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Question I :

Les équipes d'entretien en industrie alimenuirc soni sçuiiiuucnrini i\pi-t5(c-' ain-'-

que 1es opérateurs de maintenanoe qui souïent ricfimes C"a;:ii:nt. ior= i< i:
vérification de vannes ou de tut'auteries (fuite- éclarementr----et;''

Identifiez :

-Le type de danger associé à ces projections ?

-D'autres sources de contamination par ce même type de danger ?

-Les mesures préventives de protection de la santé humaine et de I'enrironnement ?

- D'autres types de dangers ?

Question 2 :

Quels sont les traitements qu'ii faut apptiquer en cas d'infestations de

ravageurs (citer un exemple pour chacun)? et quelles sont les mesures prér'entires

qu'ii faut prendre pour éviter ce risque?

Question 3 :

La formation du personnel est une des composantes primordiales des efforts de

réduction des risques dans l'industrie agroalimentaire'

ldeltifiez 1es informations principales qui devraient être inclues dans un programixe

de formation bien conçus ?

Question 4 :

Citer les exigences d'h,vgiène reiatives à 1a conception des locaux dans une entreprise

agroaiimentaire ?

Bonne chance
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Réponse I :

-Le type de danger : danger chimique (toxique)

- D'autres sources de danger chimique :

60 o Les détergents et les désinfectants\---,
6.tO' o Les insecticides et les rodonticides
*f-.i) Les résidus toxiques provenant des matières premières ou

( t'; <t'
mesures prevbnrivcfde protection de la santé humaine et de

Respecter parfaitement les conditions d'utilisation

-Les

@.
I'environnement : 

^

et de stockage (lire

P#
-@

l'étiquetage)

Respecter les quantités de stockage

Etiqueter tous les produits chimiques

Manipuler ces produits sjuglglte
Mettre la blouse, gants, masque et lunettes de protection (équipements

protection)

Ne pipeter jamais à la bouche, même des quantités minimes

Récupérer les déchets liquides ou solides et placez-les dans des conteneurs

hermétiques étiquetés

è

de

-D'autres types de dangers :

,rt )

Mn,' Danger PhYsique

W. 
Danger biologique (microbiologiques, parasitaires et nuisibles)

Réponse 2 :

- Les traitements qu'il faut appliquer en cas d'in{estations de ravageurs :

P., Trairements chimjques, exemple : produits chimigu "Z@ [vuJs^\t tn

U, T*it.-.ffiyriqu.s, exemple., oru6-@
î.) rraitement, ffiues exemple , tli*, ^Y'Y -1" *-{,ÿ 

l



{.csmesures préventives contre les ravageurs :

-Les informations principales qui devraient être inclues dans un programme de

formation de personnel : 
,

«:*+ ProPretécorPorelle

&A Vêtements de travait indispensables

,fâ4 État de santé et maladie ou affection hansmissible par les aliments\ÿ - Les personnes qui manipulent les aliments dewaient avoir les

connaissances et les compétences nécessaires po1lr le faire de

âàK^emière hygiénique. Ceux qü manipulent des produits de nettoyage

\Y puissants ou d'autres produits chimiques dangereux dewaient savoir les

mqnipUlçt sanq {4nger

ffi)Réponse 4 : les exigences d'hygiène relatives à la conception des locaux dans une

V entreprise agroalimentaire sont :

@
5.1l-es ..rgtg4_É".sol doivent toujours être dans un état irréprochable et

lTîr 6l/ doivent être faciles à nettoyer et à désinfeçter. Ils doivent être hydrofuges et

ré@.,rt puJ6îffir de matéri aux toxiau#-ffi

. L'espace doit être conçu

des zonescontarainées.

de manière à ce que les.z_ones prglf :


