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1 Resfriamento e congelamento

1. Qual a importância do resfriamento e congelamento dos alimentos?

2. Qual a diferença entre o processo de resfriamento de hortaliças e carnes com ou sem
embalagem?

3. Qual o efeito do etileno nos alimentos?

2 Estocagem e distribuição frigori�cada

1. Cite 3 itens da cadeia do frio.

2. Qual a importância de uma boa estocagem de alimentos?

3. Qual a importância de uma boa distribuição frigori�cada?

3 Perda de peso e controle da umidade na estocagem

1. A partir de que momento o fruto ou hortaliça passa a perder umidade?

2. Cite dois fatores principais para a perda de peso e umidade.

3. Quais as 2 principais formas para se umidi�car uma câmara frigori�ca para frutas e
hortaliças?

4 Resfriamento rápido de frutas e hortaliças

1. Quais os 3 tipos de resfriamento rápido?

2. Qual o efeito do etileno numa hortaliça?

3. O que gera putrefação do alimento?

5 Seleção e operação de um sistema frigorí�co

1. O que é manutenção corretiva?

2. O que é manutenção preventiva?

3. O que é PMOC?
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