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 ▪ Não se usa mais o acento que diferenciava os pares pára/
para, péla(s)/ pela(s), pêlo(s)/pelo(s), pólo(s)/polo(s) e pêra/
pera.

Atenção:
Permanece o acento diferencial em pôde/pode;
Permanece o acento diferencial em pôr/por; 
Permanecem os acentos que diferenciam o singular do plu-

ral dos verbos ter e vir, assim como de seus derivados (manter, 
deter, reter, conter, convir, intervir, advir etc.);

É facultativo o uso do acento circunflexo para diferenciar as 
palavras forma/fôrma.

 ▸ Uso de hífen

Regra básica:
 ▪ Sempre se usa o hífen diante de h: anti-higiênico, 

super-homem.

Outros casos:

Prefixo terminado em vogal:
 ▪ Sem hífen diante de vogal diferente: autoescola, antiaéreo.
 ▪ Sem hífen diante de consoante diferente de r e s: antepro-

jeto, semicírculo.
 ▪ Sem hífen diante de r e s. Dobram-se essas letras: antirra-

cismo, antissocial, ultrassom.
 ▪ Com hífen diante de mesma vogal: contra-ataque, 

micro-ondas.

Prefixo terminado em consoante:
 ▪ Com hífen diante de mesma consoante: inter-regional, 

sub-bibliotecário.
 ▪ Sem hífen diante de consoante diferente: intermunicipal, 

supersônico.
 ▪ Sem hífen diante de vogal: interestadual, superinteressante.

Observações:
 ▪ Com o prefixo sub, usa-se o hífen também diante de pala-

vra iniciada por r: sub-região, sub-raça. 
 ▪ Palavras iniciadas por h perdem essa letra e juntam-se sem 

hífen: subumano, subumanidade.
 ▪ Com os prefixos circum e pan, usa-se o hífen diante 

de palavra iniciada por m, n e vogal: circum-navegação, 
pan-americano.

 ▪ Mudanças no alfabeto: O alfabeto tem 26 letras. Foram 
reintroduzidas as letras k, w e y.

O alfabeto completo é o seguinte: A B C D E F G H I J K L M N 
O P Q R S T U V W X Y Z

 ▪ Trema: Não se usa mais o trema (¨), sinal colocado sobre a 
letra u para indicar que ela deve ser pronunciada nos grupos: 
gue, gui, que, qui.

Regras de acentuação:
Não se usa mais o acento dos ditongos abertos éi e ói das 

palavras paroxítonas (palavras que têm acento tônico na penúl-
tima sílaba)

Como era Como fica

alcatéia alcateia

apóia apoia

apóio apoio

 ▪ Atenção: essa regra só vale para as paroxítonas. As oxíto-
nas continuam com acento: 
 ▪ Ex.: papéis, herói, heróis, troféu, troféus.

 ▪ Nas palavras paroxítonas, não se usa mais o acento no i e 
no u tônicos quando vierem depois de um ditongo.

Como era Como fica

baiúca baiuca

bocaiúva bocaiuva

 ▪ Atenção: se a palavra for oxítona e o i ou o u estiverem 
em posição final (ou seguidos de s), o acento permanece. 
Exemplos: tuiuiú, tuiuiús, Piauí.

Não se usa mais o acento das palavras terminadas em êem 
e ôo(s).

Como era Como fica

abençôo abençoo

crêem creem

ALFABETO DA LÍNGUA PORTUGUESA; ORDEM ALFABÉ-
TICA; ORTOGRAFIA

LÍNGUA PORTUGUESA

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

https://www.editorasolucao.com.br/apostila/prefeitura-bastos-sp-cozinheira?utm_source=pdf&utm_medium=pdf&utm_campaign=pdf-amostra-SL-127MR-26-BASTOS-SP-COZINHEIRA


ÍNDICEAMOSTRA

 ▸ Termos da oração

Termos 
essenciais

Sujeito;
Predicado

objeto 
direto
objeto 

indiretoTermos 
integrantes

Complemento 
verbal;

Complemento 
nominal;

gente da passiva.

Termos 
acessórios

Adjunto 
adnominal;

adjunto adverbial;
aposto.

Vocativo

Diz-se que sujeito e predicado são termos “essenciais”, mas 
note que os termos que realmente são, é o núcleo da oração e 
o verbo.

Exemplo:
Choveu muito durante a noite – (Núcleo: choveu; verbo: 

choveu; predicado: muito durante a noite).
 ▪ Obs: Choveu – (Não há referência a sujeito; fenômeno da 

natureza).

Os termos “acessórios” são assim chamados por serem su-
postamente dispensáveis, o que nem sempre é verídico.

Sujeito
Sujeito é o termo da oração com o qual, normalmente, sofre 

ou realiza a ação expressa pelo verbo. 

Exemplos:
 ▪ A notícia corria rápida como pólvora – (A notícia – sujeito; 

Corria – verbo; Corria está no singular concordando com a 
notícia).
 ▪ As notícias corriam rápidas como pólvora – (Corriam, no 

plural, concordando com as notícias).

O núcleo do sujeito é a palavra principal do sujeito, que en-
cerra a essência de sua significação. Em torno dela, como que 
gravitam as demais.

 ▪ Exemplo: Os teus lírios brancos embelezam os campos – 
(Lírios é o núcleo do sujeito).

Podem exercer a função de núcleo do sujeito o substantivo e 
palavras de natureza substantiva. Veja:

O medo salvou-lhe a vida – (substantivo).

 ▪ O prefixo co aglutina-se, em geral, com o segundo ele-
mento, mesmo quando este se inicia por o: coobrigação, 
coordenar, cooperar, cooperação, cooptar, coocupante.
 ▪ Com o prefixo vice, usa-se sempre o hífen: vice-rei, 

vice-almirante.
 ▪ Não se deve usar o hífen em certas palavras que perderam 

a noção de composição, como girassol, madressilva, manda-
chuva, pontapé, paraquedas, paraquedista.
 ▪ Com os prefixos ex, sem, além, aquém, recém, pós, pré, 

pró, usa-se sempre o hífen: ex-aluno, sem-terra, além-mar, 
aquém-mar, recém-casado, pós-graduação, pré-vestibular, 
pró-europeu.

A sintaxe é um ramo da gramática que estuda a organização 
das palavras em uma frase, oração ou período; bem como as re-
lações que se estabelecem entre elas.

Frase
É todo enunciado capaz de transmitir ao outro tudo aquilo 

que pensamos, queremos ou sentimos, ou seja, é um conjunto 
de palavras que transmite uma ideia completa. Além disso, ela 
pode possuir verbo ou não.

Exemplos:
Caía uma chuva.
Dia lindo.

Oração
É a frase que apresenta pelo menos um verbo conjugado e 

uma estrutura sintática (normalmente, como sujeito e predicado, 
ou só o predicado).

Exemplos:
 ▪ Ninguém segura este menino – (Ninguém: sujeito; segura: 

verbo; segura este menino: predicado).
 ▪ Havia muitos suspeitos – (Sujeito: suspeitos;  havia: verbo; 

havia muitos suspeitos: predicado).

ORDENAÇÃO DE FRASES
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Obs.: o minuendo também é conhecido como aditivo e o 
subtraendo como subtrativo.

Multiplicação
É a operação que visa adicionar o primeiro número, deno-

minado multiplicando ou parcela, tantas vezes quantas são as 
unidades do segundo número, chamado multiplicador.

Exemplo: 3 x 5 = 15, onde 3 e 5 são os fatores e o 15 produto.
3 vezes 5 é somar o número 3 cinco vezes:
3 x 5 = 3 + 3 + 3 + 3 + 3 = 15.
Podemos no lugar do “x” (vezes) utilizar o ponto “ . “, para 

indicar a multiplicação.

Divisão
Dados dois números naturais, às vezes precisamos saber 

quantas vezes o segundo está contido no primeiro. O primeiro 
número, que é o maior, é chamado de dividendo, e o outro nú-
mero, que é menor, é o divisor. O resultado da divisão é chamado 
de quociente. Se multiplicarmos o divisor pelo quociente e so-
marmos o resto, obtemos o dividendo.

No conjunto dos números naturais, a divisão não é fechada, 
pois nem sempre é possível dividir um número natural por outro 
número natural de forma exata. Quando a divisão não é exata, 
temos um resto diferente de zero.

Princípios fundamentais da divisão de números naturais:
 ▪ Em uma divisão exata de números naturais, o divisor deve 

ser menor do que o dividendo. Exemplo: 45 : 9 = 5
 ▪ Em uma divisão exata de números naturais, o dividendo é o 

produto do divisor pelo quociente. Exemplo: 45 = 5 x 9
 ▪ A divisão de um número natural n por zero não é possível, 

pois, se admitíssemos que o quociente fosse q, então pode-
ríamos escrever: n ÷ 0 = q e isto significaria que: n = 0 x q = 
0 o que não é correto! Assim, a divisão de n por 0 não tem 
sentido ou ainda é dita impossível.

Conjunto dos Números Naturais (ℕ)
O conjunto dos números naturais é simbolizado pela letra N 

e compreende os números utilizados para contar e ordenar. Esse 
conjunto inclui o zero e todos os números positivos, formando 
uma sequência infinita.

Em termos matemáticos, os números naturais podem ser 
definidos como ℕ = {0, 1, 2, 3, 4, 5, 6, …}

O conjunto dos números naturais pode ser dividido em 
subconjuntos:

 ▪ ℕ* = {1, 2, 3, 4…} ou ℕ* = ℕ – {0}: conjunto dos números 
naturais não nulos, ou sem o zero.
 ▪ ℕp = {0, 2, 4, 6…}, em que n ∈ ℕ: conjunto dos números 

naturais pares.
 ▪ ℕi = {1, 3, 5, 7..}, em que n ∈ ℕ: conjunto dos números na-

turais ímpares.
 ▪ P = {2, 3, 5, 7..}: conjunto dos números naturais primos.

 ▸ Operações com Números Naturais 
Praticamente, toda a Matemática é edificada sobre essas 

duas operações fundamentais: adição e multiplicação.

Adição
A primeira operação essencial da Aritmética tem como ob-

jetivo reunir em um único número todas as unidades de dois ou 
mais números.

Ex.: 6 + 4 = 10, onde 6 e 4 são as parcelas e 10 é a soma 
ou o total.

Subtração
É utilizada quando precisamos retirar uma quantidade de 

outra; é a operação inversa da adição. A subtração é válida ape-
nas nos números naturais quando subtraímos o maior número 
do menor, ou seja, quando quando a-b tal que a ≥ b.

Exemplo: 200 – 193 = 7, onde 200 é o Minuendo, o 193 
Subtraendo e 7 a diferença.

CONJUNTO DOS NÚMEROS NATURAIS: QUATRO OPER-
AÇÕES FUNDAMENTAIS – RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS 
SOBRE AS QUATRO OPERAÇÕES

MATEMÁTICA
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(A) 3995
(B) 7165
(C) 7532
(D) 7575
(E) 7933

Resolução: 
Vamos somar a 1ª Zona: 1750 + 850 + 150 + 18 + 183 = 2951
2ª Zona: 2245 + 2320 + 217 + 25 + 175 = 4982
Somando os dois: 2951 + 4982 = 7933
Resposta: E.

Exemplo 3: Uma escola organizou um concurso de redação 
com a participação de 450 alunos. Cada aluno que participou re-
cebeu um lápis e uma caneta. Sabendo que cada caixa de lápis 
contém 30 unidades e cada caixa de canetas contém 25 unida-
des, quantas caixas de lápis e de canetas foram necessárias para 
atender todos os alunos?

(A) 15 caixas de lápis e 18 caixas de canetas.
(B) 16 caixas de lápis e 18 caixas de canetas.
(C) 15 caixas de lápis e 19 caixas de canetas.
(D) 16 caixas de lápis e 19 caixas de canetas.
(E) 17 caixas de lápis e 19 caixas de canetas.

Resolução: 
Número de lápis: 450. Dividindo pelo número de lápis por 

caixa: 450 ÷ 30 = 15 
Número de canetas: 450. Dividindo pelo número de canetas 

por caixa: 450 ÷ 25 = 18.
Resposta: A.

Exemplo 4. Em uma sala de aula com 32 alunos, todos par-
ticiparam de uma brincadeira em que formaram grupos de 6 
pessoas. No final, sobrou uma quantidade de alunos que não 
conseguiram formar um grupo completo. Quantos alunos fica-
ram sem grupo completo?

(A) 1
(B) 2
(C) 3
(D) 4
(E) 5

Resolução:
Divisão: 32÷6=5 grupos completos, com 32 − (6 × 5) = 2 alu-

nos sobrando.
Resposta: B.

Propriedades da Adição e da Multiplicação de Naturais
Para todo a, b e c em ℕ
 ▪ Associativa da adição: (a + b) + c = a + (b + c) 
 ▪ Comutativa da adição: a + b = b + a 
 ▪ Elemento neutro da adição: a + 0 = a
 ▪ Associativa da multiplicação: (a.b).c = a. (b.c)
 ▪ Comutativa da multiplicação: a.b = b.a
 ▪ Elemento neutro da multiplicação: a.1 = a
 ▪ Distributiva da multiplicação relativamente à adição: a.(b 

+c ) = ab + ac
 ▪ Distributiva da multiplicação relativamente à subtração: a 

.(b –c) = ab – ac
 ▪ Fechamento: tanto a adição como a multiplicação de um 

número natural por outro número natural, continua como 
resultado um número natural.

Exemplo 1: Em uma gráfica, a máquina utilizada para impri-
mir certo tipo de calendário está com defeito, e, após imprimir 
5 calendários perfeitos (P), o próximo sai com defeito (D), con-
forme mostra o esquema. Considerando que, ao se imprimir um 
lote com 5 000 calendários, os cinco primeiros saíram perfeitos 
e o sexto saiu com defeito e que essa mesma sequência se man-
teve durante toda a impressão do lote, é correto dizer que o 
número de calendários perfeitos desse lote foi

(A) 3 642.
(B) 3 828.
(C) 4 093.
(D) 4 167.
(E) 4 256.

Resolução: 
Vamos dividir 5000 pela sequência repetida (6):
5000 / 6 = 833 + resto 2.
Isto significa que saíram 833. 5 = 4165 calendários perfeitos, 

mais 2 calendários perfeitos que restaram na conta de divisão.
Assim, são 4167 calendários perfeitos.
Resposta: D.

Exemplo 2: João e Maria disputaram a prefeitura de uma 
determinada cidade que possui apenas duas zonas eleitorais. 
Ao final da sua apuração o Tribunal Regional Eleitoral divulgou 
a seguinte tabela com os resultados da eleição. A quantidade de 
eleitores desta cidade é:

1ª Zona Eleitoral 2ª Zona Eleitoral

João 1750 2245

Maria 850 2320

Nulos 150 217

Brancos 18 25

Abstenções 183 175
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CONHECIMENTOS 
ESPECÍFICOS

Cuidados pessoais na manipulação dos 
alimentos

 ▸ Importância da higiene pessoal para a segurança alimentar
A atuação da cozinheira vai muito além do preparo de re-

feições saborosas. Trata-se de uma função diretamente ligada à 
saúde pública, uma vez que qualquer falha nos cuidados pessoais 
pode resultar na contaminação dos alimentos e, consequente-
mente, no desenvolvimento de doenças. A higiene pessoal é 
considerada uma das principais barreiras contra a contaminação, 
especialmente a de origem biológica, causada por microrganis-
mos como bactérias, vírus e parasitas.

O corpo humano é naturalmente portador de microrganis-
mos, muitos deles presentes nas mãos, cabelos, pele, boca e 
até nas vias respiratórias. Quando não há um controle rigoroso 
desses fatores, esses agentes podem ser transferidos para os ali-
mentos durante o preparo, armazenamento ou distribuição. Por 
isso, manter hábitos adequados de higiene não é apenas uma 
recomendação, mas uma exigência fundamental para garantir a 
qualidade sanitária dos alimentos.

Além disso, o ambiente de cozinha é altamente propí-
cio à proliferação de microrganismos, devido à presença de 
calor, umidade e matéria orgânica. Nesse contexto, a cozinheira 
precisa adotar uma postura profissional disciplinada, compreen-
dendo que sua conduta impacta diretamente na segurança do 
consumidor.

 ▸ Práticas essenciais de higiene pessoal
Para evitar a contaminação dos alimentos, algumas práticas 

devem ser rigorosamente seguidas no dia a dia da cozinha. Essas 
medidas envolvem desde a limpeza adequada do corpo até o uso 
correto de vestimentas apropriadas.

Higienização correta das mãos
A lavagem das mãos é considerada a medida mais importan-

te no controle da contaminação. As mãos são o principal veículo 
de transmissão de microrganismos, pois entram em contato com 
diversos objetos e superfícies.

 ▪ Lavar as mãos antes de iniciar qualquer atividade na 
cozinha  

CUIDADOS PESSOAIS NA MANIPULAÇÃO DOS ALIMEN-
TOS, RISCOS DE CONTAMINAÇÃO DOS ALIMENTOS, 
DTAS (DOENÇAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS)

 ▪ Lavar após utilizar o banheiro  
 ▪ Lavar após manipular alimentos crus, especialmente carnes  
 ▪ Lavar após tossir, espirrar ou tocar o rosto  
 ▪ Utilizar água corrente, sabonete líquido e secagem com pa-

pel toalha descartável  

A técnica correta deve incluir a fricção entre os dedos, unhas, 
dorso das mãos e punhos, garantindo uma limpeza completa.

Cuidados com unhas, cabelos e pele
As unhas devem ser mantidas curtas, limpas e sem esmalte 

ou base, pois resíduos podem acumular sujeira e microrganis-
mos. Unhas postiças são proibidas, pois dificultam a higienização 
adequada.

Os cabelos devem estar sempre limpos e totalmente protegi-
dos por toucas ou redes, evitando a queda de fios nos alimentos. 
A barba, quando existente, também deve ser mantida aparada e 
protegida.

A pele deve estar íntegra, ou seja, sem ferimentos expostos. 
Em casos de cortes ou lesões, é necessário proteger com curati-
vos impermeáveis e, se possível, utilizar luvas.

 ▪ Manter unhas curtas e sem esmalte  
 ▪ Utilizar proteção adequada para cabelos e barba  
 ▪ Evitar manipular alimentos com feridas expostas  

Uso adequado do uniforme e equipamentos de proteção
O uniforme é uma barreira física importante contra a conta-

minação. Ele deve estar sempre limpo, completo e ser utilizado 
exclusivamente no ambiente de trabalho.

 ▪ Utilizar avental limpo e exclusivo para a cozinha  
 ▪ Evitar sair com o uniforme para ambientes externos  
 ▪ Usar sapatos fechados e antiderrapantes  
 ▪ Utilizar touca ou rede para cabelos  

Além disso, o uso de adornos como anéis, pulseiras, relógios 
e brincos deve ser evitado, pois acumulam sujeira e dificultam a 
higienização.

 ▸ Condutas proibidas durante a manipulação
Alguns comportamentos são considerados inadequados e 

aumentam significativamente o risco de contaminação dos ali-
mentos. A cozinheira deve estar atenta a essas práticas e evitá-las 
rigorosamente.

Esta é uma amostra grátis da apostila. Adquiria o material com desconto clicando aqui.
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 ▪ Fumar, tossir ou espirrar sobre os alimentos  
 ▪ Manipular alimentos e dinheiro ao mesmo tempo  
 ▪ Levar as mãos à boca, nariz ou cabelos durante o preparo  
 ▪ Provar alimentos com utensílios e reutilizá-los sem 

higienização  
 ▪ Falar excessivamente sobre os alimentos sem proteção 

adequada  

Essas atitudes favorecem a transferência de microrganismos 
para os alimentos, comprometendo sua segurança.

 ▸ Estado de saúde do manipulador
A saúde da cozinheira é um fator crítico na prevenção de 

contaminações. Doenças infecciosas, principalmente aquelas 
que causam sintomas gastrointestinais, representam alto risco 
de transmissão.

 ▪ Evitar manipular alimentos quando estiver com diarreia ou 
vômito  
 ▪ Comunicar imediatamente qualquer doença ao responsável  
 ▪ Afastar-se das atividades em caso de infecções contagiosas  

Mesmo sintomas aparentemente leves podem ser indicati-
vos de infecções que podem contaminar os alimentos.

Riscos de contaminação dos alimentos

 ▸ Conceito e relevância da contaminação alimentar
A contaminação dos alimentos ocorre quando há a presen-

ça de elementos estranhos ou nocivos que comprometem sua 
segurança e qualidade para consumo. Esses agentes podem ser 
de natureza biológica, química ou física, e, quando presentes, 
tornam o alimento impróprio, podendo causar desde alterações 
sensoriais até doenças graves, como as Doenças Transmitidas por 
Alimentos (DTAs).

No contexto do trabalho da cozinheira, compreender os 
riscos de contaminação é essencial para prevenir falhas no pro-
cesso de manipulação. Isso porque a contaminação pode ocorrer 
em qualquer etapa: desde o recebimento da matéria-prima até 
a distribuição do alimento pronto. Muitas vezes, esses riscos não 
são visíveis a olho nu, o que torna ainda mais importante a ado-
ção rigorosa de boas práticas.

Além disso, a negligência em relação a esses riscos pode ge-
rar consequências sérias, como surtos alimentares, prejuízos à 
saúde dos consumidores e responsabilização legal do estabeleci-
mento e do profissional envolvido.

 ▸ Tipos de contaminação dos alimentos
Os alimentos podem ser contaminados de diferentes for-

mas, sendo fundamental que a cozinheira conheça cada uma 
delas para agir preventivamente.

Contaminação biológica
É a forma mais comum e perigosa de contaminação. Ocorre 

pela presença de microrganismos patogênicos, como bactérias, 
vírus, fungos e parasitas. Esses organismos podem se multiplicar 
rapidamente em condições favoráveis, como calor, umidade e 
presença de nutrientes.

Entre os principais agentes biológicos, destacam-se 
Salmonella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus e vírus como 
o da hepatite A.

 ▪ Contato com mãos não higienizadas  
 ▪ Uso de utensílios contaminados  
 ▪ Armazenamento inadequado de alimentos  
 ▪ Manipulação de alimentos crus e cozidos sem separação  

Esse tipo de contaminação é o principal responsável pelas 
DTAs e exige atenção constante.

Contaminação química
Ocorre quando substâncias químicas entram em contato 

com os alimentos, tornando-os impróprios para consumo. Essas 
substâncias podem ser produtos de limpeza, pesticidas, metais 
pesados ou até resíduos de embalagens inadequadas.

Muitas vezes, essa contaminação acontece de forma aci-
dental, principalmente por falhas no armazenamento ou uso 
incorreto de produtos químicos.

 ▪ Armazenar alimentos próximos a produtos de limpeza  
 ▪ Utilizar embalagens não apropriadas para alimentos  
 ▪ Não enxaguar corretamente utensílios higienizados com 

produtos químicos  
 ▪ Uso excessivo de sanitizantes  

Esse tipo de contaminação pode causar intoxicações graves 
e até efeitos cumulativos no organismo.

Contaminação física
A contaminação física ocorre quando corpos estranhos são 

incorporados ao alimento. Apesar de, em muitos casos, não en-
volver microrganismos, ainda assim representa risco à saúde do 
consumidor.

Esses contaminantes podem causar engasgos, lesões ou da-
nos internos.

 ▪ Presença de cabelos nos alimentos  
 ▪ Fragmentos de vidro ou plástico  
 ▪ Partes de embalagens  
 ▪ Objetos como pregos, parafusos ou pedaços de utensílios  

A prevenção está diretamente ligada à organização do am-
biente e aos cuidados pessoais do manipulador.

 ▸ Contaminação cruzada
A contaminação cruzada é um dos principais riscos dentro da 

cozinha e ocorre quando microrganismos são transferidos de um 
alimento, superfície ou utensílio para outro alimento, geralmen-
te de um alimento cru para um alimento pronto para consumo.
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