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Português > Compreensão e interpretação de textos

A imagem a seguir ilustra uma campanha pela inclusão 
social.

“A Constituição garante o direito à educação para todos e a 
inclusão surge para garantir esse direito também aos alunos com 
deficiências de toda ordem, permanentes ou temporárias, mais 
ou menos severas.”

A partir do fragmento acima, assinale a afirmativa incorreta.
(A) A inclusão social é garantida pela Constituição Federal 

de 1988.
(B) As leis que garantem direitos podem ser mais ou menos 

severas.
(C) O direito à educação abrange todas as pessoas, deficien-

tes ou não.
(D) Os deficientes temporários ou permanentes devem ser 

incluídos socialmente.
(E) “Educação para todos” inclui também os deficientes.

Resolução:
Em “A” – Errado: o texto é sobre direito à educação, incluin-

do as pessoas com deficiência, ou seja, inclusão de pessoas na 
sociedade. 

Em “B” – Certo: o complemento “mais ou menos severas” se 
refere à “deficiências de toda ordem”, não às leis. 

Em “C” – Errado: o advérbio “também”, nesse caso, indica a 
inclusão/adição das pessoas portadoras de deficiência ao direito 
à educação, além das que não apresentam essas condições.

Em “D” – Errado: além de mencionar “deficiências de 
toda ordem”, o texto destaca que podem ser “permanentes ou 
temporárias”.

Em “E” – Errado: a alternativa apenas retoma a ideia central 
do texto, sem apresentar qualquer informação incorreta, motivo 
pelo qual não atende ao comando da questão

Resposta: Letra B.

 ▸ Definição Geral
Embora correlacionados, compreensão e interpretação são 

processos distintos. A compreensão refere-se ao entendimento 
das informações explícitas do texto, enquanto a interpretação 
envolve a elaboração de conclusões fundamentadas a partir des-
sas informações.

Exemplificando, quando uma avaliação exige a compreensão 
de uma questão, a resposta encontra-se explicitamente no texto. 
Já a interpretação ocorre quando o leitor, a partir das informa-
ções textuais, elabora conclusões logicamente fundamentadas.

 ▸ Compreensão de Textos
A compreensão textual consiste na análise do que está 

explícito no texto, ou seja, na identificação da mensagem. 
Compreender um texto é assimilar intelectualmente sua men-
sagem, identificando com precisão as informações explícitas nele 
contidas. 

Compreender um texto é captar, de forma objetiva, a men-
sagem transmitida por ele. Portanto, a compreensão textual 
envolve a decodificação da mensagem que é feita pelo leitor.

Por exemplo, ao ouvirmos uma notícia, automaticamente 
compreendemos a mensagem transmitida por ela, assim como o 
seu propósito comunicativo, que é informar o ouvinte sobre um 
determinado evento.

 ▸ Interpretação de Textos
É o entendimento que resulta da associação entre as ide-

ias do texto, permitindo ao leitor inferir sentidos implícitos, 
sem ultrapassar os limites estabelecidos pelo próprio texto. 
Resumidamente, interpretar é atribuir sentido ao texto por meio 
de inferências e da relação entre suas ideias, sempre com base 
nos elementos linguísticos e discursivos apresentados.

A interpretação de textos compreende a habilidade de se 
chegar a conclusões específicas após a leitura de algum tipo de 
texto, seja ele escrito, oral ou visual.

Grande parte da bagagem interpretativa do leitor é resultado 
da leitura, integrando um conhecimento que foi sendo assimila-
do ao longo da vida. Interpretação de texto é a habilidade de 
inferir informações implícitas, estabelecer relações entre ideias e 
compreender sentidos não expressos literalmente, sempre com 
base nos elementos linguísticos e discursivos do texto.

Exemplo de compreensão e interpretação de textos
Para compreender melhor a compreensão e interpretação 

de textos, analise a questão abaixo, que aborda os dois conceitos 
em um texto misto (verbal e visual):

FGV >  SEDUC/PE >  Agente de Apoio ao Desenvolvimento 
Escolar Especial > 2015

INTERPRETAÇÃO DE TEXTOS DIVERSOS

LÍNGUA PORTUGUESA
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A classificação de textos em tipos e gêneros é essencial para compreendermos sua estrutura linguística, função social e finalida-
de. Antes de tudo, é crucial discernir a distinção entre essas duas categorias.

 ▸ Tipos textuais
A tipologia textual se classifica a partir da estrutura e da finalidade do texto, ou seja, está relacionada ao modo como o texto se 

apresenta. A partir de sua função, é possível estabelecer um padrão específico para se fazer a enunciação. 
Veja, no quadro abaixo, os principais tipos e suas características:

TEXTO NARRATIVO
Apresenta um enredo, com ações e relações entre personagens, que ocorre em determinados 
espaço e tempo. É contado por um narrador, e se estrutura da seguinte maneira: 
apresentação > desenvolvimento > clímax > desfecho

TEXTO DISSERTATIVO-
ARGUMENTATIVO

Tem o objetivo de defender determinado ponto de vista, persuadindo o leitor a partir do 
uso de argumentos sólidos. Sua estrutura comum é: 
introdução > desenvolvimento > conclusão.

TEXTO EXPOSITIVO
Procura expor ideias, sem a necessidade de defender algum ponto de vista. Para isso, usa-se 
comparações, informações, definições, conceitualizações etc. A estrutura segue a do texto 
dissertativo-argumentativo.

TEXTO DESCRITIVO Expõe acontecimentos, lugares, pessoas, de modo que sua finalidade é descrever, ou seja, 
caracterizar algo ou alguém. Com isso, é um texto rico em adjetivos e em verbos de ligação.

TEXTO INJUNTIVO Oferece instruções, com o objetivo de orientar o leitor. Sua maior característica são os 
verbos no modo imperativo.

 ▸ Gêneros textuais
A classificação dos gêneros textuais se dá a partir do reconhecimento de certos padrões estruturais que se constituem a partir 

da função social do texto. No entanto, sua estrutura e seu estilo não são tão limitados e definidos como ocorre na tipologia textual, 
podendo se apresentar com uma grande diversidade. Além disso, o padrão também pode sofrer modificações ao longo do tempo, 
assim como a própria língua e a comunicação, no geral.

Alguns exemplos de gêneros textuais:
 ▪ Artigo;
 ▪ Bilhete;
 ▪ Bula;
 ▪ Carta;
 ▪ Conto;
 ▪ Crônica;
 ▪ E-mail;
 ▪ Lista;
 ▪ Manual;
 ▪ Notícia;
 ▪ Poema;
 ▪ Propaganda;
 ▪ Receita culinária;
 ▪ Resenha;
 ▪ Seminário.

Vale lembrar que é comum enquadrar os gêneros textuais em determinados tipos textuais. No entanto, nada impede que um 
texto literário seja feito com a estruturação de uma receita culinária, por exemplo. Então, fique atento quanto às características, à 
finalidade e à função social de cada texto analisado. 

PRINCIPAIS TIPOS E GÊNEROS TEXTUAIS E SUAS FUNÇÕES
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3 – Números Naturais ímpares
ℕᵢ = {1, 3, 5, 7, ..., 2n + 1, ...}, com n ∈ ℕ

4 – Números primos
P = {2, 3, 5, 7, 11, 13, ...}

A construção dos Números Naturais
Cada número natural, incluindo o zero, possui um sucessor, 

que é o número seguinte na sequência dos números naturais. 
Exemplos: Seja m um número natural.

a) O sucessor de m é m+1.
b) O sucessor de 1 é 2.
c) O sucessor de 4 é 5.

 ▪  Quando um número natural é o sucessor do outro, esses 
dois números são chamados de números consecutivos.

Exemplos:
a) 5 e 6 são números consecutivos.
b) 9 e 10 são números consecutivos.
c) 90 e 91 são números consecutivos.

 ▪  Vários números formam uma coleção de números naturais 
consecutivos se o segundo é sucessor do primeiro, o terceiro 
é sucessor do segundo, o quarto é sucessor do terceiro e 
assim sucessivamente.
 ▪  Todo número natural dado N, exceto o zero, tem um ante-

cessor (número que vem antes do número dado).

O conjunto é denominado conjunto dos números naturais 
pares. Embora, em algumas situações, também possamos utilizar 
a expressão “sequência dos números naturais pares” para repre-
sentá-lo: P = {0, 2, 4, 6, 8, 10, 12, ...}.

O conjunto a seguir é chamado de conjunto dos números 
naturais ímpares, também conhecido como a sequência dos nú-
meros ímpares: I = {1, 3, 5, 7, 9, 11, 13, ...}.

Operações com Números Naturais
 ▪  Adição de Números Naturais: a primeira operação funda-

mental da Aritmética tem por finalidade reunir em um só 
número, todas as unidades de dois ou mais números. 

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

 ▪  Subtração de Números Naturais: é usada quando preci-
samos tirar uma quantia de outra, é a operação inversa da 
adição. A operação de subtração só é válida nos naturais 
quando subtraímos o menor número do maior, ou seja quan-
do a-b tal que a ≥ b.

Exemplo: 200 – 193 = 7, onde 200 é o Minuendo, o 193 
Subtraendo e 07 a diferença.

 Conjunto dos Números Naturais - N1

O conjunto dos números naturais, representado por N, 
é formado pelos algarismos 0, 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, também 
conhecidos como algarismos indo-arábicos. Embora o zero não 
seja considerado um número natural no sentido de representar 
objetos contáveis da natureza, ele é incluído neste conjunto devi-
do às suas propriedades algébricas semelhantes às dos números 
naturais.

Portanto, consideraremos que a sequência de números na-
turais começa com o zero, e podemos representar este conjunto 
da seguinte forma: N = {0, 1, 2, 3, 4, 5, 6, ...}

As reticências (três pontos) sinalizam que este conjunto 
é infinito, ou seja, não possui um fim. O conjunto N é com-
posto por uma infinidade de números.

Excluindo o zero do conjunto dos números naturais, o con-
junto será representado por: 

ℕ* = {1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, ...}

Subconjuntos notáveis em ℕ:

1 – Números Naturais não nulos
ℕ* = {1, 2, 3, 4, ..., n, ...}; ℕ* = ℕ − {0}

2 – Números Naturais pares
ℕₚ = {0, 2, 4, 6, ..., 2n, ...}, com n ∈ ℕ

1 Referências Bibliográficas:
CABRAL, Luiz Claudio; NUNES, Mauro César – Matemática básica 

explicada passo a passo – Rio de Janeiro: Elsevier, 2013. 

OPERAÇÕES FUNDAMENTAIS: ADIÇÃO, SUBTRAÇÃO, MUL-
TIPLICAÇÃO E DIVISÃO. FRAÇÕES: FRAÇÕES EQUIVALENTES, 
SIMPLIFICAÇÃO DE FRAÇÕES, CONVERSÃO DE FRAÇÃO EM 

UM NÚMERO DECIMAL, ADIÇÃO E SUBTRAÇÃO DE NÚMEROS 
FRACIONÁRIOS

MATEMÁTICA
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 Frações e Operações com Frações
Uma fração é um número que pode ser representado na for-

ma a/b, onde “a” é o numerador e “b” é o denominador, com a 
condição de que “b” seja diferente de zero. Ela representa uma 
divisão em partes iguais. Veja a figura:

1

4

O numerador representa a quantidade de partes que foram 
tomadas do total da unidade dividida.

O denominador representa a quantidade de partes iguais 
em que a unidade foi dividida. Lê-se: um quarto.

Fique Ligado:
 ▪  Frações com denominadores de 1 a 10: meias, terças, 

quartas, quintas, sextas, sétimas, oitavas, nonas e décimas.
 ▪  Frações com denominadores potências de 10: décimas, 

centésimas, milésimas, décimas de milésimas, centésimas 
de milésimas, etc.
 ▪  Denominadores diferentes dos mencionados anterior-

mente: indica-se o numerador e, em seguida, o denominador 
seguido da palavra “avos”.

Tipos de frações
 ▪  Frações Próprias: numerador é menor que o denomina-

dor. Ex.: 7/15
 ▪  Frações Impróprias: numerador é maior ou igual ao deno-

minador. Ex.: 9/7
 ▪  Frações aparentes: numerador é múltiplo do deno-

minador. Elas pertencem também ao grupo das frações 
impróprias. Ex.: 6/3
 ▪  Frações mistas: números compostos de uma parte inteira 

e outra fracionária. Podemos transformar uma fração impró-
pria na forma mista e vice-versa. Ex.: 1 1/12 (um inteiro e um 
doze avos)
 ▪  Frações equivalentes: duas ou mais frações que apresen-

tam a mesma parte da unidade. Ex.: 4/8 = 1/2
 ▪  Frações irredutíveis: frações onde o numerador e o deno-

minador são primos entre si. Ex.: 7/13; 

Operações com frações

Adição e Subtração 
 ▪ Com mesmo denominador: conserva-se o denominador e 

soma-se ou subtrai-se os numeradores.

2
+

4
=

2 + 4
=

6
= - 2

3 3 3 3

 ▪ Com denominadores diferentes: é necessário reduzir ao 
mesmo denominador através do mmc entre os denomina-
dores. Usamos tanto na adição quanto na subtração.

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

 ▪  Multiplicação de Números Naturais: é a operação que 
tem por finalidade adicionar o primeiro número denomi-
nado multiplicando ou parcela, tantas vezes quantas são as 
unidades do segundo número denominadas multiplicador.

Exemplo: 3 x 5 = 15, onde 3 e 5 são os fatores e 15 é o 
produto.

 ▪ 2 vezes 5 é somar o número 2 cinco vezes: 2 x 5 = 2 + 2 + 
2 + 2 + 2 = 10. Podemos no lugar do “x” (vezes) utilizar o 
ponto “. “, para indicar a multiplicação).

Divisão de Números Naturais
Dados dois números naturais, às vezes necessitamos saber 

quantas vezes o segundo está contido no primeiro. O primeiro 
número que é o maior é denominado dividendo e o outro nú-
mero que é menor é o divisor. O resultado da divisão é chamado 
quociente. Se multiplicarmos o divisor pelo quociente obteremos 
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 e na ocorrência disto a divisão não é exata.

a b
⇔

a = b · q + r

r q r < b

Relações essenciais numa 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

Atenção: a divisão de um número natural n por zero não é vi-
ável, pois, se considerássemos que o quociente fosse q, teríamos 
a seguinte igualdade: n ÷ 0 = q, o que implicaria em n = 0 x q = 0, 
o que não é válido. Portanto, a divisão de n por 0 é considerada 
inviável ou impossível.

Propriedades das operações matemáticas em números 
naturais: para quaisquer números naturais a, b e c:

 ▪  Associatividade da adição: (a + b) + c = a + (b + c)
 ▪  Comutatividade da adição: a + b = b + a
 ▪  Elemento neutro da adição: a + 0 = a
 ▪  Associatividade da multiplicação: (a * b) * c = a * (b * c)
 ▪  Comutatividade da multiplicação: a * b = b * a
 ▪  Elemento neutro da multiplicação: a * 1 = a
 ▪  Distributividade da multiplicação em relação à adição: a 

* (b + c) = a * b + a * c
 ▪  Distributividade da multiplicação em relação à subtração: 

a * (b - c) = a * b - a * c
 ▪  Fechamento: Tanto a adição como a multiplicação de nú-

meros naturais resultam em números naturais.
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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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