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fIRE & f#sH (£20R8)

BRI mEEE HEREE2S

HACCP (N v ) THHhYT S MEEER (FHVES VWA NTF—FR)1 O3EHEIL?
E¥ Ba loai “méi nguy (hazard)” dugc phén tich trong HACCP la gi?
== Apa tiga jenis “bahaya (hazard)” yang dianalisis dalam HACCP?
O £ (CEVWRDE) - (L2 - YIEH
B/ REWV - HCEL - hEW
C fk-F-&

=

D B-B-&

EEBEIG TEVH EE - ULRE)) MeH GEE - BE - 7L V) TEN (8
B3R BEZ)] O3IDCHFTHMLET,

N EEEE KERE2S
HACCP®) TEEEESR (CCP)J LIFATTH ?

KX "Diém kiém soat tdi han (CCP)” trong HACCP la gi?

= Apa itu “titik kendali kritis (CCP)” dalam HACCP?

O BEEPBCOBICEENICEET 3T
B KEEY B ISR

C BE

D EFEFh

CCP (Critical Control Point) (&, EEBEEERLL - BAFEHBELANLETERT 27, 5
CERNICERT TR (B 0% SERE) T
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MBRMELER BERKE2S
CCPTEEZTFThTUVAH ZHENICERIZ L Z@FEVLVETH?
KX Viéc giam sat lién tuc xem CCP c6 dat tiéu chuan hay khéng goi la gi?

== Apa sebutan untuk pemantauan berkelanjutan apakah CCP memenuhi standar?
0O ==xv> vy (&R

B fE5|E

C A

D RE

CCPAEIBE%E (BE - BEAY) EFNTVEHE. BEHS L THENICERI S L% ME
ZRIVT) EVWWET,

MERMEEE FEXRE2S
E-RVJTERBREENANTVELE, FFIT52RK?
E¥ Khi giam sat phat hién vuot tiéu chuan, viéc dau tién can lam la gi?
= Saat pemantauan menunjukkan penyimpangan dari standar, apa yang pertama dilakukan?
O RrEE WROLE L RRORE)
B TOXEFEHMFTS
C EHFEZTHT
D HEY S

na Y BEEZHNNCS TRIEHE 21TV &Y, BEEZANTCEORRZRDT - WEL. ERERZED R
WTERICRLE T,

MBRMENER BERKE2S
HACCPTEEZH I ELHMI ?
E¥ Muc dich chinh cua viéc luu ho so trong HACCP la gi?

= Apa tujuan utama menyimpan catatan dalam HACCP?
O TEHNEL ATONIHIL L BB OER (R
B #fiD
C RELOTETSH
D RICHBZXL< T3

. BWEAEYICTONEC LI 50, BENES L EICREEERS (FL—YE
T4) L. BEET B 1eDHICRIETE A
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MBI MELEE FEREE2S
BHREFHO BEA) ELTELVWHDIE?
E¥ D3u |3 “3 nguyén tac” phong nguia ngd déc thuc pham?

== Manakah “3 prinsip” pencegahan keracunan makanan?
O SRV - EBRIRL - P 5DITS

B BV - EbRV - @hau

C ZWLW-BL-S5FL

D #H-B-®&

BREFHOIRAIE TEE) dFHL (BR - FHV)) MEPSHL (BREE) MPo2155
(% - 391 T,

MBEEmENER FERE2S
HiEZ NEPIEV) EOICKRBBENLEELEIZ?
E¥ Cach bao quan hiéu qua nhat dé “khéng lam vi khuan tang [én” [a gi?

== Cara penyimpanan paling efektif agar bakteri “tidak bertambah” adalah?
O 45 - AR CIEETRET 3

B BAECTRCEL

C BR7IZEL

D BBFFICDITB

nd YW %< OMEIF1I0~60°CTEI P T L. AR (10°CUTF) - AR (-15°CULTF) DIEETHRF L
BIEZIZ X9,

MBI MELEE FEREE2S
MALTEZ Po217%1 & BROPOLIOERIL?
KX Khi gia nhiét dé diét khuan, nhiét dé tam thuc pham tiéu chuan la?

mm Saat memanaskan untuk membunuh bakteri, suhu pusat makanan standarnya?
O FEETCTINNE

B 30°CT5#

€ 10°CT 1K

D ANEAL 7L

£<OBRTEEL. BROPHRETSCTIAN EOMATERLET (/0D ILRIE85~90°C
TIOMLLE).
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B FHmEBLER FERKAE2
JAVAINAMELLTELVWSHDIZ?
E¥ Diu a bién phap dung déi vdi norovirus?
== Manakah langkah yang benar terhadap norovirus?
O 85~90°CTIOHIU EDINER ¥ F L DRI
B 7ZILI—-JLEERITTHS
C AeEILES
D WRIFFE

/O LRET L A= LBHE IS W esd, 85~90°CTIOMIU EDIMFA. BIELIF L. RE
BREFT NV LTOESENEMN T,

10 MERmELEE T E A2

HE (B5L&<) TRUHKE (FpS5EA) ICLZRPEDRHHIE?
KX Dic diém ngd ddc do tu cau vang (Staphylococcus aureus) la gi?
== Apa ciri keracunan akibat Staphylococcus aureus?

O FicoEh5ERL. EREFMAL THEAICL
B BT HIZHTES

C BRIFFEELREVL

D) ABEDHRIFTEZS

na YW =07 RUKEIIFREORS - LRENSBRZEFRLET, D<3FX (T>r7O0LF>Y) 3B
I3 <. MEALTHERS o). BLBHBANBIREFTREREHRDBV I EHDATITT,

R 11 BRI mELER FERRE2S

IELVFERVTRHICEADISHRS NEIHFAIL ?
KX Khi rda tay dang cach, vi tri can rda ky nhat a?
mm Saat mencuci tangan dengan benar, bagian yang paling perlu dicuci teliti adalah?
O =% - M- 5O - FEET

B FOULTT

C KTToERITET

D FEHEW

FAPENTED P T MESE - MOR - 15O - FEET. BFATTRIKL. FKTTTVTH
LT,
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12 ERmELESR I EXAE2

BRmZkSEEEOREL LTELLBHODIE?

E¥ Trang phuc dung cua ngudi xu ly thuc pham la gi?

== Pakaian yang benar bagi penangan makanan adalah?

O 187 - IR - BRBEEETEECENORAEN S
B FLRT &KL
C RTvy bIHEAND
D 7UEYU—ZHIFTTLW

hd YW EE - (3D - WPBREDRYEEAZR S 7cd. 1BF - ¥ XY
Ty MIMEANT. 7O —I3ALET

13 MERmELEE T E A2

TR (1IFD) RESHOERDH D EEEN L ZINEITHIK?
KX Ngudilao dong bi tiéu chdy hodc nén nén lam gi?

RRBIEEEZELSERAL. K

= Apa yang harus dilakukan pekerja yang diare atau muntah?
O aazmSELENN. ERICRET 3

B EDFEEEERITS

cC BEBLTHEEXTS

D) FHETIUSELLTELL

na YN Tl - 50 - EREBBPBECVANIINRZEHOEENDH B0, BmelS>EENSHANTE
BICHRELEYT EEFIR).

14 ERmELESR I EXAE2

ELESS
TiZIC TER - BR (RYH - )1 ZANBVIHOFERIE ?
KE¥ Bién phap ngan chudt va con trung vao nha may la gi?
== L angkah mencegah tikus dan serangga masuk pabrik adalah?
O Bz TE, HRB - FERTHRTS (R bV O-)L)
B ATZEWVWTEHL
C F7ZRITIEEFFXICTS
D XRIFFE

Ztk - EREEMEACEHOBNOFETY, ADPKEEISE. BREOKE. AR THN
BRBR (RZ MDY RO—IL) TRA - REEBETE T,
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R 15 MBRMELER BERKE2S
2RE - FEOESICES DO LTEY)GHESEIIR ?
KX 76 hop dung dé khu'trung dung cu va tay la gi?

== Kombinasi yang tepat untuk disinfeksi alat dan tangan adalah?
O xEEZEF ~UTL - TILO—)L - B

B K7

C BRI

D BYHEIK

HBICIIREERB S UYL GEE - BRE). 7ILO-)L (FiE - 88). 35 (&EH) nCz.
MRICIGLTEVWDITE T, /OIKERTILI—ADAHEICKVRISERELED

4 16 BRI mELEE HERRE2S

REDFHOITSNTWVWS MFEEME (E<TWFAZTVD &) 8mABEI IKEENZHD
%2

KX D3u thubc “8 nguyén liéu dac dinh” bat bubc ghi nhan di ung?
== Manakah yang termasuk “8 bahan wajib” pelabelan alergen?
O VM<K BHNE-TIE 00T BEE
BK-HFX-B-K

C WHE-R- L&KW

D K- BR

BERMEHIEVT LLX— %2R IO RTABBEORE | T - S+ <3H - & 2l -
5 - 7 BEE (E—FvY) T

R 17 MBI mENER FERE2S
LT 0 TRE#EM (ORI x—2aV)) Z2B<HER?
KX Cach phong tranh “tiép xdc chéo” cua chat gay di ung la gi?

= Cara mencegah “kontak silang” alergen adalah?
O BECSIUENT. SRELTEAZRS
B FELCBREZEDTICFEDS
c RIcLBV
D hTLRESD

N Y 7LIILT 2 Z3CRBMEETITRVEMTHRE - RES1 V20T, HEzMEL. REEFZT
ALTERLABRVWEA EEM) ZHT XD
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fd 18 MBRMELER BERKE2S
ERLBEDEMBAZS-OHICHIES 1 VICHREBE T D181 ?
KX Thiét bi l3p trén ddy chuyén dé ngan di vat kim loai l4n vao 13 gi?

== Alat yang dipasang di lini produksi untuk mencegah benda asing logam adalah?
O SERLE - XIREYIR K

B BFLVY

C mBE

D IFH—

na VW TRERHECXREVREEZ S VICREL. HalCER cABEDERYHBEALTVRVD
ZRELTHRLE S,

19 MBEEmENER FERE2S
B EARBEmOFRFRENBRELTELVLHDIZ?
E¥ Nhiét db bdo quan ding cho thuc pham lanh/déng la?

= Suhu penyimpanan yang benar untuk makanan dingin/beku adalah?
O AEIF10°CUUTF. ARIF-15°CUTF

B /AEE30°C

C BHETELL

D ARIF40°C

—HRITARISI0CIU T ARSI CUATTREL E Y. EBEEOC CTHOMEEMR. KB
RLEFDET,

AN REER FERIDNS
CHERMR) ¢ TEREARI OZWVWELTELWLWHOIE?

E¥ Su khdc nhau ding gilia “han su' dung (GEZHEAR)” va “han dung ngon (EBXHEEER)” 2 gi?
== Perbedaan yang benar antara “batas konsumsi” dan “batas kualitas terbaik” adalah?

O HEHR-Z2ICBNSNBHIR. BRER=-5L L BRXSN3HR
B o< LBk

¢ HHGHRZRTL5MTES

D) X5 5HHRIFAL

BRI TRSICANSNBHR] TBELSBABLADEVLD (FY - £EFS), HIKH
RiZ TELWLKBARSNBHIR] TRTF THEYIRELS T SICIIBRTIEH D FHA.
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