ARMAZENAMENTO E CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS
PRIMEIRO ESTUDO DIRIGIDO
Questão 1

O objetivo de armazenar e conservar alimentos é prover a alimentação, seja de pessoas ou animais. A alimentação se dá em função do consumo de alimentos (e não de nutrientes), os alimentos têm forma, aroma, gosto, cor, textura e todas estas características são consideradas na hora de escolher o alimento.

Marque V ou F nas afirmativas abaixo:

(   ) As pessoas e os animais adquirem nutrientes através da ingestão de variados tipos de alimentos.

(   ) Os vegetais possuem a capacidade de sintetizar proteínas

(   ) Alimentar-se é o mesmo que nutrir-se.

(   ) A cultura dos povos influencia a escolha dos alimentos, bem como a disponibilidade destes 

(   ) Os alimentos não causam distúrbios na saúde das pessoas

Questão 2

O órgão responsável pelo controle e  fiscalização de assuntos relacionados a alimentos é:
(   ) INMETRO

(   ) ANVISA

(   ) CENTRAL DE DISTRIBUIÇÃO DE ALIMENTOS

(   ) MAPA

(   ) CONSEA
Questão 3

Para responder as questões 3, 4,5 assista ao vídeo SEGURANÇA ALIMENTAR 

De acordo com a nutricionista Lucilene Scarelli os alimentos servidos em restaurantes devem ter as seguintes temperaturas:

(   ) Alimentos quentes devem estar acima de 65º C e alimentos frios com temperatura abaixo de 2º C.

(    )  Alimentos quentes devem estar acima de 60º C e alimentos frios com temperatura abaixo de 5º C.

(   ) Alimentos quentes devem estar acima de 60º C e alimentos frios com temperatura abaixo de 2º C.

(   ) Alimentos quentes devem estar acima de 50º C e alimentos frios com temperatura abaixo de 5º C.

(   ) Alimentos quentes devem estar acima de 100º C e alimentos frios com temperatura abaixo de 0º C.
Questão 4

Já há uma tendência de exigir das industrias que diminuam o uso de sal, açúcar, gorduras e outros conservantes de alimentos porque estes aditivos podem causar:
(   ) hipertensão, diabetes, câncer
(   ) hipertensão, gastroenterites 

(   ) Câncer, dermatites e alergias

(   ) Alergias e doenças vasculares 

Questão 5

A respeito da segurança alimentar no Brasil: (coloque V ou F)
(    ) existe um indicador que chama-se: Escala de segurança alimentar 

(    ) Alimento industrializado é mais caro que alimentos saudáveis

(    ) o IBGE é o responsável por levantar a situação de segurança alimentar no Brasil.

(    )  insegurança alimentar esta relacionada com a obesidade

(    ) Frutas e verduras devem ser baratas

(  ) a rotulagem dos alimentos não é importante porque a industria já faz o alimento seguro.

Questão 6
Qual a forma de determinação da umidade do milho? Quais métodos práticos podem ser utilizados?
Questão 7 

Nas refeições principais dos brasileiros o prato principal é composto por Arroz e Feijão. As pessoas do campo diziam que “ o feijão deve ser novo e o arroz deve ser velho para sem bom”.  Diante desta afirmativa explique porque o tempo de armazenamento faz diferença nestes dois tipos de grãos. 

Questão 8

Para responder as questões 8 e 9 leia o texto anexo:  BOAS PRÁTICAS DE ARMAZENAGEM NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS.
Marque as questões Falsas ou Verdadeiras referente ao armazenamento sob congelamento:
(  ) Os alimentos devem ser armazenados a temperatura igual ou inferior a 0ºC

(  ) O crescimento microbiano fica totalmente extinto em temperaturas de congelamento.

(  ) O congelamento impede a disponibilidade de água para os micro-organismos devido a formação de gelo. 

(  ) O fabricante deve colocar no rotulo a temperatura de conservação do alimento. 

Questão 9
Coloque 1 para área interna e 2 para área externa:
(   ) O local deve ser fresco, iluminado e ventilado.
(   ) Devem se manter livres de entulhos, sucatas e materiais fora de uso.

(   ) As páreas de armazenamento devem permanecer livres de ratos

(   ) iluminadas com lâmpadas de vapor de sódio e instaladas em locais distantes das portas de modo a não ser fator de atratividade de insetos noturnos.

(   ) Produtos que serão inutilizados devem ficar isolados   

Questão 10
Quais as recomendações para o transporte de alimentos prontos?

ARMAZENAMENTO E CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS

AVALIAÇÃO FINAL

Questão 1

Em relação a produtos perecíveis marque a afirmativa correta:
(   ) Perecíveis em geral a temperatura deve ser entre 0º C a 6º C, leite e derivados até 10º C, peixes, carnes entre 0º a 3º C, congelados -18º C.

(   ) Perecíveis em geral a temperatura deve ser entre 6º C a 10º C, leite e derivados até 20º C, peixes, carnes entre 0º a 3º C, congelados -60º C.

(   ) Perecíveis em geral a temperatura deve ser entre 6º C a 10º C, leite e derivados até 10º C, peixes, carnes entre 0º a 3º C, congelados -18º C.
(   ) Perecíveis em geral a temperatura deve ser entre 9º C a 10º C, leite e derivados até 15º C, peixes, carnes entre 0º C, congelados -7º C.

Questão 2


Os queijos são produtos extremamente sensíveis. A conservação deve seguir passos rígidos para que as características organolépticas sejam preservadas. Marque C para Correto e E para Errado: 

(   ) Os queijos de massa mole podem ser guardados em recipientes fechados na parte inferior da geladeira.

(  ) queijos de massa semi-cozida (tipo minas) quando cortados podem ser cobertos com pano úmido, se inteiros podem ser guardados na parte inferior da geladeira. 

(  ) Os queijos duros ou defumados devem ser guardados em geladeira sob refrigeração.

(   ) Queijos podem ser armazenados em lugares com corrente de ar e com bastante luminosidade.
(   ) Os queijos redondos devem ser cortados em forma de cunha, as partes devem ser protegidas com papel alumínio, celofane ou filme plástico. 
(  ) A limpeza de queijos deve ser feita com pano úmido embebido em salmoura. 
(    ) qualquer tipo de queijo deve ser guardado em geladeira.
(  ) para conservar o sabor e a textura  do queijo basta realizar o congelamento do mesmo. 

Questão 3

Após leitura do texto anexo: Higiene, armazenamento e conservação de alimentos responda as questões de números  3 e 4 .
Os alimentos podem oferecer perigos, cite pelo menos um elemento causador de risco

Microbriológico:   ................................

Químico:           ...................................

Físicos:             ...................................

Questão 4

Sobre armazenamento de alimentos Marque V ou F para as afirmativas abaixo:
(   ) Organizar os produtos nas prateleiras de acordo com suas características.

(  ) Guardar na frente os alimentos com prazo de validade menor para que sejam consumidos primeiro.

(  ) Os produtos alimentícios podem ser guardados empilhados diretamente no chão.

(   ) Guardar o material de limpeza longe dos alimentos.

(  ) Não é necessário realizar a separação de alimentos estragados de alimentos conservados.

(  ) manter alimentos perecíveis sob refrigeração..

(  ) a embalagem não contribui para a conservação, mas sim a temperatura.

Questão 5
Frutas, verduras e hortaliças são alimentos muito sensíveis e há uma grande perda do produtor até o consumidor. Os produtos estragam com temperaturas mais altas e no transporte. Nas boas práticas relacionadas a estes produtos aconselha-se:

(    ) obedecer a lei do manuseio mínimo.

(    ) As embalagens devem ser de madeira 

(    ) A colheita pode ser feita a qualquer hora do dia 

(    ) Não há norma regulamentadora para hortaliças 
Questão 6

O armazenamento de frutas deve ser sob refrigeração. Para refrigerar existem três métodos bastante utilizados e são os seguintes:
(   ) Atmosfera normal, atmosfera transformada, atmosfera estratificada.

(   ) Atmosfera modificada e atmosfera alterada

(   ) Atmosfera normal, atmosfera modificada e atmosfera alterada 

(   ) Atmosfera normal, atmosfera modificada e atmosfera controlada.
Questão 7

Qual a importância do sistema de conservação de alimentos em latas? Cite pelo menos um benefício e uma contra-indicação. 

Questão 8

Você já consumiu algum produto na forma desidratada ou liofilizada? Cite qual.

Questão 9
Como é estipulado o prazo de validade e qual o órgão regulamentador deste processo?
Questão 10

Quais critérios você utiliza na escolha de produtos para consumo em sua casa e de sua família? 
