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LINGUA PORTUGUESA

INTERPRETACAO DE TEXTOS DIVERSOS. PRINCIPAIS
TIPOS E GENEROS TEXTUAIS E SUAS FUNCOES

COMPREENSAO E INTERPRETAGAO DE TEXTO

Cada vez mais, é comprovada a dificuldade dos estudantes, de
qualquer idade, e para qualquer finalidade em compreender o que
se pede em textos, e também os enunciados. Qual a importancia
em se entender um texto?

Para a efetiva compreensdo precisa-se, primeiramente, enten-
der o que um texto nao é, conforme diz Platdo e Fiorin:

“Ndo é amontoando os ingredientes que se prepara uma re-
ceita; assim também ndo é superpondo frases que se constréi um
texto”.!

Ou seja, ele ndo é um aglomerado de frases, ele tem um come-
¢o, meio, fim, uma mensagem a transmitir, tem coeréncia, e cada
frase faz parte de um todo. Na verdade, o texto pode ser a questdo
em si, a leitura que fazemos antes de resolver o exercicio. E como
é possivel cometer um erro numa simples leitura de enunciado?
Mais facil de acontecer do que se imagina. Se na hora da leitura,
deixamos de prestar aten¢do numa sé palavra, como um “ndo”, ja
alteramos a interpretagdo e podemos perder algum dos sentidos ali
presentes. Veja a diferenca:

Qual opgdo abaixo ndo pertence ao grupo?
Qual opgdo abaixo pertence ao grupo?

Isso ja muda totalmente a questdo, e se o leitor esta desatento,
vai marcar a primeira opgao que encontrar correta. Pode parecer
exagero pelo exemplo dado, mas tenha certeza que isso acontece
mais do que imaginamos, ainda mais na pressdo da prova, tempo
curto e muitas questdes.

Partindo desse principio, se podemos errar num simples enun-
ciado, que é um texto curto, imagine os erros que podemos come-
ter ao ler um texto maior, sem prestar a devida atengdo aos de-
talhes. E por isso que é preciso melhorar a capacidade de leitura,
compreensao e interpretagao.

Apreender X Compreensao X Interpretagao2

Ha varios niveis na leitura e no entendimento de um texto. O
processo completo de interpretacdo de texto envolve todos esses
niveis.

1 PLATAO, Fiorin, Licdes sobre o texto. Atica 2011.
2 LEFFA, Vilson. Interpretar ndo é compreender: um estudo preliminar
sobre a interpretagdo de texto.

Apreensao

Captacdo das relagbes que cada parte mantém com as outras
no interior do texto. No entanto, ela ndo é suficiente para entender
o sentido integral.

Uma pessoa que conhece todas as palavras do texto, mas ndo
compreende o universo dos discursos, as relagdes extratextuais
desse texto, ndo entende o significado do mesmo. Por isso, é preci-
so coloca-lo dentro do universo discursivo a que ele pertence e no
interior do qual ganha sentido.

Compreensao

Alguns tedricos chamam o universo discursivo de “conhecimen-
to de mundo”, mas chamaremos essa opera¢do de compreensao.

A palavra compreender vem da unido de duas palavras grega:
cum que significa ‘junto’ e prehendere que significa ‘pegar’. Dessa
forma, a compreensdo envolve além da decodificagdo das estrutu-
ras linguisticas e das partes do texto presentes na apreensdo, mas
uma jungdo disso com todo o conhecimento de mundo que vocé ja
possui. Ela envolve entender os significados das palavras juntamen-
te com todo o contexto de discursos e conhecimentos em torno do
leitor e do préprio texto. Dessa maneira a compreensdo envolve
uma série de etapas:

1. Decodificagdo do cédigo linguistico: conhecer a lingua em
que o texto foi escrito para decodificar os significados das palavras
ali empregadas.

2. A montagem das partes do texto: relacionar as palavras, fra-
ses e paragrafos dentro do texto, compreendendo as ideias constru-
idas dentro do texto

3. Recuperagao do saber do leitor: aliar as informagdes ob-
tidas na leitura do texto com os conhecimentos que ele ja possui,
procurando em sua memoria os saberes que ele tem relacionados
ao que é lido.

4. Planejamento da leitura: estabelecer qual seu objetivo ao
ler o texto. Quais informagdes sdo relevantes dentro do texto para o
leitor naquele momento? Quais sdo as informacgdes ele precisa para
responder uma determinada questdo? Para isso utilizamos varias
técnicas de leitura como o escaneamento geral das informacdes
contidas no texto e a localizagdo das informacgdes procuradas.

E assim teremos:
Apreensdo + Compreensao = Entendimento do texto

Interpretagao

Envolve uma dissecac¢do do texto, na qual o leitor além de com-
preender e relacionar os possiveis sentidos presentes ali, posicio-
na-se em relagdo a eles. O processo interpretativo envolve uma es-
pécie de conversa entre o leitor e o texto, na qual o leitor identifica
e questiona a intengdo do autor do texto, deduz sentidos e realiza
conclusdes, formando opinides.




LINGUA PORTUGUESA

Elementos envolvidos na interpretagio textual®

Toda interpretagdo de texto envolve alguns elementos, os quais precisam ser levados em consideragao para uma interpretagdo completa

a) Texto: é a manifestagdo da linguagem. O texto® é uma unidade global de comunicacdo que expressa uma ideia ou trata de um assunto
determinado, tendo como referéncia a situa¢do comunicativa concreta em que foi produzido, ou seja, o contexto. S3o enunciados constituidos de
diferentes formas de linguagem (verbal, vocal, visual) cujo objetivo é comunicar. Todo texto se constréi numa relagdo entre essas linguagens, as in-
formagGes, o autor e seus leitores. Ao pensarmos na linguagem verbal, ele se estrutura no encadeamento de frases que se ligam por mecanismos
de coesdo (relagdo entre as palavras e frases) e coeréncia (relagdo entre as informagdes). Essa relagdo entre as estruturas linguisticas e a organiza-
¢do das ideias geram a construgao de diferentes sentidos. O texto constitui-se na verdade em um espago de interagdo entre autores e leitores de
contextos diversos. *Dizemos que o texto é um todo organizado de sentido construido pela relagdo de sentido entre palavras e frases interligadas.

b) Contexto: é a unidade maior em que uma menor se insere. Pode ser extra ou intralinguistico. O primeiro refere-se a tudo mais
gue possa estar relacionado ao ato da comunicagdo, como época, lugar, habitos linguisticos, grupo social, cultural ou etdrio dos falantes
aos tempos e lugares de produgdo e de recepgdo do texto. Toda fala ou escrita ocorre em situagdes sociais, histdricas e culturais. A con-
sideragao desses espagos de circulagdo do texto leva-nos a descobrir sentidos variados durante a leitura. O segundo se refere as relagdes
estabelecidas entre palavras e ideias dentro do texto. Muitas vezes, o entendimento de uma palavra ou ideia s6 ocorre se considerarmos
sua posigdo dentro da frase e do paragrafo e a relagdo que ela estabelece com as palavras e com as informagGes que a precedem ou a
sucedem. Vamos a dois exemplos para entendermos esses dois contextos, muito necessarios a interpreta¢do de um texto.

Observemos o primeiro texto

https.//epoca.globo.com/vida/noticia/2015/01/o-mundo-visto-bpor-mafaldab.html|

Na tirinha anterior, a personagem Mafalda afirma ao Felipe que hd um doente na casa dela. Quando pensamos na palavra doente, ja pensamos
em um ser vivo com alguma enfermidade. Entretanto, ao adentrar o quarto, o leitor se depara com o globo terrestre deitado sobre a cama. A inter-
pretacdo desse texto, constituido de linguagem verbal e visual, ocorre pela relagdo que estabelecemos entre o texto e o contexto extralinguistico. Se
pensarmos nas possiveis doengas do mundo, ha diversas possibilidades de sentido de acordo com o contexto relacionado, dentre as quais listamos:
problemas ambientais, corrupgdo, problemas ditatoriais (relacionados ao contexto de produgdo das tiras da Mafalda), entre outros.

Observemos agora um exemplo de intralinguistico

EUACHO QUE NOCE VAL 4

https://www.imagemwhats.com.br/tirinhas-do-calvin-e-haroldo-para-compartilhar-143/

3 https://mundoeducacao.bol.uol.com.br/redacao/o-que-texto.htm

KOCH, Ingedore V. e ELIAS, Vanda M. Ler e Compreender os Sentidos do Texto. SGo Paulo: Contexto, 2006.
4 https://www.enemvirtual.com.br/o-que-e-texto-e-contexto/

5 PLATAO, Fiorin, Li¢Ges sobre o texto. Atica 2011.




Nessa tirinha anterior, podemos observar que, no segundo
guadrinho, a frase “eu acho que vocé vai” s6 pode ser compreendi-
da se levarmos em consideragdo o contexto intralinguistico. Ao con-
siderarmos o primeiro quadrinho, conseguimos entender a mensa-
gem completa do verbo “ir”, ja que obstemos a informagao que ele
nao vai ou vai a escola

c) Intertexto/Intertextualidade: ocorre quando percebemos a
presenca de marcas de outro(s) texto(s) dentro daquele que esta-
mos lendo. Observemos o exemplo a seguir

https.//priscilapantaleao.wordpress.com/2013/06/26/tipos-de-inter-
textualidade/

Na capa do gibi anterior, vemos a Magali na atuagdao em uma
peca de teatro. Ao pronunciar a frase “comer ou ndo comer”, pela
estrutura da frase e pelos elementos visuais que remetem ao teatro
e pelas roupas, percebemos marca do texto de Shakespeare, cuja
frase seria “ser ou ndo”. Esse é um bom exemplo de intertexto.

Conhecimentos necessarios a interpreta¢do de texto®

Na leitura de um texto sdo mobilizados muitos conhecimentos
para uma ampla compreensdo. Sao eles:

Conhecimento enciclopédico: conhecimento de mundo; co-
nhecimento prévio que o leitor possui a partir das vivéncias e lei-
turas realizadas ao longo de suas trajetdrias. Esses conhecimentos
sdo essenciais a interpretacdo da variedade de sentidos possiveis
em um texto.

O conceito de conhecimento Prévio’ refere-se a uma informa-
¢do guardada em nossa mente e que pode ser acionada quando
for preciso. Em nosso cérebro, as informag¢des ndo possuem locais
exatos onde serdo armazenadas, como gavetas. As memorias sdo
complexas e as informagdes podem ser recuperadas ou reconstrui-
6 KOCH, Ingedore V. e ELIAS, Vanda M. Ler e Compreender os Sentidos

do Texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.
7 https://bit.ly/2P415JM.
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das com menor ou maior facilidade. Nossos conhecimentos ndo sdo
estaticos, pois o cérebro estd captando novas informagSes a cada
momento, assim como ha informagdes que se perdem. Um conhe-
cimento muito utilizado sera sempre recuperado mais facilmente,
assim como um pouco usado precisard de um grande esforgo para
ser recuperado. Existem alguns tipos de conhecimento prévio: o in-
tuitivo, o cientifico, o linguistico, o enciclopédico, o procedimental,
entre outros. No decorrer de uma leitura, por exemplo, o conheci-
mento prévio é criado e utilizado. Por exemplo, um livro cientifico
gue explica um conceito e depois fala sobre a utilizacdo desse con-
ceito. E preciso ter o conhecimento prévio sobre o conceito para
se aprofundar no tema, ou seja, é algo gradativo. Em leitura, o co-
nhecimento prévio sdo informagdes que a pessoa que esta lendo
necessita possuir para ler o texto e compreendé-lo sem grandes
dificuldades. Isso é muito importante para a criagdo de inferéncias,
ou seja, a construgdo de informacgGes que ndo sdo apresentadas no
texto de forma explicita e para a pessoa que |é conectar partes do
texto construindo sua coeréncia.

Conhecimento linguistico: conhecimento da linguagem; Capa-
cidade de decodificar o cédigo linguistico utilizado; Saber acerca do
funcionamento do sistema linguistico utilizado (verbal, visual, vo-
cal).

Conhecimento genérico: saber relacionado ao género textu-
al utilizado. Para compreender um texto é importante conhecer a
estrutura e funcionamento do género em que ele foi escrito, es-
pecialmente a fungdo social em que esse género é usualmente em-
pregado.

Conhecimento interacional: relacionado a situacdo de produ-
¢do e circulagdo do texto. Muitas vezes, para entender os sentidos
presente no texto, é importante nos atentarmos para os diversos
participantes da interagdo social (autor, leitor, texto e contexto de
producdo).

Diferentes Fases de Leitura®

Um texto se constitui de diferentes camadas. Ha as mais super-
ficiais, relacionadas a organizagdo das estruturas linguisticas, e as
mais profundas, relacionadas a organizagao das informacgdes e das
ideias contidas no texto. Além disso, existem aqueles sentidos que
nao estdo imediatamente acessiveis ao leitor, mas requerem uma
ativacgdo de outros saberes ou relagdes com outros textos.

Para um entendimento amplo e profundo do texto é necessario
passar por todas essas camadas. Por esse motivo, dizemos que ha
diferentes fases da leitura de um texto.

Leitura de reconhecimento ou pré-leitura: classificada como
leitura prévia ou de contato. E a primeira fase de leitura de um
texto, na qual vocé faz um reconhecimento do “territério” do tex-
to. Nesse momento identificamos os elementos que compéem o
enunciado. Observamos o titulo, subtitulos, ilustracdes, graficos. E
nessa fase que entramos em contato pela primeira vez com o as-
sunto, com as opinides e com as informagdes discutidas no texto.

8 CAVALCANTE FILHO, U. ESTRATEGIAS DE LEITURA, ANALISE E
INTERPRETAGAO DE TEXTOS NA UNIVERSIDADE: DA DECODIFICACAO
A LEITURA CRITICA. In: ANAIS DO XV CONGRESSO NACIONAL DE
LINGUISTICA E FILOLOGIA




MATEMATICA

CONJUNTOS: LINGUAGEM BASICA, PERTINENCIA,
INCLUSAO, IGUALDADE, REUNIAO E INTERSECAO

Um conjunto é uma colegdo de objetos, chamados elementos,
gue possuem uma propriedade comum ou que satisfazem determi-
nada condigdo.

Representag¢do de um conjunto
Podemos representar um conjunto de varias maneiras.

ATENCAO: Indicamos os conjuntos utilizando as letras maitscu-
las e os elementos destes conjuntos por letras minusculas.

Vejamos:

1) os elementos do conjunto sdo colocados entre chaves sepa-
rados por virgula, ou ponto e virgula.
A={a, e i, 0, u}

2) os elementos do conjunto sdo representados por uma ou
mais propriedades que os caracterize.

A = {x| x é vogal do nosso alfabeto}
» Este simbolo significa tal que.

3) os elementos do conjunto sdo representados por meio de
um esquema denominado diagrama de Venn.

Relagdo de pertinéncia
Usamos os simbolos € (pertence) e & (ndo pertence) para rela-
cionar se um elemento faz parte ou ndo do conjunto.

Tipos de Conjuntos

e Conjunto Universo: reunido de todos os conjuntos que esta-
mos trabalhando.

¢ Conjunto Vazio: é aquele que ndo possui elementos. Represen-
ta-se por ® ou, simplesmente { }.

e Conjunto Unitario: possui apenas um Unico elemento.

e Conjunto Finito: quando podemos enumerar todos os seus
elementos.

e Conjunto Infinito: contrario do finito.

Relagdo de inclusdo

E usada para estabelecer relagdo entre conjuntos com conjun-
tos, verificando se um conjunto é subconjunto ou ndo de outro con-
junto. Usamos os seguintes simbolos de inclusdo:

esta contido

contém

néao esta contido

glR|U[IN

néao contém

Igualdade de conjuntos

Dois conjuntos A e B sdo IGUAIS, indicamos A = B, quando pos-
suem os mesmos elementos.

Dois conjuntos A e B s3o DIFERENTES, indicamos por A # B, se
pelo menos UM dos elementos de um dos conjuntos NAO pertence
ao outro.

Subconjuntos

Quando todos os elementos de um conjunto A sdo também
elementos de um outro conjunto B, dizemos que A é subconjunto
de B. Exemplo: A ={1,3,7} e B={1,2,3,5,6,7,8}.
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Os elementos do conjunto A estdo contidos no conjunto B.

ATENCAO:

1) Todo conjunto A é subconjunto dele préprio;

2) O conjunto vazio, por convengao, é subconjunto de qualquer
conjunto;

3) O conjunto das partes é o conjunto formado por todos os
subconjuntos de A.

4) O numero de seu subconjunto é dado por: 2", onde n é o
numero de elementos desse conjunto.




Operagdes com Conjuntos
Tomando os conjuntos: A = {0,2,4,6} e B = {0,1,2,3,4}, como
exemplo, vejamos:
e Unido de conjuntos: é o conjunto formado por todos os elemen-
tos que pertencem a A ou a B. Representa-se por A -/ B. Simboli-
camente: A W B={x | x € Aoux € B}. Exemplo:

*3

A parte pintada dos conjuntos indica A U B.
AUB=1{01 234, 0

L |&se; Aunido B ou A reuniao B.

e Intersecgao de conjuntos: é o conjunto formado por todos os
elementos que pertencem, simultaneamente, a A e a B. Represen-
ta-se por A M B. Simbolicamente: A M B={x | x € Aex € B}

*3

A parte pintada dos conjuntos indica A N B.

AN B=1{0, 24}

! = |&-se: Aintersecgao B.

OBSERVACAO: Se A M B =¢, dizemos que A e B s3o conjuntos
disjuntos.

Propriedades da unido e da intersec¢ao de conjuntos

12) Propriedade comutativa
A UB =B U A (comutativa da unido)
A N B=Bn A(comutativa da intersecgdo)

22) Propriedade associativa
(AUB)UC=AU(BUQC) (associativa da unido)
(AnB)n C=An (Bn C)(associativa da intersecgdo)

32) Propriedade associativa

AN (BUC)=(AnB)U(An C) (distributiva da intersecgdo em
relagdo a unido)

AU(BNC)=(AUB)N (AUC) (distributiva da unido em relagdo
a intersecgdo)

42) Propriedade
SeA C B,entioAUB=BeANB=A,entaioAC B

MATEMATICA

Numero de Elementos da Unido e da Interseccdao de Conjuntos
E dado pela férmula abaixo:

n(A U B) = n{A) + n(B) — n{A n B)

ANB
A' #
=0
il
. .3 ol . B
3

nAUB =4+5—-3=nAUB)=0

Exemplo:

(CAMARA DE SAO PAULO/SP — TECNICO ADMINISTRATIVO -
FCC) Dos 43 vereadores de uma cidade, 13 dele ndo se inscreveram
nas comissdes de Educagdo, Saude e Saneamento Basico. Sete dos
vereadores se inscreveram nas trés comissGes citadas. Doze deles
se inscreveram apenas nas comissoes de Educagdo e Saude e oito
deles se inscreveram apenas nas comissdes de Saude e Saneamen-
to Bdsico. Nenhum dos vereadores se inscreveu em apenas uma
dessas comissdes. O nimero de vereadores inscritos na comissdo
de Saneamento Basico é igual a

(A) 15.

(B) 21.

(C) 18.

(D) 27.

(E) 16.

Resolugdo:

De acordo com os dados temos:

7 vereadores se inscreveram nas 3.

APENAS 12 se inscreveram em educac¢do e salde (o 12 ndo
deve ser tirado de 7 como costuma fazer nos conjuntos, pois ele ja
desconsidera os que se inscreveram nos trés)

APENAS 8 se inscreveram em saude e saneamento basico.

Sdo 30 vereadores que se inscreveram nessas 3 comissGes, pois
13 dos 43 ndo se inscreveram.

Portanto,30-7-12-8=3

Se inscreveram em educagdo e saneamento 3 vereadores.

[N

Em saneamento se inscreveram: 3+ 7+ 8 =18

Resposta: C




MATEMATICA

¢ Diferenga: é o conjunto formado por todos os elementos que pertencem a A e ndo pertencem a B. Representa-se por A — B. Para de-
terminar a diferencga entre conjuntos, basta observamos o que o conjunto A tem de diferente de B. Tomemos os conjuntos: A = {1,2,3,4,5}
e B={2,4,6,8}
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A parte pintada nos conjuntos indica A — B.
A—B={1,3 5
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Note que: A-BzB-A

Exemplo:

(PREF. CAMACARI/BA — TEC. VIGILANCIA EM SAUDE NM — AOCP) Considere dois conjuntos A e B, sabendo que assinale a alternativa
que apresenta o conjunto B.

(A) {1;2;3}

(B) {0;3}

(C) {0;1;2;3;5}

(D) {3;5¢

(E) {0;3;5}

Resolugdo:

A interseccdo dos dois conjuntos, mostra que 3 é elemento de B.
A — B sdo os elementos que tem em A e ndo em B.

Entdo de A U B, tiramos que B = {0; 3; 5}.

Resposta: E

e Complementar: chama-se complementar de B (B é subconjunto de A) em relagdo a A o conjunto A - B, isto é, o conjunto dos elemen-
tos de A que ndo pertencem a B. Exemplo: A={0,1,2,3,4} e B ={2,3}
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A parte pintada nos conjuntos indica E:




CONHECIMENTOS ESPECIFICOS
Serventes de Merendeira

CARTILHA SOBRE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE
ALIMENTAGAO- RESOLUGAO — RDC N¢ 216/2004.

RESOLUGAO N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004

DispGe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servi-
¢os de Alimentacao.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria, no uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 11, inciso 1V, do
Regulamento da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, aprovado
pelo Decreto n.2 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c o art. 82, inciso
IV, do Regimento Interno aprovado pela Portaria n2 593 de 25 de
agosto de 2000, em reunido realizada em 13 de setembro de 2004,

Considerando a necessidade de constante aperfeicoamento
das agdes de controle sanitario na drea de alimentos visando a pro-
tecdo a saude da populagdo;

Considerando a necessidade de harmonizagdo da agdo de ins-
pecdo sanitaria em servigos de alimentacdo;

Considerando a necessidade de elaboragdo de requisitos higi-
énico- sanitarios gerais para servigos de alimentagdo aplicaveis em
todo territério nacional;

Adota a seguinte Resolu¢do de Diretoria Colegiada e eu, Dire-
tor-Presidente, determino a sua publicagdo:

Art. 12 Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentacgdo.

Art. 22 A presente Resolugdo pode ser complementada pelo-
sérgdos de vigilancia sanitdria estaduais, distrital e municipais vi-
sando abranger requisitos inerentes as realidades locais e promo-
ver a melhoria das condig¢des higiénico-sanitdrias dos servicos de
alimentacdo.

Art. 32 Os estabelecimentos tém o prazo de 180 (cento e oi-
tenta) dias, a contar da data da publicagdo, para se adequarem ao
Regulamento Técnico constante do Anexo | desta Resolugdo.

Art. 42 Esta Resolu¢do entra em vigor na data de sua publica-
¢ao.

Art. 52 Fica revogada a Resolugdao CNNPA n2 16, publicada no
Diario Oficial da Unido em 28 de junho de 1978.

Art. 62 A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na pre-
sente Resolugdo configura infracdo de natureza sanitaria, na forma

da Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, sujeitando o infrator
as penalidades previstas nesse diploma legal.
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ANEXO
REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS
DE ALIMENTAGAO

1- ALCANCE

1.1. Objetivo

Estabelecer procedimentos de Boas Préticas para servigos de
alimentac¢do a fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do
alimento preparado.

1.2. Ambito de Aplicacdo.

Aplica-se aos servigos de alimentagdo que realizam algumas
das seguintes atividades: manipulacdo, preparagdo, fracionamen-
to, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposi¢cdo a venda e
entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas,
bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas insti-
tucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restau-
rantes, rotisserias e congéneres.

As comissarias instaladas em Portos, Aeroportos, Fronteiras e
Terminais Alfandegados devem, ainda, obedecer aos regulamentos
técnicos especificos.

Excluem-se deste Regulamento os lactarios, as unidades de Te-
rapia de Nutri¢cdo Enteral - TNE, os bancos de leite humano, as

cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de saude e os es-
tabelecimentos industriais abrangidos no ambito do Regulamento
Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas
de Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores
de Alimentos.

2- DEFINIGOES

Para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1 Alimentos preparados: sdo alimentos manipulados e prepa-
rados em servigos de alimentagdo, expostos a venda embalados ou
nao, subdividindo-se em trés categorias:

a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consu-
mo;

b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados oua
temperatura ambiente, que necessitam ou ndo de aquecimento an-
tes do consumo;

c) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura am-
biente, expostos ao consumo.

2.2 Anti-sepsia: operagdo que visa a redugdo de microrganis-
mos presentes na pele em niveis seguros, durante a lavagem das
maos com sabonete anti-séptico ou por uso de agente anti-séptico
apds a lavagem e secagem das maos.




2.3 Boas Préticas: procedimentos que devem ser adotados por
servigos de alimentagdo a fim de garantir a qualidade higiénicosa-
nitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria.

2.4 Contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldgi-
ca, quimica ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam considera-
dos nocivos a salide humana ou que comprometam a sua integri-
dade.

2.5 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema
gue incorpora agles preventivas e corretivas destinadas a impedir
a atrac¢do, o abrigo, o acesso e ou a proliferagdo de vetores e pra-
gas urbanas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento.

2.6 Desinfecgdo: operagdo de reducdo, por método fisico e ou
agente quimico, do nimero de microrganismos em nivel que nao

comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

2.7 Higienizacdo: operagdo que compreende duas etapas, a
limpeza e a desinfecgdo.

2.8 Limpeza: operagdo de remogdo de substancias minerais e
ou organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras
sujidades.

2.9 Manipulagdo de alimentos: operagdes efetuadas sobre a
matéria-prima para obtenc¢do e entrega ao consumo do alimento
preparado, envolvendo as etapas de preparagdo, embalagem, ar-
mazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda.

2.10 Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servico
de alimentagdo que entra em contato direto ou indireto com o ali-
mento.

2.11 Manual de Boas Praticas: documento que descreve as
operagdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo,
os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencdo e hi-
gieniza¢do das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o
controle da dgua de abastecimento, o controle integrado de vetores
e pragas urbanas, a capacitagdo profissional, o controle da higiene
e saude dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle e
garantia de qualidade do alimento preparado.

2.12 Medida de controle: procedimento adotado com o objeti-
vo de prevenir, reduzir a um nivel aceitdvel ou eliminar um agente
fisico, quimico ou biolégico que comprometa a qualidade higiénico-
sanitdria do alimento.

2.13 Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos“in
natura”, produtos semi-preparados ou produtos preparados para o

consumo que, pela sua natureza ou composicdo, necessitam de
condi¢des especiais de temperatura para sua conservagao.

2.14 Registro: consiste de anotagdo em planilha e ou documen-
to, apresentando data e identificagdo do funciondrio responsavel

pelo seu preenchimento.

2.15 Residuos: materiais a serem descartados, oriundos dadrea
de preparacdo e das demais areas do servico de alimentacgao.

2.16 Saneantes: substancias ou prepara¢des destinadas a hi-
gienizac¢do, desinfecgdo ou desinfestagdo domiciliar, em ambientes
coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum e no tratamento
deagua.

2.17 Servigco de alimentagdo: estabelecimento onde o alimen-
toé manipulado, preparado, armazenado e ou exposto a venda, po-
dendo ou ndo ser consumido no local.

2.18 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedi-
mento escrito de forma objetiva que estabelece instrugdes seqlien-
ciais para a realizagdo de operagdes rotineiras e especificas na ma-
nipulagdo de alimentos.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

114)

3. REFERENCIAS

3.1 BRASIL. Decreto-Lei n? 986, de 21 de outubro de 1969. Ins-
titui Normas Basicas sobre Alimentos.

3.2 BRASIL. Lei n? 6360, de 23 de setembro de 1976. DispGe
sobre a vigilancia sanitaria a que ficam sujeitos os medicamentos,
as drogas, os insumos farmacéuticos e correlatos, cosméticos, sane-
antes e outros produtos, e dd outras providéncias.

3.3 BRASIL. Lei n® 6437, de 20 de agosto de 1977, e suas altera-
¢Oes. Configura infragBes a legislacdo sanitaria federal, estabelece
as sang0es respectivas e da outras providéncias.

3.4 BRASIL, Ministério da Saude. Divisdo Nacional de Vigilancia
Sanitaria de Produtos Saneantes Domissanitarios. Portaria n2 15, de
23 de agosto de 1988. Normas para Registro dos Saneantes Domis-
sanitdrios com Ag¢do Antimicrobiana.

3.5 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria Nacional de Organi-
zacdo e Desenvolvimento de Servigos de Saude. Programa de Con-
trole de Infecgdo Hospitalar. LAVAR AS MAOS: INFORMAGOES PARA
PROFISSIONAIS DE SAUDE. 39 paginas na Impressdo

Original, il. - Série A: Normas e Manuais Técnicos - 11, 1989.

3.6 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sani-
taria. Portaria n2 1.428, de 26 de novembro de 1993. Regulamen-
tos Técnicos sobre Inspecdo Sanitaria, Boas Praticas de Producdo/
Prestacdo de Servicos e Padrdo de Identidade e Qualidade naArea
de Alimentos.

3.7 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sani-
taria. Portaria n2 152, de 26 de fevereiro de 1999. Regulamento Téc-
nico para Produtos destinados a Desinfec¢do de Agua para o Con-
sumo Humano e de Produtos Algicidas e Fungicidas para Piscinas.

3.8 BRASIL, Ministério da Saude. Gabinete do Ministro. Portaria
n? 3.523, de 28 de agosto de 1998. Regulamento Técnico conten-
do Medidas Basicas referentes aos Procedimentos de Verificagdo
Visual do Estado de Limpeza, Remogdo de Sujidades por Métodos
Fisicos e Manutencdo do Estado de Integridade e Eficiéncia de to-
dos os Componentes dos Sistemas de Climatiza¢do, para garantir a
Qualidade do Ar de Interiores e Prevengdo de Riscos a Saude dos
Ocupantes de Ambientes Climatizados.

3.9 BRASIL, Ministério da Satude. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Resolugdo n° 105 de 19 de maio de 1999. Aprova os Regu-
lamentos Técnicos: Disposi¢cdes Gerais para Embalagens e Equipa-
mentos Plasticos em contato com Alimentos

3.10 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitaria. Resolugdo n? 211, de 18 de junho de 1999. Altera os
dispositivos das Normas para Registro dos Saneantes Domissanita-
rios com Ac¢do Antimicrobiana.

3.11 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitdria. Resolugdo-RDC n2 18, de 29 de fevereiro de 2000. Dis-
pde sobre Normas Gerais para Funcionamento de Empresas Espe-
cializadas na Prestacdo de Servigos de Controle de Vetores e Pragas
Urbanas.




3.12 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitdria. Resolugdo-RDC n2 277, de 16 de abril de 2001. Altera
os dispositivos do Regulamento Técnico para Produtos destinadosa
Desinfeccdo de Agua para o Consumo Humano e de Produtos Algi-
cidas e Fungicidas para Piscinas.

3.13 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitdria. Resolugao-RDC n2 91, de 11 de maio de 2001. Aprova
o Regulamento Técnico - Critérios Gerais e Classificagdo de Mate-
riais para Embalagens e Equipamentos em Contato com Alimentos
constante do Anexo desta Resolugdo.

3.14 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitdria. Resolugdo-RE n2 9, de 16 de janeiro de 2003. Orien-
tagdo Técnica Elaborada por Grupo Técnico Assessor sobre Padrdes
Referenciais de Qualidade do Ar Interior em Ambientes Climatiza-
dos Artificialmente de Uso Publico e Coletivo.

3.15 BRASIL, Ministério da Saude. Gabinete do Ministro. Porta-
ria n2 518, de 25 de margo de 2004. Estabelece os Procedimentos e
as Responsabilidades relativos ao Controle e Vigilancia da Qualida-
de da Agua para Consumo Humano e seu Padrdo de Potabilidade.

3.16 BRASIL, Ministério do Trabalho e Emprego. Secretaria de
Seguranca e Saude no Trabalho. Norma Regulamentadora n? 7. Pro-
grama de Controle Médico de Saude Ocupacional.

3.17 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003.
Recommended International Code of Practice General Principles of
Food Hygiene.

3.18 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 39-1993. Code of Hygie-
nic Practice for Precooked and Cooked Foods in Mass Catering.

3.19 WORLD HEALTH ORGANIZATION. Genebra, 1999. Basic
Food Safety for Health Workers.

4 BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTAGAO

4.1 EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

4.1.1 A edificagdo e as instalagdes devem ser projetadas de for-
ma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas
as etapas da preparagdo de alimentos e a facilitar as operagdes de
manutencdo, limpeza e, quando for o caso, desinfec¢do. O acesso
as instalagOes deve ser controlado e independente, ndo comum a
outros usos.

4.1.2 O dimensionamento da edificagdo e das instalagdes deve
ser compativel com todas as operagdes. Deve existir separagdo en-
tre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios
eficazes de forma a evitar a contaminagdo cruzada.

4.1.3 As instalagdes fisicas como piso, parede e teto devem
possuir revestimento liso, impermedvel e lavdvel. Devem ser man-
tidosintegros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras,
vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos, dentre outros e
ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos.

4.1.4 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos
batentes. As portas da drea de preparagdo e armazenamento de ali-
mentos devem ser dotadas de fechamento automatico. As abertu-
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ras externas das dreas de armazenamento e preparagao de alimen-
tos, inclusive o sistema de exaustdao, devem ser providas de telas
milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As
telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza periddica.

4.1.5 As instalagBes devem ser abastecidas de agua corrente e
dispor de conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica. Quando
presentes, os ralos devem ser sifonados e as grelhas devem possuir
dispositivo que permitam seu fechamento.

4.1.6 As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensdo
compativel ao volume de residuos, devendo estar localizadas fora
da area de preparagdo e armazenamento de alimentos e apresentar
adequado estado de conservagdo e funcionamento.

4.1.7 As areas internas e externas do estabelecimento devem
estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, ndo
sendo permitida a presenga de animais.

4.1.8 A iluminacdo da drea de preparagdo deve proporcionar a
visualizacdo de forma que as atividades sejam realizadas sem com-
prometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As
luminarias localizadas sobre a drea de preparagdao dos alimentos
devem ser apropriadas e estar protegidas contra explosdo e quedas
acidentais.

4.1.9 As instalacGes elétricas devem estar embutidas ou pro-
tegidas em tubulagdes externas e integras de tal forma a permitir a
higieniza¢cdo dos ambientes.

4.1.10 A ventilagdo deve garantir a renovagao do ar e a manu-
tencdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pds, particulas
em suspensdo, condensagao de vapores dentre outros que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo
de ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos.

4.1.11 Os equipamentos e os filtros para climatizacdo devem
estar conservados. A limpeza dos componentes do sistema de cli-
matizagdo, a troca de filtros e a manutengao programada e periddi-
ca destes equipamentos devem ser registradas e realizadas confor-
me legislacdo especifica.

4.1.12 As instalagGes sanitdrias e os vestidrios ndo devem se
comunicar diretamente com a drea de preparagdo e armazenamen-
to de alimentos ou refeitdrios, devendo ser mantidos organizados e
em adequado estado de conservagao. As portas externas devem ser
dotadas de fechamento automatico.

4.1.13 As instalagdes sanitarias devem possuir lavatorios e es-
tar supridas de produtos destinados a higiene pessoal tais como
papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
liquido inodoro e produto anti-séptico e toalhas de papel nao reci-
clado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos.
Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa e acionados
sem contato manual.

4.1.14 Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das
maos na area de manipulagdo, em posi¢es estratégicas em relagdo
ao fluxo de preparo dos alimentos e em numero suficiente de modo
a atender toda a area de preparagao. Os lavatérios devem possuir
sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro
e produto anti-séptico, toalhas de papel néo reciclado ou outro sis-
tema higiénico e seguro de secagem das mdos e coletor de papel,
acionado sem contato manual.

4.1.15 Os equipamentos, mdveis e utensilios que entram em
contato com alimentos devem ser de materiais que nao transmitam
substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme
estabelecido em legislagdo especifica. Devem ser mantidos em ade-
guado estado de conservagdo e ser resistentes a corrosao e a repe-
tidas operagGes de limpeza e desinfec¢do.






