Questoes:

,) O que entende por contaminacéo cruzada?
Cite algumas medidas de prevenc¢ao da contaminagan cruzada.

2) Quais as categorias cle perigos que conhece?
3) De alguns exemplos de Perigos Eioldgicos.
4) Quais os principais factores intrinsecos aos alimentos que afectam o crescimento microbiano?

5) Os microrganismos necessitam de um conjunto basico de nutrientes para o seu crescimento e
para a realizagao das suas fungdes metabolicas. Cite alguns exemplos.

©) Quais os principais factores extrinsecos aos alimentos que afectam o crescimento microbiano?

1) Complete a seguinte frase:

A temperatura de maior risco para a manutencéo de alimentos encontra-se entre os °Ceos
°C.

Como se denomina geralmente este intervalo de temperaturas?

8) Complete a seguinte frase:
A humidade relativa influencia directamente a do alimento.

9 De alguns exemplos de Perigos Quimicos

,0) Dé alguns exemplos de categorias de adilivos alimentares mais utilizadas na restauracéo.
”) Dé alguns exemplos de Perigos Fisicos

’2) Os perigos fisicos podem ter varias origens. Dé exemplos.

,3) A ocorréncia de contaminacéo fisica de produtos alimentares pode ser originada pelos operadores,
ou seja, os alimentos poderao ser contaminados por determinados objectos, tais como:
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Questoes:

b Complete a seguinte frase:
Qualquer pessoa que contacte: com , durante a sua preparacgao e confecgdo num

estabelecimento de restauracdo, devera manter uma higiene

2) Complete a seguinte frase:
As unhas devem ser usadas ] e sem

3) Enumere algumas (pelo menos 3) situacdes em que se deve sempre lavar as maos.

4) Ordene sequencialmente, de 1 a 7, as seguintes regras para uma correcta lavagem das maos.
- Ensaboar bem as maos e os antebragos com sabéo liquido desinfectante;
- Passar por agua corrente quente;

- Lavar cuidadosamente os espacos interdigitais, as costas das méos, polegar e unhas
(usar um escova adequada que devera ser mantida limpa e seca entre as utilizagées);

- Molhar as maos e os antebracos (até aos cotovelos) com agua quente corrente;
- Ensaboar novamente as maos, esfregando-as enquanto se conta até 20;

- Secar com toalhas de papel descartaveis de utilizagcdo unica que devem ser colocadas
em recipiente proprio, com tampa accionada pelo pé.

5) O fardamento deve obedecer a algumas regras. Quais?

©) Complete a seguinte frase:
A Touca deve ser usada de modo a cobrir o cabelo, ndo deixando de fora.

1) Enumere 5 regras de comportamento a ser adoptadas no local de trabalho.

8) Existem alguns objectos de uso pessoal, cuja utilizagao no local de trabalho, n&o é permitida. Dé 4
exemplos desses mesmos objectos.
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9) Complete a seguinte frase:

No caso de cortes ou queimaduras, a pessoa afectada devera imediatamente o
responsavel do estabelecimento.

[2)] Existem situacdes de doenca que podem implicar a sua ndo permanéncia no local de trabalho.
Enumere alguns dos sintomas que podem levar a tal situacao.



Aramis
�
�����
�������
���
�

Aramis
�����
�'�������
���



Questoes:

,)‘ Indique cinco parémetros a ter em consideragdo aquando da inspecgéo qualitativa dos produtos na
recepgdo?

YA Indique trés dos factores de maior importancia a ter em consideracdo quando se inspecciona um
veiculo utilizado no transporte de alimentos.

3 Coloque os seguintes alimentos no frigorifico, nos locais :orrectos.

r )
A
N /|
4 A
-Bolos frescos B
-Carne fresca N 4
- ‘ )
-Vegetais (tomate, alface) c
-Frango em descongelagéo L >
4 A
D
No v

4) Explique porque razdo as camaras de conservacio de congelados e de refrigerados, néo devem
ficar sobrelotadas.

5) Caso verifique que um determinado produto, armazenado no armazém a temperatura ambiente,
se encontra improéprio para consumo, qual o procedimento a cumprir imediatamente?

©) Foi recepcionado um produto refrigerado, que se encontra acondicionado em caixas cle cartdo.
Antes de armazenar o produto na cAmara de refrigeracéo, indique dois procedimentos que deve cumprir.

D Indique trés factores que podem levar a rejeicao de produtos enlatados.

8) Indique cinco regras que devem ser cumpridas no armazenamento de alimentos refrigerados para
que a sua conservacao seja bem sucedida.

9) Explique qual o significado da expressao “ ...deve ser cumprida a regra FIFO na rotagéo de stocks.’

,0) A camara de conservacao de congelados, do estabelecimento, sofreu uma avaria, deixando-o
inactivo. Indique qual o procedimento a cumprir nesta situagéo.
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Questoes:

b Complete a seguinte frase:
A fim de evitar a contaminacéo dos alimentos deve-se organizar o trabalho de forma a seguir o sistema
de , cumprindo a sequéncia , e

, Sem haver retrocessos ou cruzamentos.

2) Complete a seguinte frase:
Idealmente, numa cozinha o espaco destinaclo a preparacao de alimentos deve ser mantido dividido
em, pelo menos, zonas, respectivamente para a preparacao de , de e

3) Complete a seguinte frase:
Para a identificacdo das diferentes zonas, assim como dos utensilios pertencentes a cada zona, pode
recorrer-se a um sistema de , que pode ser aplicado por exemplo a ,

e

4) Assinale com um X a opgao correcta.
Os alimentos crus ndo devem ser maniplilados em zonas diferentes daquelas onde se manipulam os
alimentos confeccionados.

Verdadeiro Falso

5) Na restauracdo deve ser adquiricla carne fresca para congelar.

Verdadeiro Falso

©) Complete a seguinte frase:

Os produtos pereciveis crus de origem animal ndo devem estar expostos mais que hora a
temperatura de risco, a excepc¢éo de carnes de , e , Cujo periodo de exposicdo
nao devera ultrapassar os minutos.

1) O bacalhau, quer seja seco ou salgado, depois de cortado em postas pode ser demolhado de duas
formas. Quais?
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Questoes:

,) Preencha a figura com as temperaturas em falta:

—°C

Zona de Perigo

—°C

2) Os alimentos cozinhados, destinados a ser consumidos quentes, devem ser mantidos acima dos
°C

3) Os alimentos cozinhados, destlinados a ser consumidos frios, devem ser mantidos abaixo dos
°C

4) Durante a confeccdo, os alimentos devem atingir. no centro térmico, pelo menos, a temperatura
de °C, durante segundos.

5) Indique as temperaturas recomendadas, para a conservagao de alimentos:

- Refrigerados a °C.

- Congelados °C.

©) A temperatura amhiente de um armazéem de géneros alimenticios deve manter-se entre e
°C

1) Caso tenha utilizado um termémetro para medir a temperatura de um alimento congelado, e de
seguida pretenda medir a temperatura de um alimento cozinhado (quente), indique dois procedimentos
(regras de utilizagao) a cumprir entre a 12 medicéo e a 22

1-
2-
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8a temperatura das céimaras de congelagio deve ser monitorizada e registada, pelo menos, quantas
vezes por dia?

9) Estao expostos alimentos quentes, num expositor, e pretende medir a sua temperatura. Como deve
efectuar essa medigéo?

, o . ~
'OJ A descongelacao de alimentos deve ocorrer em camaras de , @ uma temperatura

controlada entre e °C, e ndo devera exceder as horas.
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Ruestdes:
1> O que entende por limpeza?

2) Que tipos de limpeza conhece?

3 Indique, porque motivo ndo devem ser utilizadas vassouras no processo de limpeza a seco dos
pavimentos das cozinhas e das salas de refeigéo.

4) Complete a seguinte frase:
Relativamente a sua origem a sujidade pode ser dividida em: sujidade de origem ,

e

Quanto A s1a composicao quimica a sujidade pde dividic-se em, sujidade ,

e

5) Qual o objectivo principal da desinfeccso?

©) Para qualquer tipo de detergente e sujidade, a eficiéncia da limpeza depende de varios factores
basicos. Quais?

1) Complete a seguinte frase:

Nas operacdes de higienizagao ndo se deve dois detergentes distintos, uma vez que
estes sdo produtos quimicos e em caso de poder-se-&o dar reacgdes violentas com
projeccao de liquidos ou libertagcao de gases toxicos.

8) Assinale com um X a opcdo correcta.
Os processos de: limpeza e desinfecciio apesar de absolutamente: distintos tém uma accao complementar.

Verdadeiro Falso

D Diga porque razéo se devem respeitar as dosagens e os tempos de contacto de um desinfectante.
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