Ruestdes:

,) Quais as condicdes para que ocorra doenca por via da accdo de agentes hiolégicos?
2) Quala diferenca entre intoxicacado e infecgao alimentar?

3 Quais os microrganismos mais frequentemente considerados causadores de doencga?

4) Os microrganismos tém uma forma de crescimento caracteristica. Quais as fases que o caracterizam?
Descreva sucintamente cada uma delas.

5) Quais os factores que condicionam o crescimento microbiana nos alimentos?

©) Na restauracgado, quais os factores de risco mais frequentes que possibilitam a multiplicagéo
microbiana, e que contribuem para a origem de doencgas provocadas por alimentos?

1) 0O que entende por dose infectante?

8) Quais os factores que considera mais importantes nia caracterizacdo das doencas :ausadas por
microrganismos em alimentos.

9) Quais os sintomas que estao geralmente associados as principais cloencas causadas por bactérias
patogénicas em alimentos?

,0) Enumere os virus que mais frequentemente contaminam o Homem.

EXERCICIOS DE APLICACAO
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Questoes:

b A selecgdo do método mais adequado para a conservacéo de alimentos, depende de factores ambientais
e de factores inlrinsecos @0 proprio alimento.
Indique dois exemplos de cada um desses factores.

2)Em funcdo das suas caracteristicas, os alimentos podem ser classificados em trés grupos, de acordo
com a sua resisténcia aos processos de alteracao, principalmente os de origem microbiana.

a) Indique quais sao esses trés grupos de alimentos.
b) Diga qual o método de conservag¢édo mais adequado para cada um dos grupos de alimentos
indicados na alinea anterior.

3) Caracterize resumidamente, alimentos n&o pereciveis, indicando trés exemplos destes alimentos.

4 A conservacao de alimentos a baixas temperaturas € um processo largamente utilizado ao nivel da
restauracdo. Explique a que se deve a eficacia deste processo.

5) Na conservagdo a baixas temperaturas, quer seja refrigeragéo quer seja congelagéo, existe um conjunto
comum de regras gerais que devem ser cumpridas. Indique quatro dessas regras.

©) Aquando da instalagdo das camaras frigorificas e/ou de conservagao de congelados nas instalagdes,
a sua localizagdo deve ser definida tendo em conta alguns factores, indique quatro desses factores.

D Indique porque motivo nao devem ser armazenados alimentos quentes nas camaras de congelagao.

8) Explique porque razao, deve ser evitada, a ocorréncia de flutuacdes de temperatura nas cimaras de
conservacgao de congelados.

9) Para se assegurar uma adequada conservagao de alimentos & temperatura ambiente (10 a 21 °C)
deve ser observado um coniunto de regras especificas, Indique cinco dessas regras.

[2)] Entre as tendéncias observadas nos estabelecimentos de restauracdo destaca-se o uso crescente
do embalamento em vacuo. Indique dois dos principais usos co embalamento em vacuo no sector da
restauracéo.

EXERCICIOS DE APLICACAO
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Questoes:

)] O Sistema HACCP deve ser entendido como um a ferramenta de gestéo de seguranga alimentar a
disposicdo das empresas, possuindo um conjunto de beneficios associados. Enumere alguns desses
beneficios.

2) Quais s&o os principios fundamentais da implementacao pratica de um sistema HACCP?

3) Descreva de forma sequencial os 12 passos da metodologia HACCP, e identifique os principios do
HACCP associados.

4) Defina o conceito de Severidade.

5) Na andlise de perigos pode-se estabelecer uma classificagdo de perigos por niveis. D& um exemplo.
©) Defina o conceito de Probabilidade.

1) Em que consiste a “Arvore de Decis30”, e quando deve ser utilizada?

8) 0 que entende por monitorizaczo?

9) Quais as indicacdes que devem constar num plano HACCP?

,0) O que entende por Accao Correctiva no ambito de um Sistema HACCP?

”) Em que situacdes considera ser relevante proceder a uma actividade de verificacao?

’2) O sistema HACCP é um sistema documentado. Enumere os documentos e registos a considerar
num sistema HACCP.

EXERCICIOS DE APLICACAO
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Ruestoes:
’) Faca a distingéo entre legislagéo horizontal e legislagédo sectorial?

YA Indique qual o documento legal (legislacao nacional) e suas alteracdes, que esiabelece as normas
gerais de higiene a que devem estar sujeitos os géneros alimenticios, e as modalidades de verificagdo
do cumprimento dessas normas.

3 Diga a que fazes do processo de fabrico, de géneros alimenticios, é aplicéivel o regulamento da
higiene dos géneros alimenticios, nos documentos legais.

4) Defina qual o ambito do Decreto-Lei n°® 425/99.
5) Segundo o Decreto-Lei n° 425/99, diga quais a regras para 4 armazenagem de substancias perigosas.
©) Indique quais os principios (cinco) a ter em conta, na aplicagdo de um sistema de autocontrolo,

1) No Decreto-Lei n° 425/99, constam os principios gerais de higiene dos géneros alimenticios (Anexo
— Regulamento da Higiene dos Géneros Alimenticios), os quais correspondem aos pré-requisitos
fundamentais a implementacdo de um Sistema HACCP.

Indique quais sao esses pré-rquesitos de seguranga alimentar.

8) 0 novo regulamento n°® 852/2004, que estabelece as regras gerais de higiene dos géneros alimenticios,
aplicavel a partir de 1 de Janeiro de 2006, tras alteracdes significativas a legislacao ja existente. Indique
duas dessas alteragdes.

9 O licenciamento ou autorizagéo de operagdes urbanisticas, para estabelecimentos de restauragéo,
carece da existéncia de 3 pareceres favoraveis de entidades distintas. Diga quais sdo essas entidades.

’0) Indique dois sectores com influéncia na restauracao, para os quais, considere importante o
cumprimento da sua legislacéo especifica?

EXERCICIOS DE APLICACAO
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R uestoes:

b Quais os principais tipos de pragas que conhece?

2) Quais os locais gue normalmente retinem condli¢ies para o aloiamento das pragas?

3 Que tipo de medidas podem ser contempladas no controlo de pragas? Quais os objectivos dessas
medidas?

4y Indique algumas vias por onde as pragas podem entrar nas instalagées.
5) Quais os dois tipos de medliclas preventivas que conhece?

©) Enumere algumas das medidas preventivas a implementar para evitar a infestacdo por pragas nas
instalacdes.

D Quais os aspectos a ter em consideracdo aquando da implementacdo de medidas correctivas?

8) Todas as areas devem ser regularmente examinadas para verificar a existéncia cle sinais que evidenciem
uma infestacéo. De que forma, e em que areas, é que estas actividades de verificagdo devem ser realizadas?

9) Normalmente as empresas tém implementado um plano de controlo de pragas com o objectivo de
combater imediatamente qualquer praga. De que forma é que este combate pode ser efectuado?

,0) Quiais os principais produtos normalmente utilizados no controlo quimico de pragas?

”) Os estabelecimentos de restauragado devem ser capazes de demonstrar que possuiem um plano de
controlo de pragas e que este se encontra devidamente monitorizado. Quais os aspectos que € necessario
ter em conta, pelas unidades de restauracdo, mesmo quando sub-contratam o controlo de pragas.

EXERCICIOS DE APLICACAO

o~
Higiene e Seguranca Alimentar na Restauracdo - Volume i FQ) n“lsnn
Cap. 5 - Controlo de Pragas /

CONSULTORIA EM FORMAGAO INTEGRADA, S.A.



Aramis
���	
�����	�
�
�

Aramis
�
�
��������
��
���������>�����
����'���	
�
�
�
�
%
����
��
��	�
�
�

Aramis
���	
���������
�

Aramis

$%����˘
������
�
�����
�

Aramis
�˘�
��	
��
����
��	�
�
��	
��������
���
������
�
�'��

Aramis
���	
����������
��	��˘����˘
�

Aramis
�����
��	��˘����˘
��
���	������
�

Aramis

�	���
��
���������
������
��
�
��
��
��
���	������
��
���������
���
������˘
�

Aramis
�?
�
��
��&��
����˘������������
��������˚
���
�
��	
�
�˘���"��
��
��˚���˛���
�������
��������˘��������

Aramis
��
���"���
��


Aramis
	�
�
�����
���
�
����	�
�
���
��
�
$%����˘
���
�
�$
���������
�
��������
������	�
�


Aramis
�	�����	
���	�
���
���
��
�������������
�
���
��
���
�
���#���
����	�
�
�

Aramis
ˆ�
���
��
�	���
������0�������&��

��������
��
.�	��
������
�����������
��
��



Questoes:

)] Enumere alguns aspectos que considera serem relevantes aquando da projec¢éo das instalagbes de
Estabelecimentos de Restauragao (Principios de desenho higiénico de instalagdes).

2) A area de trabalho deve ser a adequada ao volume de trabalho, variando em funcéo de outros factores.
Quais?

3) Cite algumas caracteristicas dos materiais de interiores que considere serem importantes, para assegurar
a seguranca e salubridade dos alimentos, de forma a facilitar a manipulacdo dos alimentos e também a
assegurar uma correcta higienizacéo e limpeza das instalagdes.

4) Complete a seguinte frase:
Todos os angulos e cantos nas paredes e @s jungdes entre as paredes e o chdo e tecto deverao ser
convenientemente e para facilitar a limpeza. Jungbes com um

raio de curvatura de mm s&o consideradas satisfatorias na generalidade das situagoes.

5) Assinale com um X a opg&o correcta.
Os peitoris ou rebordos internos «as janelas deverdo ser o mais pequenos possiveis, para facilitar as
operacoes de limpeza.

Verdadeiro Falso

©) Complete a seguinte frase:

A altura dos tectos pode variar consoante o tipo de operagdes, devendo ser o suficiente para permitir
adequadas condigbes de trabalho e permitir a instalagao dos equipamentos. No minimo, € desejavel que
as instalagcdes tenham um pé direito de pelo menos __ m.

D Enumere algumas propriedades dos pavimentos que considere relevantes aquando da escolha dos
materiais a utilizar na sua construcgéo.

8) Complete a seguinte frase:
Deveréo existir , ou outros sistemas de de liquidos no chéo, a intervalos
suficientemente proximos, de modo a assegurar uma adequada drenagem dos pavimentos.

EXERCICIOS DE APLICACAO
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9) Quais as principais vantagens dos pavimentos ceramicos (e.g., tijoleira, ladrilhos)? E qual a principal
desvantagem?

2] Uma boa iluminagao é fundamental para garantir boas condigdes de trabalho e para se garantir
uma boa higiene do local. Como caracteriza uma boa iluminagéo?

ih Complete a seguinte frase:
As lampadas deverdo possuir para evitar a projeccao de materiais em caso de

exploséo ou quebra.

’2) No caso de n&o existir rede publica de agua, existe mais alguma forma de os Estabelecimentos
de Restauragao fazerem a captagéo de agua de acordo com a legislagdo em vigor? Em caso afirmativo,
explique como e diga quais os requisitos que devem ser considerados.

,3} Quais os aspectos mais importantes a considerar relativamente aos lavatérios clas zonas de
laboragcéo?

,4} Indique alguns requisitos a que devem obedecer as instalagdes sanitarias destinadas aos utentes
'5 ) Indique alguns requisitos @ que devem obedecer as inslalacdes sanitarias destinadas a0 pessoal,
’6) Enumere alguns aspectos ¢Lie devem ser contemplados na planificacdo do design de uma cozinha,
’7) Quais as zonas que podem, normalmente, ser diferenciacis no desenho das cozinhas?

’3) Qual a legislacdo em vigor que aprova o regime juridico da instalag&do e do funcionamento dos
Estabelecimentos de Restauracao?

’9) De acordo com a legislagéo em vigor, quais as etapas que considera fundamentais num processo
de licenciamento de Estabelecimentos de Restauragdo?
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