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LINGUA PORTUGUESA

PLURAL DE SUBSTANTIVOS E ADJETIVOS. CONJUGACAO DE VERBOS. EMPREGO DAS CLASSES DE PALAVRAS (CLASSI-
FICAGCAO E SENTIDO QUE IMPRIME AS RELACOES ENTRE AS ORACOES): SUBSTANTIVO, ADJETIVO, NUMERAL, PRO-
NOME, VERBO, ADVERBIO, PREPOSICAO, CONJUNCAO

Classes de Palavras

Para entender sobre a estrutura das fungdes sintaticas, é preciso conhecer as classes de palavras, também conhecidas por classes
morfoldgicas. A gramatica tradicional pressupde 10 classes gramaticais de palavras, sendo elas: adjetivo, advérbio, artigo, conjuncao,
interjeicao, numeral, pronome, preposi¢ao, substantivo e verbo.

Veja, a seguir, as caracteristicas principais de cada uma delas.

CLASSE CARACTERISTICAS EXEMPLOS
Menina inteligente...
Expressar caracteristicas, qualidades ou estado dos seres Roupa azul-marinho...
ADJETIVO - , A . . .
Sofre variagdo em numero, género e grau Brincadeira de crianga...
Povo brasileiro...
Indica circunstancia em que ocorre o fato verbal A ajuda chegou tarde.
ADVERBIO . o q A mulher trabalha muito.
N3&o sofre variagdo .
Ele dirigia mal.
Determina os substantivos (de modo definido ou indefinido) | A galinha botou um ovo.
ARTIGO ) . , . . . -
Varia em género e nimero Uma menina deixou a mochila no 6énibus.
~ Liga ideias e sentencas (conhecida também como conectivos) | Ndo gosto de refrigerante nem de pizza.
CONJUNCAO - N . .
N3do sofre variagdo Eu vou para a praia ou para a cachoeira?
. i o) i i |
INTERJIEICAO Eprrlme reaggesNemotlvas e sentimentos Ah! ng calor...
Ndo sofre variagdo Escapei por pouco, ufa!
Atribui quantidade e indica posicdo em alguma sequéncia Gostei muito do primeiro dia de aula.
NUMERAL . « , a1 .
Varia em género e nimero Trés é a metade de seis.
Posso ajudar, senhora?
Acompanha, substitui ou faz referéncia ao substantivo Ela me ajudou muito com o meu trabalho.
PRONOME . N , .
Varia em género e nimero Esta é a casa onde eu moro.
Que dia é hoje?
PREPOSICAO R(ilacmna d0|§ teNrmos de uma mesma oragdo Espero por vocé essa r'10|:ce.
N3&o sofre variagdo Lucas gosta de tocar violdo.
Nomeia objetos, pessoas, animais, alimentos, lugares etc. A menina jogou sua boneca no rio.
SUBSTANTIVO . A , . . .
Flexionam em género, nimero e grau. A matilha tinha muita coragem.
. o R Ana se exercita pela manha.
Indica ac¢do, estado ou fendmenos da natureza .
Sofre variagdo de acordo com suas flexdes de modo, tempo Todos parecem meio bobos.
VERBO namero p:ssoa o voz ! PO, Chove muito em Manaus.
Verbos néo significativos sdo chamados verbos de ligagdo /:Itgldade € muito bonita quando vista do
Substantivo

Tipos de substantivos

Os substantivos podem ter diferentes classificagdes, de acordo com os conceitos apresentados abaixo:

e Comum: usado para nomear seres e objetos generalizados. Ex: mulher; gato; cidade...

* Proprio: geralmente escrito com letra maiuscula, serve para especificar e particularizar. Ex: Maria; Garfield; Belo Horizonte...

e Coletivo: € um nome no singular que expressa ideia de plural, para designar grupos e conjuntos de seres ou objetos de uma mesma
espécie. Ex: matilha; enxame; cardume...

¢ Concreto: nomeia algo que existe de modo independente de outro ser (objetos, pessoas, animais, lugares etc.). Ex: menina; cachor-
ro; praga...

e Abstrato: depende de um ser concreto para existir, designando sentimentos, estados, qualidades, a¢des etc. Ex: saudade; sede;
imaginagdo...

¢ Primitivo: substantivo que da origem a outras palavras. Ex: livro; dgua; noite...

e Derivado: formado a partir de outra(s) palavra(s). Ex: pedreiro; livraria; noturno...




LINGUA PORTUGUESA

¢ Simples: nomes formados por apenas uma palavra (um radical). Ex: casa; pessoa; cheiro...
e Composto: nomes formados por mais de uma palavra (mais de um radical). Ex: passatempo; guarda-roupa; girassol...

Flexdo de género

Na lingua portuguesa, todo substantivo é flexionado em um dos dois géneros possiveis: feminino e masculino.

O substantivo biforme é aquele que flexiona entre masculino e feminino, mudando a desinéncia de género, isto é, geralmente o final
da palavra sendo -0 ou -a, respectivamente (Ex: menino / menina). H4, ainda, os que se diferenciam por meio da pronuncia / acentuagdo
(Ex: avd / avd), e aqueles em que ha auséncia ou presenca de desinéncia (Ex: irméo / irmd; cantor / cantora).

O substantivo uniforme é aquele que possui apenas uma forma, independente do género, podendo ser diferenciados quanto ao
género a partir da flexdo de género no artigo ou adjetivo que o acompanha (Ex: a cadeira / o poste). Pode ser classificado em epiceno
(refere-se aos animais), sobrecomum (refere-se a pessoas) e comum de dois géneros (identificado por meio do artigo).

E preciso ficar atento @ mudanga semantica que ocorre com alguns substantivos quando usados no masculino ou no feminino, trazen-
do alguma especificidade em relagdo a ele. No exemplo o fruto X a fruta temos significados diferentes: o primeiro diz respeito ao érgao
gue protege a semente dos alimentos, enquanto o segundo é o termo popular para um tipo especifico de fruto.

Flexdo de nimero

No portugués, é possivel que o substantivo esteja no singular, usado para designar apenas uma Unica coisa, pessoa, lugar (Ex: bola;
escada; casa) ou no plural, usado para designar maiores quantidades (Ex: bolas; escadas; casas) — sendo este ultimo representado, ge-
ralmente, com o acréscimo da letra S ao final da palavra.

Ha, também, casos em que o substantivo ndo se altera, de modo que o plural ou singular devem estar marcados a partir do contexto,
pelo uso do artigo adequado (Ex: o Idpis / os ldpis).

Variagao de grau

Usada para marcar diferenca na grandeza de um determinado substantivo, a variagdo de grau pode ser classificada em aumentativo
e diminutivo.

Quando acompanhados de um substantivo que indica grandeza ou pequenez, é considerado analitico (Ex: menino grande / menino
pequeno).

Quando acrescentados sufixos indicadores de aumento ou diminuicdo, é considerado sintético (Ex: menindo / menininho).

Novo Acordo Ortografico

De acordo com o Novo Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa, as letras maitsculas devem ser usadas em nomes préprios de
pessoas, lugares (cidades, estados, paises, rios), animais, acidentes geograficos, instituigdes, entidades, nomes astronémicos, de festas e
festividades, em titulos de periddicos e em siglas, simbolos ou abreviaturas.

J4 as letras mintsculas podem ser usadas em dias de semana, meses, estacGes do ano e em pontos cardeais.

Existem, ainda, casos em que o uso de maitiscula ou minuscula é facultativo, como em titulo de livros, nomes de areas do saber,
disciplinas e matérias, palavras ligadas a alguma religido e em palavras de categorizac¢do.

Adjetivo

Os adjetivos podem ser simples (vermelho) ou compostos (mal-educado); primitivos (alegre) ou derivados (tristonho). Eles podem
flexionar entre o feminino (estudiosa) e o masculino (engracado), e o singular (bonito) e o plural (bonitos).

Ha, também, os adjetivos patrios ou gentilicos, sendo aqueles que indicam o local de origem de uma pessoa, ou seja, sua nacionali-
dade (brasileiro; mineiro).

E possivel, ainda, que existam locucSes adjetivas, isto é, conjunto de duas ou mais palavras usadas para caracterizar o substantivo.
Sdo formadas, em sua maioria, pela preposi¢ao DE + substantivo:

e de crianga = infantil

¢ de mde = maternal

e de cabelo = capilar

Variagdo de grau

Os adjetivos podem se encontrar em grau normal (sem énfases), ou com intensidade, classificando-se entre comparativo e superla-
tivo.

e Normal: A Bruna é inteligente.

e Comparativo de superioridade: A Bruna é mais inteligente que o Lucas.

e Comparativo de inferioridade: O Gustavo é menos inteligente que a Bruna.

e Comparativo de igualdade: A Bruna é tdo inteligente quanto a Maria.

e Superlativo relativo de superioridade: A Bruna é a mais inteligente da turma.

e Superlativo relativo de inferioridade: O Gustavo é o menos inteligente da turma.

e Superlativo absoluto analitico: A Bruna é muito inteligente.

e Superlativo absoluto sintético: A Bruna é inteligentissima.




— Dissacaridios —agucares formados por dois monossacaridios,
sollveis em dgua e podem sofrer hidrélise para serem absorvidos.

e Lactose = glicose + galactose (aglcar do leite)

¢ Sacarose = glicose + frutose (aglcar de mesa ou agucar bran-
co)

e Maltose = glicose + glicose (encontrado nos graos, principal-
mente na produgado de cerveja)

— Polissacaridios — aglcares complexos, formados pela unido
muitos monossacaridios, sofrem hidrdlise para serem absorvidos
na formo de monossacaridios. Sdo encontrados na forma de AMI-
DO, DEXTRINAS, GLICOGENIO e CELULOSE.

A digestdo do carboidrato, da-se inicio na boca, através da a¢do
da amilase salivar, passando pelo estdbmago e por fim no intestino
delgado através da agdo das enzimas amilase pancreatica, maltase,
sacarase e lactase, hidrolisando os carboidratos em monossacari-
dios para a absorc¢do e posteriormente armazenas no figado em for-
ma de glicose, o que chamamos de glicogénio.

Proteinas

Sdo blocos de aminoacidos que podem ser classificados por es-
senciais (fornecidos exclusivamente pelos alimentos), ndo esséncias
(sintetizados pelo organismo, a partir de aminodcidos essenciais)
ou condicionalmente essenciais (essenciais em alguma fase da vida
ou situagdes clinicas). Os aminoacidos se ligam uns aos outros, for-
mando ligagOes peptidicas, que se transformam em proteinas.

ESSENCIAIS | cocenciars | . ESSENCIAIS
Histidina Alanina Arginina
Isoleucina Asparagina Glutamina
Leucina Aspartato Glicina

Lisina Glutamato Prolina
Metionina Serina Tirosina

Fenilalanina Cisteina
Treonina
Triptofano

Valina

A digestdo da proteina se inicia no estbmago com a a¢do da en-
zima pepsina e se completa no intestino delgado através as enzimas
proteoliticas, tripsina, quimotripsina, carboxipepdidase, dipeptida-
de e aminopeptidase.

Lipidios

S3do moléculas organicas insoluveis em agua, compostas de car-
bono, oxigénio e hidrogénio. Podem ser encontrados em alimentos
de origem vegetal e animal.

Sao classificados em lipidios simples os monogliceridios, os di-
gliceridios e os triglicerideos.

Os lipidios compostos sdo aqueles que apresentam, além de
acidos graxos e glicerol, outras substancias adicionais ndo lipidica,
por exemplo, os fosfolipidios.

E ainda os lipidios derivados, que sdo substancias produzidas
na hidrdlise dos outros grupos de lipidios, por exemplo o colesterol.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Além disso, podemos classifica-los por acidos graxos essenciais
(adquiridos através da alimentagdo) como, 6mega 3 ou linolénico
e 0 Omega 6 ou linoleico. E os acidos graxos ndo essenciais (adqui-
ridos através da sintese do organismo apds o consumo dos acidos
essenciais) como, 6mega 9 ou oleico e acido araquiddnico.

Acidos graxos saturados, sua fonte sdo os produtos de origem
animal e alguns éleos como, de coco e dendé, na maior parte soli-
dos em temperatura ambiente. Acidos graxos insaturados, sdo en-
contrados em produtos vegetais, e sdo os monoinsaturados liquidos
em temperatura ambiente e os poli-insaturadoscom duas ou mais
duplas ligagdes também sdo de origem vegetal e liquidos em tem-
peratura ambiente.

E por fim, o 4cido graxo trans ou gorduras trans presentes em
produtos de origem industrial, pela adigdo de hidrogénio, alterando
a consisténcia e a palatabilidade dos produtos alimenticios, podem
ser prejudiciais a saude sua recomendacdo é de 2g/dia.

A digestdo dos lipidios se inicia no estdbmago através da enzima
lipase gastrica e se completa no intestino delgado através da bile, li-
pase pancredtica e lipase entérica, apds a digestdo os acidos graxos
entram na corrente sanguinea.

Vitaminas

Sdo elementos organicos, no qual o organismo ndo produz, de-
vendo ser introduzido através da alimenta¢do. Sdo essenciais para
0s processos bioquimicos do corpo, e suas principais fontes sdo as
frutas, verduras e legumes, além dos demais alimentos presentes
na natureza vegetais ou animais.

Vitaminas Lipossoluveis:

e Vitamina A ou Retinol, atua no crescimento e desenvolvi-
mento dos tecidos, auxilia na integridade da visdo, principalmente
noturna.

Caréncia: cegueira noturna, secura nos olhos, atrofia da cor-
nea.

Excesso: unhas quebradicas, pele seca, peles e olhos amare-
lados.

Fontes: manteiga, leite, queijos, gema de ovo, abdbora, cenou-
ra e outras frutas, verduras e legumes amarelo-alaranjado-verme-
lho.

e Vitamina D, auxilia na absorgdo de célcio e fésforo.

Caréncia: raquitismo e osteomalacia;

Excesso: hipercalemia, fraqueza, constipagdo, anorexia e vomi-
tos.

Fontes: gema de ovo, manteiga, figado e peixes gordurosos.

e Vitamina E ou Tocoferol, age como antioxidante e auxilia na
prevencdo de algumas doengas cardiovasculares e alguns tipos de
cancer.

Caréncia: disturbios neuroldgicos e neuropatias.

Excesso: raro.

Fontes: Oleos vegetais e de sementes e em menor quantidade
em frutas, verduras, legumes e gorduras de origem animal.

e Vitamina K ou Quinona, presente no sistema de coagulagdo
e protombina.

Caréncia: raro.

Excesso: Anemia hemolitica e ictericia em recém-nascidos.

Fontes: Vegetais verdes folhosos, figado, feijao, ervilha e ce-
noura.




Vitaminas Hidrossoluveis:

Vitaminas do Complexo B

e Vitamina B1 ou Tiamina, atua na transformacdo de energia
proveniente dos carboidratos, proteinas e gorduras.

Caréncia: Beribéri.

Excesso: Raro

Fontes: Gérmen de trigo e carne de porco sdo fontes principais.

e Vitamina B2 ou Riboflavina, participa da producdo de ener-
gia através dos alimentos, crescimento e manutencgdo dos tecidos.

Caréncia: Queilose, glossite, fotofobia, e dermatite seborreica.

Excesso: Raro.

Fontes: leite e derivados, carnes, leveduras, verduras verdes-
-escuros e paes enriquecidos.

e Vitamina B3 ou Niacina, participa da produgdo de energia
dentro das células e nas a¢Bes das coenzimas no metabolismo.

Caréncia: Fraqueza muscular, pelagra, anorexia, indigestdo,
erupgOes cutaneas, deméncia, dermatite e diarreia.

Excesso: Raro em ingestdo alimentar, presente em super suple-
mentacgdo através de terapias medicamentosas.

Fontes: Amendoim e pasta de amendoim, leite e ovos, levedu-
ra de cerveja e carnes.

e Vitamina B5 ou Acido Pantoténico, presente no metabolis-
mo das células, da produgdo de energia através das gorduras e car-
boidratos, e producdo de hormonios e acidos graxos ou colesterol.

Caréncia: Raro.

Excesso: Diarreia.

Fontes: Rim, figado, ovo, brdcolis e carnes de vaca.

¢ Vitamina B6 ou Piridoxina, atua no metabolismo do triptofa-
no, no sistema nervoso central, no metabolismo dos lipidios, e no
carreamento de aminoacidos pela membrana celular.

Caréncia: InsOnia, anemia, irritabilidade e convulsdes.

Excesso: Ataxia e insbnia

Fontes: Batata, banana, aveia, leguminosas, carne de porco e
visceras.

e Vitamina B8 ou Biotina, participa da producdo de gliconeo-
génese, na sintese de gorduras e excre¢do da degradagdo de pro-
teinas.

Caréncia: AlteragGes de pele.

Excesso: Raro.

Fontes: Gema de ovo, figado, rim, feijdo, soja, nozes e peixes.

e Vitamina B9 ou Acido Félico, presentes na sintese de DNA e
RNA, também atua na produgdo de hemacias e leucécitos e atua no
metabolismo dos carboidratos.

Caréncia: Anemia megaloblastica, glossite, defeitos do tubo
neural na formagao do feto e disturbios intestinais.

Fontes: Verduras verde-escuras, figado, feijdo, brdcolis, aspar-
gos, carnes bovinas e preparagdes enriquecidas.

e Vitamina B12 ou Cobalamina, Atua como coenzima no meta-
bolismo dos aminoacidos e na formacdo da por¢do heme da hemo-
globina; essencial para a sintese de DNA e RNA; participa na forma-
¢do de células vermelhas do sangue.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Caréncia: Perda de Apetite, anemia perniciosa, distlrbios neu-
rolégicos, fraqueza e formigamento nos membros inferiores princi-
palmente pés.

Excesso: Raro.

Fontes: Proteinas de origem animal.

e Vitamina C ou Acido Ascérbico, antioxidante, atua na cicatri-
zacao de feridas, contra infecgdes e na absorgao do ferro.

Caréncia: Sangramento de gengivas, escorbuto, falta de apetite
e fraqueza.

Excesso: Cdlculos renais.

Fontes: Frutas citricas e Verduras Cruas.

Minerais

Obtidos através da alimentagdo, os minerais participam do pro-
cesso de produgdo de energia, de reagdes organicas, da contragdo
muscular e do equilibrio de fluidos corporais no nosso organismo.

Entre os mais importantes, estao:

e Ferro, auxilia na formagao da hemoglobina e certas enzimas,
e no fornecimento de oxigénio as células.

Caréncia: predispde a fadiga crénica, por causa de quantidade
reduzida de oxigénio para os tecidos, o que é chamado de anemia.

Excesso: é toxico em grandes quantidades; provoca disturbios
gastrointestinais.

Fontes: carnes, miudos, gema de ovo, leguminosas e verduras
verdes-escuras.

e Calcio, mineral presente na formag¢do dos ossos e dentes,
na regulagdo da pressdo arterial, coagulagdo sanguinea, contragdo
muscular, secre¢do hormonal, transmissdo nervosa e para a absor-
¢do do calcio, é necessario a presenca da vitamina D.

Caréncia: deformagdo ossea, osteoporose, fraturas, fraqueza
muscular.

Excesso: calculo renal, insuficiéncia renal.

Fontes: leites e derivados, vegetais verde-escuros, soja, maris-
cos e ostras.

e Fosforo, auxilia na construgdo de ossos e dentes, presente na
estrutura das células, reagdes bioquimicas.

Caréncia: ndo ocorre em situagdes normais, ja que é encontra-
do na maioria dos alimentos, mas, em casos isolados, sua caréncia
pode causar fraturas e atrofia muscular.

Excesso: interfere na absorgao do célcio, aumenta a porosidade
dos 0ssos

Fontes: leites e derivados, cereais integrais, nozes, leguminosas
e carnes.

e Magnésio, presente na contragdo e relaxamento muscular e
na producdo de anticorpos.

Caréncia: fraqueza, hipertensdo, aumento da sensibilidade tér-
mica.

Excesso: ndo sdo comuns efeitos adversos, mas pode causar
diarreia.

Fontes: nozes, castanhas, leguminosas, aveia, verduras verde-
-escuros e graos integrais.

e Cloro, Sédio e Potassio, estdo presente em todos os liquidos
do corpo humano, participam da bomba sdédio e potassio, que re-
gula liquidos das células.




CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Cada tipo de alimento deteriora-se pela agdo de um tipo de concreto de microrganismo. O tipo de deteriora¢do depende:
- Do alimento;

- Do microrganismo envolvido;

- Do numero de microrganismos presentes;

Frutos: leveduras na casca das uvas - fermentagdo para fabricagao do vinho pH 2,3-5,0 - baixa incidéncia de bactérias;

Carnes: corte e manuseio - bactérias proteoliticas, lipoliticas, fungos. Ocasionalmente patégenos: Clostridium perfringens, Staphylo-
coccus aureus;

Leite: microbiota caracteristica do ambiente Bactérias como pseudomonas, bactérias do acido latico, leveduras, coliformes, esporulan-
tes. InfecgBes: Mastite. Outros patdgenos: Mycobacterium, Brucella, Salmonella, Coxiella.

Principais processos de deterioragéo de alimentos

- Rango: alimentos ricos em gordura Microrganismos lipoliticos, principalmente bactérias Quebra das gorduras em acidos graxos e
glicerol;

- Putrefagdo: alimentos ricos em proteinas (p.ex. carnes). Bactérias proteoliticas. Proteinas putrescina, cadaverina, H2S, NH3;

- Azedamento (fermentagdo) e coagulagdo: leite. Bactérias do acido latico. Lactose em &cido latico + outros acidos.

Microrganismos como agentes patogénicos transmitidos por alimentos

As patologias associadas a transmissdo alimentar podem ser de dois tipos:

- As infecgdes alimentares, produzidas pela ingestdo de microrganismos;

- IntoxicagBes alimentares, produzidos em consequéncia da ingestdo de toxinas bacterianas produzidas por microrganismos presentes
nos alimentos.

Em determinados casos, pode se produzir alergias alimentares causadas pela presenga de microrganismos somente.

Em qualquer caso, para que se instale uma toxinfec¢do é necessario que o microrganismo produza:
a) Numero suficiente para colonizar o intestino;

b) Nimero suficiente para intoxicar o intestino;

¢) Quantidades significativas de toxina.

Mecanismos de Defesa:

- Acidez estomacal;

- Enzimas digestivas;

- Mucosa intestinal (barreira mecanica);

- Acidos biliares;

- Motilidade intestinal;

- Floral normal intestinal;

- Imunidade inespecifica (fagdcitos, sistema complemento) e especifica (humoral e celular).

Microrganismos que pode causar infec¢do e intoxicagdes:
- Bactérias gram positivas;

- Bactérias gram negativas.;

- Fungos produtores de micotoxinas;

- Virus.

Obs.: além dos mecanismos de defesa, os microrganismos precisam encontrar condig8es fisicas ideais para sua multiplicagdo.

LIMPEZA E CONSERVAGCAO DOS OBJETOS DE USO, DE EQUIPAMENTOS E DO LOCAL DE TRABALHO

— Higiene na preparagao de alimentos: pessoal, dos alimentos e ambiental
Higiene Pessoal

e Lavagem e Antissepsia das maos

A higiene adequada das maos é fundamental, visto que os processos devem trazer seguranga alimentar para o produto final oferecido
ao consumidor. Para tanto sao estabelecidos pelas Portarias e Legislagdes alguns critérios como: utilizar sabonete liquido antisséptico e
pias préprias para este fim.

A higienizagao das maos devem ser frequentes e sempre que:

— Entrar na cozinha;
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