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Restaurantes Empresariais

AVALIAGCAO DE CONHECIMENTOS SOBRE HIGIENIZAGCAO DE HORTIFRUTIS

NOME DO ALUNO: DATA:

1. Marque V - para verdadeiro e F - para falso.

( ) Quando n&o houver cloro na unidade, podemos utilizar somente a solucdo de vinagre para a
higienizagdo dos hortifratis, pois o cloro e o vinagre agem da mesma forma.

( ) A primeira etapa do processo de higienizacao de hortifritis é a imersdo em solugéo clorada.

( ) O tempo de imerséo dos vegetais na solucédo clorada deve ser de no minimo 15 minutos e no
méaximo 30 minutos.

( ) ApOs a imersdo em cloro, os devem passar por enxague em agua corrente.
( ) Somente os folhosos devem também ser imersos em solugdo de vinagre apés a cloragem.
( ) Nenhum tipo de fruta necessita de cloragem, apenas devemos lava-las com 4gua.

( ) Antes de iniciar o processo de higienizagéo de hortifritis devemos higienizar as bancadas e
utensilios com alcool 70%.

( ) Devemos também clorar os enfeites e os temperos verdes que finalizam as preparacgdes.
( ) As saladas cozidas também precisam ser cloradas.

( ) Para economizarmos tempo e dinheiro, podemos comprar saladas ja higienizadas dos
fornecedores, e apenas servi-las.

Boa Sorte.
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