I.E'S. FRAGA DO EUME
FP BASICA COCINA E RESTAURACION
ASH

Luns, 16 de marzo.Respostade a este cuestionario para repasar e reforzar os cofiecementos
adquiridos. Non é un exame. Podedes consultar os apuntes

Cuestionario UD 3 Sistemas de autocontrol

1. Naindustria alimentaria enténdese por un sistema de autocontrol a:

a) Unha serie de medidas adoptadas para que 6 final da cadea de producion,
obtefiamos un produto libre de riscos.

b) A aplicacién dun plan que permita avaliar o desenvolvemento da nosa
actividade.

c) A elaboracion dunha serie de formularios que permitan auditar o noso sistema
de producion.

2. 0 acrénimo APPCC significa:

a) Autoavaliacion de Puntos de Perigo de Control Critico.

b) Andlise de Perigos e Puntos Criticos de Control.

c) Andlise de Puntos e Perigos de Control Criticos.

3. 0O acrénimo GPCH significa:

a) Guia dos Puntos de Control de Hixiene.

b) Guia de Perigos e Control de Hixiene.

c) Guia de Practicas Correctas de Hixiene.

4. Nun sistema APPCC, enténdese por risco:

a) A probabilidade da aparicién dun perigo.

b) Realizar practicas sen tomar as debidas precaucidns de seguridade.

c) Non aplicarningun sistema de autoavaliacidon nun Punto Critico de Control.

5. Nun sistema APPCC denominase perigo:

a) Situacidén que entrafia risco para a integridade fisica.

b) A confluencia dunha serie de situacions que fan que unhas instalacions
destinadas a almacenamento, procesamento ou distribucion de produtos
alimenticios, entrafien risco para estos.

c) Caracteristica bioldxica, fisica ou quimica que pode ser responsable de que o
alimento non sexa seguro para o consumo.
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