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 ▪ uso de conectores como conjunções e preposições 
requerem atenção redobrada para garantir que o leitor com-
preenda as relações entre as ideias.
 ▪ Coesão e coerência: são dois pilares essenciais da com-

preensão. Um texto coeso é aquele cujas ideias estão 
bem conectadas, e a coerência se refere à lógica interna 
do texto, onde as ideias se articulam de maneira fluida e 
compreensível.

Ao realizar a leitura de um texto verbal, a compreensão exige 
a decodificação de todas essas estruturas. É a partir dessa leitura 
atenta e detalhada que o leitor poderá garantir que absorveu o 
conteúdo proposto pelo autor de forma plena.

 ▸ A Compreensão em Textos Não-Verbais
Além dos textos verbais, a compreensão se estende aos 

textosnão-verbais  , que utilizam símbolos, imagens, gráficos ou 
outras representações visuais para transmitir uma mensagem. 
Exemplos de textos não-verbais incluem obras de arte, fotogra-
fias, infográficos e até gestos em uma linguagem de sinais. 

A compreensão desses textos exige uma leitura visual agu-
çada, na qual o observador decodifica os elementos presentes, 
como:

 ▪ Cores: As cores desempenham um papel comunicativo 
importante em muitos contextos, evocando emoções ou 
sugerindo informações adicionais. Por exemplo, em um grá-
fico, cores diferentes podem representar categorias distintas 
de dados.
 ▪ Formas e símbolos: Cada forma ou símbolo em um texto 

visual pode carregar um significado próprio, como sinais de 
trânsito ou logotipos de marcas. A correta interpretação des-
ses elementos depende do conhecimento prévio do leitor 
sobre seu uso.
 ▪ Gestos e expressões: Em um contexto de comunicação 

corporal, como na linguagem de sinais ou em uma apresen-
tação oral acompanhada de gestos, a compreensão se dá ao 
identificar e entender as nuances de cada movimento.

 ▸ Fatores que Influenciam a Compreensão
A compreensão, seja de textos verbais ou não-verbais, pode 

ser afetada por diversos fatores, entre eles:
 ▪ Conhecimento prévio: Quanto mais familiarizado o leitor 

estiver com o tema abordado, maior será sua capacidade de 
compreender o texto. Por exemplo, um leitor que já conhece 
o contexto histórico de um fato poderá compreender melhor 
uma notícia sobre ele.

A compreensão e a interpretação de textos são habilidades 
essenciais para que a comunicação alcance seu objetivo de forma 
eficaz. Em diversos contextos, como na leitura de livros, artigos, 
propagandas ou imagens, é necessário que o leitor seja capaz de 
entender o conteúdo proposto e, além disso, atribuir significados 
mais amplos ao que foi lido ou visto. 

Para isso, é importante distinguir os conceitos de compreen-
são e interpretação, bem como reconhecer que um texto pode 
ser  verbal (composto por palavras) ou não-verbal (constituído 
por imagens, símbolos ou outros elementos visuais).

Compreender um texto implica decodificar sua mensagem 
explícita, ou seja, captar o que está diretamente apresentado. Já 
a interpretação vai além da compreensão, exigindo que o leitor 
utilize seu repertório pessoal e conhecimentos prévios para gerar 
um sentido mais profundo do texto. Dessa forma, dominar esses 
dois processos é essencial não apenas para a leitura cotidiana, 
mas também para o desempenho em provas e concursos, onde a 
análise de textos e imagens é frequentemente exigida.

Essa distinção entre compreensão e interpretação é crucial, 
pois permite ao leitor ir além do que está explícito, alcançando 
uma leitura mais crítica e reflexiva.

Conceito de Compreensão
A compreensão de um texto é o ponto de partida para qual-

quer análise textual. Ela representa o processo de decodificação 
da mensagem explícita  , ou seja, a habilidade de extrair infor-
mações diretamente do conteúdo apresentado pelo autor, sem 
a necessidade de agregar inferências ou significados subjetivos. 
Quando compreendemos um texto, estamos simplesmente ab-
sorvendo o que está dito de maneira clara, reconhecendo os 
elementos essenciais da comunicação, como o tema , os fatos e 
os argumentos centrais.

 ▸ A Compreensão em Textos Verbais
Nos textos verbais , que utilizam a linguagem escrita ou fa-

lada como principal meio de comunicação, a compreensão passa 
pela habilidade de ler com atenção e reconhecer as estruturas 
linguísticas. Isso inclui:

 ▪ Vocabulário : O entendimento das palavras usadas no 
texto é fundamental. Palavras desconhecidas podem com-
prometer a compreensão, tornando necessário o uso de 
dicionários ou ferramentas de pesquisa para esclarecer o 
significado.
 ▪ Sintaxe: A maneira como as palavras estão organizadas em 

frases e parágrafos também influencia o processo de com-
preensão. Sentenças complexas, inversões sintáticas ou o 
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 ▪ Diálogos e conversas: Que utilizam a oralidade para intera-
ções mais diretas e dinâmicas.
 ▪ Panfletos e propagandas: Usam a linguagem verbal de 

forma concisa e direta para transmitir uma mensagem 
específica.

A compreensão de um texto verbal envolve a decodificação 
de palavras e a análise de como elas se conectam para cons-
truir significado. É essencial que o leitor identifique o tema, os 
argumentos centrais e as intenções do autor, além de perceber 
possíveis figuras de linguagem ou ambiguidades.

 ▸ Textos Não-Verbais
Os textos não-verbais utilizam elementos visuais para se 

comunicar, como imagens, símbolos, gestos, cores e formas. 
Embora não usem palavras diretamente, esses textos trans-
mitem mensagens completas e são amplamente utilizados em 
contextos visuais, como artes visuais, placas de sinalização, foto-
grafias, entre outros.

Características dos Textos Não-Verbais:
 ▪ Imagens e símbolos: Carregam significados culturais e con-

textuais que devem ser reconhecidos pelo observador.
 ▪ Cores e formas: Podem ser usadas para evocar emoções 

ou destacar informações específicas. Por exemplo, a cor 
vermelha em muitos contextos pode representar perigo ou 
atenção.
 ▪ Gestos e expressões: Na comunicação corporal, como na 

linguagem de sinais ou na expressão facial, o corpo desem-
penha o papel de transmitir a mensagem.

Exemplos de textos não-verbais incluem:
 ▪ Obras de arte: Como pinturas ou esculturas, que comu-

nicam ideias, emoções ou narrativas através de elementos 
visuais.
 ▪ Sinais de trânsito: Que utilizam formas e cores para orien-

tar os motoristas, dispensando a necessidade de palavras.
 ▪ Infográficos: Combinações de gráficos e imagens que 

transmitem informações complexas de forma visualmente 
acessível.

A interpretação de textos não-verbais exige uma análise di-
ferente da dos textos verbais. É necessário entender os códigos 
visuais que compõem a mensagem, como as cores, a composição 
das imagens e os elementos simbólicos utilizados. Além disso, 
o contexto cultural é crucial, pois muitos símbolos ou gestos 
podem ter significados diferentes dependendo da região ou da 
sociedade em que são usados.

 ▸ Relação entre Textos Verbais e Não-Verbais
Embora sejam diferentes em sua forma, textos verbais e 

não-verbais frequentemente se complementam. Um exemplo co-
mum são as propagandas publicitárias  , que utilizam tanto textos 
escritos quanto imagens para reforçar a mensagem. Nos livros 
ilustrados  , as imagens acompanham o texto verbal, ajudando 
a criar um sentido mais completo da história ou da informação.

 ▪ Contexto: O ambiente ou a situação em que o texto é 
apresentado também influencia a compreensão. Um texto 
jornalístico, por exemplo, traz uma mensagem diferente de-
pendendo de seu contexto histórico ou social.
 ▪ Objetivos da leitura: O propósito com o qual o leitor abor-

da o texto impacta a profundidade da compreensão. Se a 
leitura for para estudo, o leitor provavelmente será mais mi-
nucioso do que em uma leitura por lazer.

 ▸ Compreensão como Base para a Interpretação
A compreensão é o primeiro passo no processo de leitura e 

análise de qualquer texto. Sem uma compreensão clara e obje-
tiva, não é possível seguir para uma etapa mais profunda, que 
envolve a interpretação e a formulação de inferências. Somente 
após a decodificação do que está explicitamente presente no 
texto, o leitor poderá avançar para uma análise mais subjetiva 
e crítica, onde ele começará a trazer suas próprias ideias e refle-
xões sobre o que foi lido.

A compreensão textual é um processo que envolve a decodi-
ficação de elementos verbais e não-verbais, permitindo ao leitor 
captar a mensagem essencial do conteúdo. Ela exige atenção, 
familiaridade com as estruturas linguísticas ou visuais e, muitas 
vezes, o uso de recursos complementares, como dicionários. Ao 
dominar a compreensão, o leitor cria uma base sólida para inter-
pretar textos de maneira mais profunda e crítica.

Textos Verbais e Não-Verbais
Na comunicação, os textos podem ser classificados em duas 

categorias principais:verbais e não-verbais  . Cada tipo de tex-
to utiliza diferentes recursos e linguagens para transmitir suas 
mensagens, sendo fundamental que o leitor ou observador saiba 
identificar e interpretar corretamente as especificidades de cada 
um.

 ▸ Textos Verbais
Os textos verbais são aqueles constituídos pela linguagem 

escrita ou falada, onde as palavras são o principal meio de co-
municação. Eles estão presentes em inúmeros formatos, como 
livros, artigos, notícias, discursos, entre outros. A linguagem 
verbal se apoia em uma estrutura gramatical, com regras que 
organizam as palavras e frases para transmitir a mensagem de 
forma coesa e compreensível.

Características dos Textos Verbais:
 ▪ Estrutura Sintática: As frases seguem uma ordem gramati-

cal que facilita a decodificação da mensagem.
 ▪ Uso de Palavras: As palavras são escolhidas com base em 

seu significado e função dentro do texto, permitindo ao lei-
tor captar as ideias expressas.
 ▪ Coesão e Coerência: A conexão entre frases, parágrafos e 

ideias deve ser clara, para que o leitor compreenda a linha 
de raciocínio do autor.

Exemplos de textos verbais incluem:
 ▪ Livros e artigos: Onde há um desenvolvimento contínuo 

de ideias, apoiado em argumentos e explicações detalhadas.
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Multiplicação de Números Naturais
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 15 é o 
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 de Números Naturais
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 em uma divisão de números 
naturais

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

o produto do divisor pelo quociente. 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.

Propriedades da Adição e da Multiplicação dos números 
Naturais

Para todo a, b e c em ℕ
 ▪ 1) Associativa da adição: (a + b) + c = a + (b + c) 
 ▪ 2) Comutativa da adição: a + b = b + a 

 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 de Números Naturais
A primeira operação essencial da Aritmética tem como ob-

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

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

Subtração de Números Naturais
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 a-b tal que a ≥ b.

Exemplo: 200 – 193 = 7, onde 200 é o minuendo, 193 é o 
subtraendo e 7 é a diferença.

	▫ Obs.: o minuendo também é conhecido como aditivo e 
o subtraendo como subtrativo.

OPERAÇÕES FUNDAMENTAIS: ADIÇÃO, SUBTRAÇÃO, 
MULTIPLICAÇÃO E DIVISÃO. FRAÇÕES: FRAÇÕES EQUI-
VALENTES, SIMPLIFICAÇÃO DE FRAÇÕES, CONVERSÃO 
DE FRAÇÃO EM UM NÚMERO DECIMAL, ADIÇÃO E 
SUBTRAÇÃO DE NÚMEROS FRACIONÁRIOS

MATEMÁTICA
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 Conjunto dos Números Inteiros (ℤ)
O conjunto dos números inteiros é denotado pela letra mai-

úscula Z e compreende os números inteiros negativos, positivos 
e o zero. 

ℤ = {..., -4, -3, -2, -1, 0, 1, 2, 3, 4,…}

O CONJUNTO DOS NÚMEROS INTEIROS TAMBÉM 
POSSUI ALGUNS SUBCONJUNTOS:

ℤ+ = {0, 1, 2, 3, 4…}: conjunto dos números inteiros não 
negativos.

ℤ- = {…-4, -3, -2, -1, 0}: conjunto dos números inteiros não 
positivos.

ℤ*
+ = {1, 2, 3, 4…}: conjunto dos números inteiros não negati-

vos e não nulos, ou seja, sem o zero.
ℤ*

- = {… -4, -3, -2, -1}: conjunto dos números inteiros não 
positivos e não nulos.

Módulo
O módulo de um número inteiro é a distância ou afasta-

mento desse número até o zero, na reta numérica inteira. Ele é 
representado pelo símbolo | |.

O módulo de 0 é 0 e indica-se |0| = 0
O módulo de +6 é 6 e indica-se |+6| = 6
O módulo de –3 é 3 e indica-se |–3| = 3
O módulo de qualquer número inteiro, diferente de zero, é 

sempre positivo.

Números Opostos
Dois números inteiros são considerados opostos quando sua 

soma resulta em zero; dessa forma, os pontos que os represen-
tam na reta numérica estão equidistantes da origem.

Exemplo: o oposto do número 4 é -4, e o oposto de -4 é 
4, pois 4 + (-4) = (-4) + 4 = 0. Em termos gerais, o oposto, 
ou simétrico, de “a” é “-a”, e vice-versa; notavelmente, o 
oposto de zero é o próprio zero.

 ▪ 3) Elemento neutro da adição: a + 0 = a
 ▪ 4) Associativa da multiplicação: (a.b).c = a. (b.c)
 ▪ 5) Comutativa da multiplicação: a.b = b.a
 ▪ 6) Elemento neutro da multiplicação: a.1 = a
 ▪ 7) Distributiva da multiplicação relativamente à adição: 

a.(b + c ) = ab + ac
 ▪ 8) Distributiva da multiplicação relativamente à subtra-

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

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

Exemplos:
1) Em uma gráfica, a máquina utilizada para imprimir certo 

tipo de calendário está com defeito, e, após imprimir 5 calendá-
rios perfeitos (P), o próximo sai com defeito (D), conforme mostra 
o esquema.

 Considerando que, ao se imprimir um lote com 5 000 ca-
lendários, os cinco primeiros saíram perfeitos e o sexto saiu com 
defeito e que essa mesma sequência se manteve 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.

Solução: Resposta: D.
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.
 ▪ 2) João e Maria disputaram a prefeitura de uma determina-

da cidade que possui apenas duas zonas eleitorais. Ao final 
da sua apuração o Tribunal Regional Eleitoral divulgou a se-
guinte 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

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

Solução: Resposta: E.
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
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com recurso higiênico que não devolva contaminação à pele. 
Torneiras, interruptores e maçanetas podem voltar a sujar as 
mãos imediatamente após a lavagem, de modo que a instalação e 
o modo de acionamento exigem atenção. Produtos antissépticos, 
quando previstos no procedimento adotado, complementam as 
medidas indicadas, mas não substituem a retirada de sujidades 
visíveis. A fricção descuidada apenas nas palmas deixa áreas 
importantes sem limpeza.

Momentos críticos e secagem
Os momentos de lavar as mãos são definidos pelo que ocorreu, 

não apenas pelo relógio. A ação é necessária ao iniciar o serviço, 
após ir ao sanitário, tossir, espirrar, assoar o nariz, recolher lixo 
ou manusear ingredientes crus que possam contaminar outras 
preparações. A troca entre tarefas é especialmente relevante: 
uma colher utilizada para uma massa pronta não pode receber o 
mesmo contato manual empregado na manipulação de ovos crus 
sem as medidas correspondentes. A mão enluvada também pode 
carregar contaminantes; se a luva tocar puxador de geladeira ou 
telefone, sua superfície externa deixa de ser apropriada para 
contato com alimento pronto. Lavagem, secagem, troca de luvas 
e organização da bancada formam operações associadas, cada 
uma respondendo a uma fonte diferente de contaminação.

Considere o retorno de um servidor que recolheu alface 
no depósito, removeu embalagens externas e passou a separar 
as folhas para o almoço. As mãos tocaram superfícies que não 
pertencem à área de preparo; antes de iniciar a seleção, é preciso 
higienizá-las, verificar o estado da bancada e providenciar 
recipientes limpos. Se uma folha cair no piso, ela não deve 
retornar diretamente à cuba de folhas prontas. Se o trabalhador 
atender uma ligação no meio da tarefa, o contato com o aparelho 
exige nova avaliação e higienização das mãos. Essas pequenas 
interrupções explicam por que o procedimento deve estar 
incorporado ao fluxo cotidiano, com pias acessíveis, suprimentos 
disponíveis e supervisão que observe situações reais, em vez de 
depender somente de orientações afixadas na parede.

A responsabilidade pela higiene das mãos também depende 
das condições oferecidas pela escola. Uma pia obstruída 
por caixas, a falta de sabonete ou um dispensador vazio não 
podem ser considerados detalhes sem importância. A equipe 
deve comunicar a deficiência e restabelecer a possibilidade 
de higienização antes de executar operações que a exigem. A 
supervisão, por sua vez, observa o fluxo de trabalho e corrige 
obstáculos materiais que favorecem atalhos inseguros.

Higiene pessoal e preparo seguro das mãos

 ▸ Condições do manipulador
A higiene pessoal integra o controle dos riscos que aparecem 

quando uma pessoa toca ingredientes, embalagens, torneiras e 
recipientes durante uma mesma jornada. Mãos aparentemente 
limpas podem transportar microrganismos depois do contato 
com dinheiro, celular, caixas de transporte, cabelos ou superfícies 
de uso coletivo. Por isso, a apresentação do trabalhador não se 
limita à aparência: requer unhas curtas e limpas, ausência de 
esmalte e unhas artificiais, cabelos completamente contidos 
e roupas adequadas, conservadas e destinadas ao trabalho. 
Anéis, relógios, pulseiras e outros adornos dificultam a limpeza 
de regiões da pele e podem cair nas preparações. O hábito de 
provar com o mesmo utensílio, falar sobre recipientes abertos ou 
tocar o rosto também cria caminhos de contaminação. Na escola, 
o cuidado tem alcance coletivo, pois uma falha pequena pode 
atingir muitas porções produzidas em sequência.

Saúde, vestimenta e adornos
A condição de saúde interfere diretamente na aptidão 

para manipular alimentos. Lesões expostas nas mãos, vômitos, 
diarreia e outros sinais capazes de comprometer a segurança 
precisam ser comunicados ao responsável, que define o 
afastamento das tarefas de contato alimentar e as providências 
cabíveis. Cobrir uma lesão não autoriza, por si só, o retorno ao 
preparo; é necessário avaliar sua localização, proteção efetiva 
e orientações de saúde e trabalho. Máscaras, toucas e luvas, 
quando requeridas por procedimento específico, não anulam a 
necessidade de mãos limpas. O uniforme deve estar íntegro, ser 
trocado quando excessivamente sujo e permanecer separado 
de peças e objetos pessoais. Um trabalhador que descarrega 
caixas no recebimento e depois inicia o corte de cenouras precisa 
reorganizar o posto, retirar eventuais sujidades de sua vestimenta 
e higienizar as mãos antes de manusear o alimento.

 ▸ Lavagem e antissepsia das mãos
A lavagem correta das mãos é uma sequência física 

que remove resíduos, gordura e parte significativa dos 
contaminantes. Utiliza-se água corrente e sabonete líquido 
adequado, friccionando palmas, dorsos, espaços entre os dedos, 
polegares, pontas dos dedos, unhas e punhos. O enxágue elimina 
o sabonete e a sujeira desprendida; a secagem deve ocorrer 

NOÇÕES DE HIGIENIZAÇÃO NO PREPARO DE ALIMEN-
TOS

CONHECIMENTOS 
ESPECÍFICOS
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A diferença central é que cada operação resolve uma parte 
específica do problema. Pular a pré-lavagem pode comprometer 
a ação do sanitizante; concluir a sanitização e devolver as folhas 
à cuba suja permite nova contaminação. A sequência precisa ser 
mantida integralmente.

 ▸ Sanitização e enxágue quando indicado
A sanitização de vegetais consumidos crus é uma etapa 

distinta da lavagem, com finalidade de reduzir a contaminação 
microbiológica quando indicada pelas boas práticas. O produto 
empregado deve ser apropriado ao uso em alimentos, e a diluição, 
o tempo de contato e a necessidade de enxágue precisam 
obedecer às instruções oficiais de uso e ao procedimento da 
unidade. Solução preparada sem medição pode ficar ineficaz 
ou excessivamente concentrada. Misturar produtos diferentes, 
como água sanitária e outros saneantes, é uma prática perigosa 
que nunca deve ocorrer. Baldes de limpeza do piso não servem 
como recipientes para esse procedimento. A identificação do 
recipiente, a qualidade da água e o respeito ao tempo prescrito 
são tão importantes quanto a escolha do sanitizante.

Produtos autorizados e contato
A execução exige que a solução alcance adequadamente 

as partes do alimento; não basta molhar a superfície de uma 
única folha colocada sobre várias outras. Após o tempo indicado, 
seguem-se as orientações específicas quanto ao enxágue e à 
drenagem. Vegetais prontos devem ser transferidos para cuba 
higienizada, protegidos de respingos e separados de caixas ainda 
sujas. A faca e a tábua utilizadas no corte também precisam 
estar em condições sanitárias compatíveis com o consumo cru. O 
excesso de água acumulada pode prejudicar a textura e favorecer 
deterioração durante a espera. É importante diferenciar o 
controle de microrganismos do controle de partículas: um 
produto sanitizante não remove, por si só, grãos de areia alojados 
entre as folhas, assim como uma lavagem simples não substitui a 
etapa sanitizante indicada.

Na preparação de uma salada de alface, a equipe pode 
organizar recipientes separados para seleção, pré-lavagem, 
sanitização e folhas prontas. Essa divisão diminui o risco de uma 
porção já tratada voltar à água inicial, contaminada por terra. 
Enquanto uma cuba passa pelo tempo de contato previsto, o 
trabalhador não precisa improvisar outro produto nem aumentar 
a dose para acelerar a operação; pode preparar utensílios limpos 
ou organizar o balcão de montagem. Folhas que retornem ao 
contato com material cru precisam ser reavaliadas, e uma solução 
contaminada ou preparada incorretamente deve ser substituída 
conforme o procedimento. A higiene bem executada preserva a 
qualidade sensorial da hortaliça e evita que o aspecto de frescor 
esconda uma etapa incompleta.

Limpeza das superfícies e circulação da cozinha

 ▸ Bancadas, utensílios e panos
As bancadas e superfícies que entram em contato com 

alimentos precisam apresentar materiais íntegros, de fácil limpeza 
e sem frestas que acumulem resíduos. A remoção da sujidade 
precede a desinfecção: restos de gordura ou massa podem 
impedir que o agente aplicado alcance partes contaminadas. A 
escolha de detergentes, desinfetantes e materiais de fricção 

Higienização de hortaliças, frutas e matérias-
primas

 ▸ Seleção e pré-lavagem
A limpeza de frutas e hortaliças começa pelo reconhecimento 

das características da matéria-prima. Alface, couve, tomate, 
cenoura e mamão chegam com graus diferentes de contato com 
solo, água, caixas e mãos ao longo da produção e do transporte. 
A seleção separa unidades deterioradas, folhas estragadas 
e partes impróprias, sem tratar uma aparência bonita como 
garantia de segurança. O espaço destinado a produtos ainda 
sujos deve ser distinguido da área que recebe vegetais já 
higienizados. Se legumes com terra forem despejados sobre a 
mesma superfície onde se cortam frutas para consumo imediato, 
ocorre transferência de sujidade, mesmo que cada item tenha 
sido adquirido de fornecedor conhecido. Recipientes suficientes, 
abastecimento de água potável e sequência planejada reduzem 
deslocamentos desnecessários e favorecem a continuidade da 
operação.

Terra, folhas danificadas e insetos
A pré-lavagem em água corrente ajuda a desprender terra 

e materiais aderidos. Folhas devem ser separadas quando o 
procedimento exigir, permitindo que a água alcance suas faces 
e dobras. Escovas de uso alimentar, quando apropriadas ao 
produto, podem auxiliar na retirada de sujidade superficial 
de vegetais firmes, desde que sejam mantidas limpas. Não se 
utiliza detergente doméstico diretamente em frutas e verduras: 
substâncias de limpeza de superfícies não se tornam adequadas 
para ingestão apenas porque foram diluídas. A retirada de partes 
visivelmente danificadas também não transforma um alimento 
extensamente deteriorado em produto seguro. Em um lote de 
morangos, por exemplo, unidades com alteração importante 
devem ser tratadas conforme o critério de aceitação, sem tentar 
disfarçar defeitos por lavagem intensa.

O tratamento de hortaliças combina operações com 
finalidades diferentes, como ilustra a comparação entre remoção 
de sujeira e redução de contaminantes.

Operação Finalidade principal Cuidado decisivo

Seleção Retirar unidades ou 
partes impróprias

Não aproveitar 
alimento extensamente 

deteriorado

Pré-lavagem Remover terra e 
resíduos visíveis

Usar água potável 
e alcançar dobras e 

superfícies

Sanitização 
indicada

Reduzir 
contaminação 
microbiológica

Seguir produto, diluição 
e tempo autorizados

Transferência 
final

Preservar o 
tratamento já 

realizado

Usar recipiente limpo e 
proteger de respingos
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