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Refira os 4 passos para garantir a seguranga alimentar.

Os registos sdo importantes na produgdo primaria. Diga 2 tipos de registos para a produgao

de origem animal e dois para a produgdo de origem vegetal.

No armazenamento por frio devem-se respeitar as medidas preventivas para evitar que as
temperaturas das camaras tenham valores superiores aos desejaveis. Refira 3 medidas que

se devem aplicar.

Segundo o Decreto-Lei n.° 560/ 1999, o que significa “rotulagem”? Quais as informacdes

que deve conter um rétulo (4)?

O que ¢ uma infe¢do e uma intoxicagdo alimentar? Refira 5 medidas relacionadas com as

boas praticas de higiene do pessoal.

Refira algumas medidas e procedimentos que se devem ter em consideracdo aquando da

recolha e depdsito de residuos numa unidade de transformacao de alimentos (5).

O que s3o e para que servem os detergentes e os desinfetantes? Descreva o método padrao

de lavagem.

O que ¢ um pré-requisito do Sistema HACCP? Refira 4 pré-requisitos necessarios para a

implementagdo deste Sistema.

Defina HACCEP, refira e explique os principios 3.

10. Defina auditoria. Quais as etapas de uma auditoria?

BOA SORTE!



