Devolr d’Hygiéne Alimentaire

Professio

Pariia A

1. Quelle différence failes-vous entre une désinfection et un netioyﬁge ’? u

2. Importance de Phygiéne des denrées alimentaires : Qu en savez—vous ’?[. ¥

3. Mesures de lutte contre les baciéries
4. Hygiéne des viandes : en quoi les notions apprises

étre ufiles ?

i
5. Comment peut-on prévenir les infections alimentaires ?

1. Qu'est-ce qu'un risque professionnel ?

2. Quels sont les nsques professionnels auxquels sont exposes les trava

3. Eftude de cas: Vous 8tes responsable du suivi
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pratique les notlons acqunses au cours pour assurer une amblance de»t avall
I

sécuritaire ?
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NB. Priére répondre aux questions dans l'ordre.
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en classe peuvent-elies
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He urs ?
| “ .

des risques dans 'une
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entreprise dexploﬁatson de graviers. Comment poumez-vous mettre en
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