E TEST DE POSITIONNEMENT (Fcer

g HACCP, HYGIENE SECURITE DES ALIMENTS

NOMDU STAGIAIRE :

FORMATION

INTITULE DU STAGE :

DATES DE FORMATION :

DUREE EN HEURES :

LIEU DE STAGE :

QUESTIONS a CHOIX MULTIPLES «QCM» (une ou plusieurs réponses possible)
QUESTIONS OUVERTES (réponse libre)

1. QUE REPRESENTE POUR VOUS L'HYGIENE ALIMENTAIRE ?

3. UN MICROBE EST-IL TOUJOURS DANGEREUX ? oul NON

4. CITEZ DES REGLES D'HYGIENE QUE VOUS ADOPTEZ DANS VOTRE ETABLISSEMENT :

6. COMMENT MESURE-T-ON LA TEMPERATURE D'UN PRODUIT ?

[0 AVEC LES MAINS [0 AVEC UN THERMOMETRE [0 PAS UTILE DE MESURER, J'AI CONFIANCE EN MON LIVREUR

DATE ET SIGNATURE : Qualiopi»
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