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O Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de
2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, impde condi¢gdes gerais de higiene a

Producdo Primaria. Enumere 5 condigdes.

A rece¢do de matérias primas ¢ uma etapa muito importante no processo de um género
alimenticio. Refira 5 aspetos importantes a ter em consideracdo nesta etapa para garantir a

qualidade e seguranga alimentar de alimentos.

A temperatura ¢ um dos fatores mais importantes para a conservagdo dos alimentos. Indique
as temperaturas consideradas como zona de confianca e quais os cuidados a ter no

armazenamento de produtos congelados.

O que ¢ uma doenca alimentar? Refira 4 medidas relacionadas com as boas praticas de

higiene de equipamentos e instalagdes.
Quais sdo os indices de qualidade microbiologica existentes? Explique um a sua escolha.

A reciclagem ¢ um aspeto a ter em conta numa unidade de transformacdo de alimentos. O

que € reciclar? Quais as suas vantagens (5)?

Refira 3 critérios para selecdo de um agente de limpeza e desinfecdo. Quais sdo as

propriedades desejaveis de um detergente ideal (5)?

Diga 5 elementos relacionados com a seguranca alimentar. Quais sdo os pré-requisitos a ter

em consideracdo aquando da implementagdo do sistema HACCP (5)?

No que consiste o sistema HACCP? Refira e explique os principios 2.

10. Defina rastreabilidade. Quais as etapas de implementagdo de um sistema de rastreabilidade?

BOA SORTE!



