HYGIENE : Vrai ou faux :

a. L'hygiène alimentaire est définie comme des DA propres manipulées pars des personnes propres utilisant du matériel propre et travaillant dans des locaux propres.

b. Utiliser un gant à usage unique ne dispense pas le personnel de cuisine de laver les mains.

c. En Belgique, toute personne qui, en raison de son activité professionnelle, est directement en contact avec des DA doit, à l'embauche, passer un examen médical, un frottis de nez et de gorge et un examen coprologique.

d. La varicelle est une maladie infantile que l'on ne peut développer qu'une seule fois.

e. La gale est une maladie provoquée par un acarien qui creuse des sillons sous la peau et provoque un prurit intense.

f. Les rondenticides de contact sont la meilleure méthode à mettre en place contre les rongeurs en cuisine.

g. Les appareils à UV et les moustiquaires sont les meilleures méthodes pour éviter la présence d'insectes dans votre cuisine.

H. Lors des préparations, nous devons absolument éviter la zone de t°C dite " à risque" de +10 à +65°C.

I. Lorsqu'on ne dispose que d'une seule chambre froide, la t°C de celle-ci doit être de +3°C.

J. Les charcuteries tranchées se conservent 24h en chambre froide.

L. En cas d'intoxication alimentaire, vous devez appeller l'AFSCA ( A... Fédérale pour la Santé de la chaîne alimentaire)

M. Un bon agent détergent doit au moins être mouillant, dispersant, non-corrosif et anti-redéposition.

