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Língua Portuguesa 
 

Compreender um texto trata da análise e decodificação do que de fato está escrito, seja das frases ou das 
ideias presentes. Interpretar um texto, está ligado às conclusões que se pode chegar ao conectar as ideias 
do texto com a realidade. Interpretação trabalha com a subjetividade, com o que se entendeu sobre o texto.

Interpretar um texto permite a compreensão de todo e qualquer texto ou discurso e se amplia no entendi-
mento da sua ideia principal. Compreender relações semânticas é uma competência imprescindível no merca-
do de trabalho e nos estudos.

Quando não se sabe interpretar corretamente um texto pode-se criar vários problemas, afetando não só o 
desenvolvimento profissional, mas também o desenvolvimento pessoal.

Busca de sentidos

Para a busca de sentidos do texto, pode-se retirar do mesmo os tópicos frasais presentes em cada pará-
grafo. Isso auxiliará na apreensão do conteúdo exposto.

Isso porque é ali que se fazem necessários, estabelecem uma relação hierárquica do pensamento defendi-
do, retomando ideias já citadas ou apresentando novos conceitos.

Por fim, concentre-se nas ideias que realmente foram explicitadas pelo autor. Textos argumentativos não 
costumam conceder espaço para divagações ou hipóteses, supostamente contidas nas entrelinhas. Deve-se   
ater às ideias do autor, o que não quer dizer que o leitor precise ficar preso na superfície do texto, mas é funda-
mental que não sejam criadas suposições vagas e inespecíficas. 

Importância da interpretação
A prática da leitura, seja por prazer, para estudar ou para se informar, aprimora o vocabulário e dinamiza o 

raciocínio e a interpretação. A leitura, além de favorecer o aprendizado de conteúdos específicos, aprimora a 
escrita.

Uma interpretação de texto assertiva depende de inúmeros fatores. Muitas vezes, apressados, descuida-
mo-nos dos detalhes presentes em um texto, achamos que apenas uma leitura já se faz suficiente. Interpretar 
exige paciência e, por isso, sempre releia o texto, pois a segunda leitura pode apresentar aspectos surpreen-
dentes que não foram observados previamente. Para auxiliar na busca de sentidos do texto, pode-se tam-
bém retirar dele os tópicos frasais presentes em cada parágrafo, isso certamente auxiliará na apreensão do 
conteúdo exposto. Lembre-se de que os parágrafos não estão organizados, pelo menos em um bom texto, de 
maneira aleatória, se estão no lugar que estão, é porque ali se fazem necessários, estabelecendo uma relação 
hierárquica do pensamento defendido, retomando ideias já citadas ou apresentando novos conceitos.

Concentre-se nas ideias que de fato foram explicitadas pelo autor: os textos argumentativos não costumam 
conceder espaço para divagações ou hipóteses, supostamente contidas nas entrelinhas. Devemos nos ater às 
ideias do autor, isso não quer dizer que você precise ficar preso na superfície do texto, mas é fundamental que 
não criemos, à revelia do autor, suposições vagas e inespecíficas. Ler com atenção é um exercício que deve 
ser praticado à exaustão, assim como uma técnica, que fará de nós leitores proficientes.

Diferença entre compreensão e interpretação
A compreensão de um texto é fazer uma análise objetiva do texto e verificar o que realmente está escrito 

nele. Já a interpretação imagina o que as ideias do texto têm a ver com a realidade. O leitor tira conclusões 
subjetivas do texto.

Gêneros Discursivos

Romance: descrição longa de ações e sentimentos de personagens fictícios, podendo ser de comparação 
com a realidade ou totalmente irreal. A diferença principal entre um romance e uma novela é a extensão do tex-
to, ou seja, o romance é mais longo. No romance nós temos uma história central e várias histórias secundárias.
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Matemática
 

A resolução de problemas matemáticos envolve a aplicação de uma variedade de recursos matemáticos, 
sendo que os princípios algébricos se destacam como uma parte fundamental desse processo. Esses princí-
pios são classificados de acordo com a complexidade e a abordagem dos conteúdos matemáticos. 

A prática constante na resolução de questões desse tipo é o que proporciona o desenvolvimento de habili-
dades cada vez maiores para enfrentar problemas dessa natureza.

Exemplos:

01. (Câmara Municipal de São José dos Campos/SP – Analista Técnico Legislativo – Designer Grá-
fico – VUNESP) Em um condomínio, a caixa d’água do bloco A contém 10 000 litros a mais de água do que a 
caixa d’água do bloco B. Foram transferidos 2 000 litros de água da caixa d’água do bloco A para a do bloco B, 
ficando o bloco A com o dobro de água armazenada em relação ao bloco B. Após a transferência, a diferença 
das reservas de água entre as caixas dos blocos A e B, em litros, vale

(A) 4 000.

(B) 4 500.

(C) 5 000.

(D) 5 500.

(E) 6 000.

Resolução:
A = B + 10000    ( I )

Transferidos: A – 2000 = 2.B , ou seja,  A = 2.B + 2000    ( II )

Substituindo a equação ( II ) na equação ( I ), temos:

2.B + 2000 = B + 10000

2.B – B = 10000 – 2000

B = 8000 litros (no início)

Assim, A = 8000 + 10000 = 18000 litros (no início)

Portanto, após a transferência, fica:

A’ = 18000 – 2000 = 16000 litros

B’ = 8000 + 2000 = 10000 litros

Por fim, a diferença é de : 16000 – 10000 = 6000 litros

Resposta: E.

02. (IFNMG – Matemática - Gestão de Concursos) Uma linha de produção monta um equipamento em oito 
etapas bem definidas, sendo que cada etapa gasta exatamente 5 minutos em sua tarefa. O supervisor percebe, 
cinco horas e trinta e cinco minutos depois do início do funcionamento, que a linha parou de funcionar. Como 
a linha monta apenas um equipamento em cada processo de oito etapas, podemos afirmar que o problema foi 
na etapa:

(A) 2

(B) 3 

(C) 5 
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Conhecimentos Específicos
 

Boas Práticas de Fabricação - Alimentos
O Manual de BPF é um documento que descreve a situação real das operações e dos procedimentos rea-

lizados pelo estabelecimento, incluindo os requisitos sanitários dos edifícios, a manutenção e higienização das 
instalações, dos equipamentos e utensílios, o controle da água de abastecimento, o controle integrado de veto-
res e pragas urbanas, o controle da higiene e saúde dos manipuladores, cujo propósito é estabelecer uma sis-
temática para garantir a segurança do produto final, visando principalmente assegurar a saúde do consumidor 
e a conformidade dos alimentos com a legislação sanitária (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004). 

De acordo com SBCTA (1995), o Manual de BPF para empresas processadoras de alimentos estabelece as 
abrangências descritas a seguir.

Higiene pessoal
- As pessoas que apresentam feridas, cortes, machucados, problemas de saúde ou portadoras de enfermi-

dades contagiosas devem comunicar o fato ao seu supervisor e serem afastadas do contato com os alimentos, 
a fim de evitar contaminá-los e consequentemente transmitir bactérias aos consumidores.

- Devem ser obedecidos os avisos afixados que indicam a obrigatoriedade da correta lavagem das mãos e 
sua frequência, com agentes de limpeza autorizados e com água corrente potável fria ou fria e quente, no início 
do trabalho, imediatamente após o uso do sanitário, após o contato com material contaminado e todas as vezes 
que for necessário.

- Antes de tossir ou espirrar, a pessoa deve afastar-se do produto que esteja manipulando, cobrir a boca e 
o nariz e, em seguida, lavar imediatamente as mãos, para prevenir a contaminação.

- Todos os colaboradores devem tomar banho todos os dias, usar uniformes de cor clara e trocá-los diaria-
mente, usarem sapatos fechados em bom estado de conservação e limpeza, meias e touca protetora. Esses 
elementos devem ser descartáveis ou laváveis.

- Durante a manipulação dos alimentos, é proibido o uso de adornos (anéis, alianças, colares, pulseiras, 
brincos) e objetos de uso pessoal. Além disso, são proibidas as seguintes práticas: comer dentro da área de 
processamento, mascar chicletes, fumar, tossir, carregar dinheiro, celulares e canetas no uniforme, ou outras 
não higiênicas.

Edifícios e instalações
- A indústria alimentícia deve estar localizada em área que não apresente riscos às condições gerais de 

higiene e sanidade, como contaminação ou infestação por pragas urbanas. Ademais, instalações provisórias 
devem ser evitadas.

- Na área de processamento, as paredes e os tetos devem ser lisos, pintados com cores claras, laváveis, 
impermeáveis e construídos de forma que não ocorram acúmulos de poeira e contaminação, portanto não de-
vem ter aberturas que facilitem a entradas de insetos e pragas. Para isso, deve-se usar redes, ou cortina de ar 
ou de plástico.

- Os edifícios destinados à instalação alimentícia, ao processamento, à embalagem, ao armazenamento, 
aos estoques de matérias-primas e aos produtos acabados devem ser mantidos com a devida ordem, serem de 
fácil manutenção e limpeza, de forma que não haja entrada de insetos e roedores, pombos, pássaros e demais 
pragas.

- Os pátios devem ser mantidos com área pavimentada e limpos, sem amontoamento de entulho.

Produção/operação
- Na área de produção e manipulação, os alimentos devem ser protegidos de contaminações químicas, 

físicas e microbiológicas.


