam seguros para o

consumo, desde o momento em que sdo recebidos até o
momento em que chegam ao prato. Um alimento seguro é aquele
que ndo oferece riscos a saude e mantém suas caracteristicas de
qualidade, como sabor, cheiro, textura e aparéncia adequados.
Para que a seguranca alimentar seja mantida, é necessario
atencdo em todas as etapas do processo. Pequenas falhas podem

. . A - comprometer o alimento e causar contaminagGes que nem
gue os alimentos sejam preparados e oferecidos de forma segura, ~ . . .
. sempre sdo percebidas imediatamente.

Entre os principais cuidados para garantir a seguran¢a dos
alimentos, destacam-se:

= Escolher alimentos de boa procedéncia, observando apa-

réncia, cheiro e condi¢Ges das embalagens

= Conferir prazos de validade e ndo utilizar alimentos venci-
dos ou com sinais de deterioragdo

= Armazenar cada alimento no local adequado, respeitando
se deve ficar em temperatura ambiente, refrigerado ou
congelado

* Manter os alimentos protegidos de insetos, poeira e
sujeiras

O recebimento dos alimentos é um momento importante

e deve ser feito com atencdo. Alimentos que chegam com
embalagens rasgadas, estufadas, amassadas ou molhadas ndo

_ ~  devem ser utilizados. Produtos refrigerados ou congelados
Durante o manuseio, é fundamental manter a separagao

. precisam chegar em temperatura adequada, sem sinais de

descongelamento.
O armazenamento correto é essencial para evitar perdas e
contaminagdes. Alguns cuidados basicos incluem:
* Manter alimentos secos em locais limpos, arejados e pro-
tegidos da umidade

= Guardar alimentos refrigerados e congelados em equipa-
mentos limpos e organizados

= Separar alimentos crus de alimentos prontos para consumo
= Utilizar primeiro os alimentos com validade mais préxima

Durante o preparo, a prevengdo da contaminagdo cruzada
deve ser uma prioridade. Isso significa evitar que microrganismos
passem de um alimento para outro. Para isso, é importante:

* Ndo utilizar o mesmo utensilio para alimentos crus e
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= Manter bancadas limpas durante todo o preparo

= Lavar bem os alimentos que serdo consumidos crus, como
frutas e verduras

A seguranga alimentar depende de cuidados simples, mas
constantes. A atengdo didria, o respeito as orientagdes de higiene
e 0 compromisso com boas praticas garantem alimentos mais
seguros e contribuem para a saude de todos.

HIGIENE PESSOAL E DE UTENSILIOS

A higiene é um dos fatores mais importantes para garantir
a seguranga dos alimentos. A falta de cuidados com a higiene
pessoal e com a limpeza dos utensilios pode levar a contaminagdo
dos alimentos, mesmo quando os produtos utilizados sdo de boa
qualidade.

A higiene pessoal deve ser uma pratica didria e constante
durante todas as etapas do trabalho com alimentos. As maos sdo
uma das principais formas de transmissdao de microrganismos,
por isso precisam estar sempre limpas.

A lavagem correta das maos deve ser feita com agua e sabao,
esfregando bem:

= Palmas das maos

= Dorso das mdos

= Entre os dedos

= Pontas dos dedos e unhas
= Punhos

As mdos devem ser lavadas, principalmente:
= Antes de iniciar o preparo dos alimentos

= Antes de tocar em alimentos prontos

= ApOs usar o banheiro

= Apds tossir, espirrar ou assoar o nariz

= Apds manusear lixo ou produtos de limpeza

Além da higiene das maos, alguns cuidados pessoais sdo
fundamentais para evitar contaminagGes:
= Manter unhas curtas, limpas e sem esmalte

= Manter os cabelos sempre presos e protegidos

= Evitar o uso de anéis, pulseiras, relégios e brincos durante
o preparo

= Utilizar vestimentas limpas e adequadas

= Evitar falar excessivamente, cantar ou tossir sobre os
alimentos

Pessoas com ferimentos nas maos, cortes ou machucados
devem proteger adequadamente a area afetada para evitar
contato direto com os alimentos. Em casos de doengas, como
gripes, infecgcGes ou problemas gastrointestinais, o contato direto
com os alimentos deve ser evitado.

A higiene dos utensilios e equipamentos é tdao importante
quanto a higiene pessoal. Utensilios mal lavados podem
acumular restos de alimentos e microrganismos, contaminando
as preparagoes.

Para garantir a limpeza adequada dos utensilios, alguns
cuidados devem ser adotados:

= Lavar utensilios logo apds o uso

= Utilizar agua, detergente e esponjas limpas
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* Enxaguar bem para remover residuos de produtos de
limpeza

= Deixar os utensilios secarem em local limpo e protegido

= N3o utilizar panos sujos para secagem

Equipamentos e superficies de trabalho devem ser limpos e
higienizados com frequéncia, especialmente apds o preparo de
alimentos crus. A limpeza adequada contribui para um ambiente
mais seguro e organizado, reduzindo os riscos de contaminagao.

Manter habitos corretos de higiene pessoal e de limpeza
dos utensilios é uma pratica essencial para garantir alimentos
seguros e de qualidade.

PREPARO, PORCIONAMENTO E CONSERVAGCAO DOS
ALIMENTOS

O preparo dos alimentos envolve uma série de etapas que
exigem atencdo e cuidado para garantir a qualidade e a seguranga
das refeigdes. Desde a escolha dos ingredientes até a finalizagao,
cada fase influencia diretamente o resultado final e a saude de
quem consome os alimentos.

Antes de iniciar o preparo, é importante realizar a sele¢do
e a higienizagdo correta dos alimentos. Frutas, verduras e
legumes devem ser lavados cuidadosamente em agua corrente
para remover sujeiras visiveis. Quando indicado, a higienizagao
deve ser complementada com solugdo adequada, seguindo
as orientagbes recomendadas, garantindo a eliminagdo de
microrganismos.

Durante o preparo, alguns cuidados basicos devem ser
observados:

* Manter as maos e os utensilios sempre limpos

= Utilizar utensilios diferentes para alimentos crus e cozidos
= Evitar contato direto dos alimentos com superficies sujas

= Preparar os alimentos o mais préximo possivel do horério
de consumo

A cocgdo adequada dos alimentos é essencial para eliminar
microrganismos prejudiciais. Alimentos como carnes, ovos e
preparages quentes devem ser bem cozidos, evitando partes
cruas ou malpassadas. Apds o cozimento, os alimentos devem
ser mantidos em condigdes adequadas até o momento da
distribuicdo.

O porcionamento correto contribui para a padronizagdo das
refei¢Oes e para a redugdo do desperdicio. Ao dividir os alimentos
em porgdes, é importante:

= Manter utensilios limpos e exclusivos para essa etapa

= Evitar tocar diretamente nos alimentos com as mdos

= Servir quantidades adequadas, respeitando as orientagdes
estabelecidas
= Proteger os alimentos durante o porcionamento

A conservagao adequada dos alimentos é fundamental para
manter a seguranca e a qualidade das preparagGes. Dependendo
do tipo de alimento, diferentes cuidados devem ser adotados.

Entre os principais cuidados com a conservagao, destacam-se:

= Manter alimentos quentes aquecidos até o momento de

servir

* Armazenar alimentos frios sob refrigeragao
* Ndo deixar alimentos prontos expostos por longos periodos
= |dentificar e organizar os alimentos armazenados
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