SUJET N° 1

1. Techniques de maintenance et d’hygiéne des locaux :

=

x

Assurer le bionettoyage de 3 plans de travail dans le laboratoire.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :
- vos choix technologiques
- Porganisation de votre travail

- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie
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SUJET N° 1

Techniques d’aseptisation :

Réaliser la stérilisation de 10 tubes d’eau déminéralisée.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :
- vos choix technologiques
- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie
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SUJET N° 1

Technologie (répondre par écrit aux questions suivantes — 30 mn) (10 points)

3.1 Enoncer le principe du bionettoyage. (5 pts)
3.2 Indiquer I’action d’un bactéricide. (2 pts)

3.3 Indiquer 3 propriétés liées a I’utilisation de ce produit dans ce secteur professionnel. (3 pts)
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ANNEXE 1 - SUJET N° 4_

NETTOYANT BACTERICIDE FONGICIDE

Homologation du Ministére de I'Agriculture sous le n° 8400298

GERMA-CERT est une formule liquide hautement concentrée a base d'ammonium quaternaire,
spécialement congue pour le nettoyage et la désinfection des locaux, matériels et équipements utilisés
en milieu alimentaire & I'exception des industries de production et de transformation du lait.

GERMA-CERT est efficace suruntrés large spectre de bactéries gram+ etgram-. ll peut étre utilisé sur
toutes surfaces lavables a I'eau ol il pénétre et émulsifie les salissures les plus diverses. Il ne favorise
pas la corrosion sur les supports métalliques.

GERMA-CERT est conforme a l'arrété du 27 octobre 1975 modifié, relatif aux produits de nettoyage
pouvant se trouver au contact des denrées alimentaires : il est donc spécialement congu pour une
utilisation en milieu alimentaire :

* Pour le traitement bactéricide dans les conserveries de viandes et de poissons, les abattoirs,
boucheries, charcuteries, salaisons, restaurants.

* Pourle traitement bactéricide et fongicide dans les exploitations etindustries céréaliéres. fruitieres,
maraichéres, viticoles et vinicoles.

GERMA-CERT est conforme aux normes AFNOR :

* NFT72-150........ Concentration bactéricide de 0,50%
* NFT 72-170........ Concentration bactéricide de 2,00%
*NFT72-171........ Concentration bactéricide de 0,75%
*NFT72-190........ Concentration bactéricide de 0,80% (spectre 4) et concentration fongicide de 4%

CARACTERISTIQUES AVANTAGES

® Biodégradable & plus de 90%. ~ Contribue a la protection de
I'environnement.

® Soluble dans Il'eau en toutes - Trés économique.

proportions.

@ Inodore et incolore. «+ Sécurité pour la main d’ceuvre et les
surfaces traitées.

® Efficace sur un large spectre de -+ Polyvalent : remplace avantageu-

bactéries Gram+ et Gram- sement plusieurs produits spécifiques..
Réduit les risques d’erreurs.
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SUJET N° 2

1. Techniques de maintenance et d’hygiéne des locaux :

- Realiser une spray-méthode sur un sol thermoplastique (10 m2).

Au cours de ’épreuve, vous devez justifier :

- vos choix technologiques

- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygié¢ne de sécurité, d’économie et d’ergonomie

x

2. Techniques d’aseptisation :

- réaliser le conditionnement et la stérilisation en autoclave d’un couvert destiné a I’alimentation d’un

SUJET N° 2

malade dans une zone a tres haut risque.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :

- vos choix technologiques

- Porganisation de votre travail
- les regles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie
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3. Technologie (répondre par écrit aux questions suivantes — 30 mn) (10 points)

SUJET N° 2

3.1 Enoncer le principe de la méthode spray. (4 pts)
3.2 Justifier la couleur du disque utilis¢ lors de la spray — méthode. (2 pts)

33 Compléter les légendes du schéma de la monobrosse (annexe 1). (4 pts)
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- ANNEXE 1 (a rendre avec la copie) - SUJET N° 2
LA MONOBROSSE

N° CANDIDAT.....................

LEGENDE :

1 Poignée de commande

Téte de timon

Crochet d’enroulement

2
3
4
7
8

- Capot moteur

9 Capot de protection

10 Pare-chocs
11 Capot de protection
o
13
14 Articulation du timon
15 Disjoncteur th‘en:nique
16  Alimentation moteur
17
18

"Support de fixation

19 Pnse accessoires

20

12

11§

Editions Jacques Lanore

Source : Maintenance et Hygiéne des Locaux

PREVENTION MICROBIENNE
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SUJET N° 3

1. Techniques de maintenance et d’hygiéne des locaux :

- Réaliser le bionettoyage du secteur PLONGE : bacs, parois et sol.
- Contrdler le travail par un prélévement de surface a I’aide d’une boite contact au niveau du bac.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :

- vos choix technologiques

- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie

=

2. Techniques d’aseptisation :

- Conditionner et stériliser 10 lavettes.

SUJET N° 3

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :

- vos choix technologiques

- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie

=

3. Technologie (répondre par écrit aux questions suivantes — 30 mn) (10 points)

SUJET N° 3

3.1 Enoncer le principe de fonctionnement de I’autoclave. (3 pts)
3.2 Enoncer tous les paramétres de stérilisation en autoclave. (4 pts)

33 Citer 2 techniques de prélévement de surface. (3 pts)
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SUJET N° 4

1. Techniques de maintenance et d’hygiéne des locaux :

- Assurer le bionettoyage d’une banque de distribution.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :
- vos choix technologiques
- organisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie
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SUJET N° 4

2. Techniques d’aseptisation : --

- conditionner et stériliser 10 lavettes.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :
- vos choix technologiques
- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie

SUJET N° 4

3. Technologie (répondre par écrit aux questions suivantes — 30 mn) (10 points)

3.1 Repérer sur I’étiquetage en annexe le spectre d’activité du produit. (2 pts)

3.2 Enumérer 4 précautions d’ emploi a prendre lors de I’utilisation de ce produit. (4 pts)
33 Indiquer le principe de fonctionnement de ’autoclave. (2 pts)

34 Enumérer les paramétres de la stérilisation. (2 pts)
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ANNEXE - SUJET N° 4
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SUJET N° 5

1. Techniques de maintenance et d’hygiéne des locaux :

- Réaliser le lavage et le séchage mécanisé du sol de la cuisine.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :
- vos choix technologiques
- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie
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SUJET N° 5

2. Techniques d’aseptisation :

- Conditionner 3 instruments métalliques en vue d’une stérilisation par la chaleur humide.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :
- vos choix technologiques
- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie

=
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SUJET N° 5

3. Technologie (répondre par écrit aux questions suivantes — 30 mn) (10 POGuiits)

3.1 Compléter le schéma de I’aspirateur mixte « eau et poussiéres » en annexe 1. (3 pts)
3.2 Enumérer les parametres de la stérilisation par la chaleur humide. (3 pts)
33 Enoncer 4 critéres d’une stérilisation efficace a I’autoclave. (4 pts)
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ANNEXE (a rendre avec la copie) - SUJET N° 5 N° CANDIDAT

ASPIRATEUR MIXTE « EAU ET POUSSIERE »
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Source : Maintenance et hygiene de locaux ~ Ed. Lanore.

(%)

LT Ly Y Y T Y Y P Y Y P P Y YT YY Y

6: ... ceesserteeeteesissnsttessssbaasttssneseesessnnne

BEP BIOSERVICES DOMINANTE AGENT

TECHNIQUE D’ ALIMENTATION CODE : 51 34302 DUREE : 04H00 SESSION 2000

EP3 - TECHNIQUES D’ASEPTISATION ET DE
PREVENTION MICROBIENNE

SUJET N° 5 COEF. : 3 Page 2/2




SUJET N° 6

1. Techniques de maintenance et d’hygiéne des locaux :

- Réaliser le bionettoyage d’une cellule de refroidissement.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :

- vos choix technologiques

- ’organisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie

2. Techniques d’aseptisation :

SUJET N° 6

- Réaliser la stérilisation de 10 tubes de bouillon nutritif.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :

- vos choix technologiques

- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie
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3. Technologie (répondre par écrit aux questions suivantes — 30 mn) (10 points)

SUJET N° 6

3.1 Enoncer 4 procédés permettant d’obtenir 1’état stérile. (4 pts)

3.2 Indiquer le procédé le plus approprié pour la stérilisation de chacun des matériaux suivants : (4

pts)
- gants caoutchouc - verrerie
- porcelaine - compresse

33 Enoncer 2 paramétres d’une stérilisation efficace par chaleur humide. (2 pts)

- instrument métallique

- solution de vitamines
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SUJET N° 6

1. Techniques de maintenance et d’hygiéne des locaux :

- Réaliser le bionettoyage d’une cellule de refroidissement.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :

- vos choix technologiques

- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie
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2. Techniques d’aseptisation :

SUJET N° 6

- Réaliser la stérilisation de 10 tubes de bouillon nutritif.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :

- vos choix technologiques

- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie
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3. Technologie (répondre par écrit aux questions suivantes — 30 mn) (10 points)

SUJET N° 6

3.1 Enoncer 4 procédés permettant d’obtenir 1’état stérile. (4 pts)

3.2 Indiquer le procédé le plus approprié pour la stérilisation de chacun des matériaux suivants (4

pts)
- gants caoutchouc - verrerie
- porcelaine - compresse

33 Enoncer 2 paramétres d’une stérilisation efficace par chaleur humide. (2 pts)

- instrument métallique

- solution de vitamines
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SUJET N° 7

1. Techniques de maintenance et d’hygiéne des locaux :

=

- Réaliser le bionettoyage d’une chambre froide positive.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :
- vos choix technologiques
- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiene de sécurité, d’économie et d’ergonomie
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SUJET N° 7

2. Techniques d’aseptisation :

x

3.

2.1 Conditionner et stériliser un couvert et une serviette.

22 Lire et interpréter 2 prélevements de surface, effectués en cuisine centrale, en milieu hospitalier,
avant et apres un bionettoyage.

En utilisant les documents 1’annexe 1 :
Conclure quant a I’efficacité du bionettoyage réalisé.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :
- vos choix technologiques
- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie
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SUJET N° 7

Technologie (répondre par écrit aux questions suivantes — 30 mn) (10 points)

3.1 Enoncer le principe du bionettoyage. (4 pts)

3.2 Enoncer I’ordre logique des différentes opérations d’un bionettoyage en secteur alimentaire.
(2,5 pts)

33 Citer 2 procedés de controle d’un bionettoyage. (1,5 pt)

3.4 Enoncer | application pour chacune des techniques de contréle en fonction du support concerné.
(2 pts)
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ANNEXE 1 - SUJET N° 7

L

[FICHE D’INTERPRETATION |
! i

Voici les normes habituellement admises dans le secteur hospitalier

Contamination

' Nombre de | N<5  5<n>10 :' n>10

| colonies : n L f

- Résultats de la [ Acceptable Désinfection | Mauvaise
désinfection ; douteuse : désinfection

modérée
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SUJET N° 8

1. Techniques de maintenance et d’hygiéne des locaux :

- Réaliser le bionettoyage journalier d’un bloc sanitaire.
Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :
- vos choix technologiques

- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie

SUJET N° 8

2. Techniques d’aseptisation :

- Effectuer la destruction de 4 prélévements contaminés.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :
- vos choix technologiques
- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygi¢ne de sécurité, d’économie et d’ergonomie
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SUJET N° 8

3. Technologie (répondre par écrit aux questions suivantes — 30 mn) (10 points)

3.1 Justifier I'utilisation de 2 couleurs de lavettes, dans le cas d’un bionettoyage des sanitaires.
(2 pts)

3.2 A partir de I’annexe 1, préciser pour quelle méthode de bionettoyage est utilisé ce produit et son
action. (3 pts)

33 Enumérer 3 propriétés liées a I'utilisation du produit présenté en annexe 1. (3 pts)

3.4 Enoncer la fonction du balai Faubert. (2 pts)

BEP BIOSERVICES DOMINANTE AGENT
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ANNEXE 1 -SUJET N° 8

FICHE TECHNIQUE

INFORMATION PRODUIT

COLLECTIVITES

DETERGENT BACTERICIDE

- . pour sols et surfaces lavables
spécialement concu pour I'hygiéne hospitaliere

DESODCRISANT AGREABLE

AIRSANE 33 dégage une agréable sensaicn

MOOE D'EMPLOI

e« mettre 1 dose dans un seau vide,

AIRSANE 33, detergent bactericide, en doses entierement
solubles dans |'eau, nettoie, desinfecte et déesodorise en une
seule operation, les sols et les surfaces lavables.

PERFORMANCES DESINFECTANTES

AIRSANE 33 a ale tese par

« Le Laboratowre de la Pharmacie Centrale des Hopitaux ce
PARIS, selcn le protoccle de fa norme AFNOR NF T 72-151
foetermination de P'activite bacténcide, methode par fitratien
suf membrane)
Conclusion : a la concentration de ! ccse pour 4 hitres d'sau
AIRSANE 33 est cactérncice

o Linstitut PASTEUR, selcn e orotocole de la norme AFNGR MF
T 72-120 (ceterminaticn ce l'achwvite bacténcige, meéthode par
siLnon-reutraisaticn)
Conciusion . 3 '@ ccncentrancn de 1 acse scur 4 litres d'zau,
AIRSANE 33 est tactercice

PERFORMANCES DETERGENTES

AIRSANE 33 ccntent un melange de détergent syntraticue rren

cricuz et Jde cemposants synergiGues Scn gouven meuniant
=.gv2 cermet 3 AIRSANE 33 ce nettoyer et de degraisser en ors-
'crceur fes surfaces traless

Ce raicheur persisiant agres agglication

o Ajcuter 4 litres d'eau (chaude de préiérence;,
o Remuer légerement pour cblenir une sclulicn Tien homegene
e AppiiQuer avec Faubert, gaze humige, machr2 21C

e Nulile Ce nncer

UTILISATION

AIRSANE 33 peut etre emplaye en toute secur

relages. scls piastiques, pemntures lavables el

12 313 Jocten clempelcs suries surfaces lavables telles que  car-
2galement metaux (Srrcmes, inex, 2tc )
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SUJET N°9

1. Techniques de maintenance et d’hygiéne des locaux :

- Effectuer le tri d’un lot de linge qui a été utilisé et mettre le lave-linge en service a 90°C.

Au cours de ’épreuve, vous devez justifier :

- vos choix technologiques

- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie

2. Techniques d’aseptisation :

SUJET N°9

- Contrdler des lots de matériels apres stérilisation.
- Reconditionner et stériliser le ou les lots défectueux.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :

- vos choix technologiques

- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie

3. Technologie (répondre par écrit aux questions suivantes — 30 mn) (10 points)

SUJET N° 9

3.1 IfEnoncer le principe de fonctionnement du lave-linge. (4 pts)
3.2 Enumérer 3 critéres de tri du linge. (3 pts)
3.3  Enoncer 2 indices d’une stérilisation non conforme. (3 pts)

BEP BIOSERVICES DOMINANTE AGENT
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SUJET N° 10

1. Techniques de maintenance et d’hygiéne des locaux :

- Effectuer le bionettoyage de la 1égumerie : plan de travail, bacs et sol.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :

- vos choix technologiques

- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie

2. Techniques d’aseptisation :

- Effectuer un prélévement sur une paroi des bacs de la plonge légume. Lire et interpréter deux

prélevements.

SUJET N° 10

- Réaliser la destruction de ces deux prélévements.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :

- vos choix technologiques

- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie

K I.'O...-.l...l.......’...l.l..0...l...........I.........O.....l..........‘...0..........C..............‘-.....'.'...'....O.....I.I.

3. Technologie (répondre par écrit aux questions suivantes — 30 mn) (10 points)

SUJET N° 10

A partir du document présenté en annexe, répondre aux questions suivantes :

3.1 Préciser les critéres d’efficacité de ce produit. (4 pts)

3.2  Identifier le risque encouru lors de ’utilisation de ce produit. (1 pt)
3.3 Lister 5 précautions a prendre lors de I’utilisation de ce produit. (5 pts)

BEP BIOSERVICES DOMINANTE AGENT
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ANNEXE - SUJET N° 10

GV-Sirafan 1

Détergent désinfectant
pour surfaces alimentaires 670

Nettoie et désinfecte en une seule opération,
toutes les surfaces lavables.
Recommandé pour les surfaces alimentaires.

Mode d'emploi :

 Appliquer le produit sur les surfaces a netioyer a
I'atide d'une gaze d'essuyage, d'un balai faubert, d'un
poste de désinfection Topmater J 30 ou d'un
pulvérisateur a pression selon le type de surface
(materiels, sols,...).

* La concentration d'utilisation est de 1 %.

« Laisser agir le produit 10 minutes a température
ambiante, 30 minutes a basse température GV- SlRAFAN 1
(chambres froides).

* Rincer soigneusement. Pour les surfaces en .
contact avec les aliments, un controle du rincage R 36/38 - Irritant pour les yeux et la peau.
est obligatoire.

Homologation : N* 9000158 du 05/04/1990.
Produits d'origine vegétale

GV-Siratan | est nomologue peur ie raieinent S 26
bactericide des locaux de stockage et de leurs
parols par pulverisation, du materel de stockage.
au materiel de ransport et e recclte 2 'a concen-
tration de 0,75 .

S 24/25 - Eviter le contact avec la peau et les
yeux.

- En cas de contact avec les yeux,
laver immédiatement et abondamment
avec de |'eau et consulter un
specialiste.

Produits d'grigine ammale S28 - Aprés contact avec la peau, se laver
GV-Sirafan 1 est homologue pour le tratement immédiatement et abondamment avec
bactericide des locaux de stockage et du matériel de |'eau.

de transport a la concentration de 2 %.

Matiéres actives :
- Chiorure d'alkyldimethylammonium : 27.25 g/1 soit
Y25

Fiche de données de sécurité gratuite par le service DIESE
08 36 05 00 99 sur Minitel. {Décret 92-1261 du 03.12.1992).

-
Normes :
L'activite de GV-Sirafan 1 a eté testée suvant les Zontorme 313 iegrsiation regliementant les procuits de rettoyage ces
normes AFNORMNF T 72 150 et NFT 72 170 108Jreus 2t reciprents gesiines a 2tre Ju omact cdes cenrees ahmentairss !

Conserver 3 une température comprise entre -3 2t

+ 40°C. . POIDS " Fibrigue =n
Produit réservé a un usage exclusivement 'NET: Zrance

professionnel.

BEP BIOSERVICES DOMINANTE AGENT
: : SESSION 2000
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1.

SUJET N° 11

Techniques de maintenance et d’hygiéne des locaux :

- Assurer le bionettoyage d’un robot coupe-légumes apres son utilisation.

Au cours de ’épreuve, vous devez justifier :
- vos choix technologiques
- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie

K 000008000300 000000000805000000000000000000000000000000000R000000080000000000000003000000RRICRON0E000000000080B000R00000000000C00SS

SUJET N° 11

Techniques d’aseptisation :

- Détruire 4 prélévements contaminés.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :
- vos choix technologiques
- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie

3.

SUJET N° 11

Technologie (répondre par écrit aux questions suivantes — 30 mn) (10 points)

3.1 Enoncer les 2 risques présents lors de I’entretien d’un robot coupe-légumes. Justifier votre
réponse. (4 pts)

3.2 Citer la technique de prélévement, permettant de contrdler 1’efficacité du bionettoyage, réalisée
sur la lame du robot coupe-légumes. Justifier votre réponse. (2 pts)

3.3 Enoncer I’ordre logique d’utilisation du produit présenté en annexe. (4 pts)

BEP BIOSERVICES DOMINANTE AGENT .
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ANNEXE - SUJET N° 11

Sirafan rnousse chlorée

Détergent désinfectant

T LI
=7 I
s H

935

1n

l:J T

AR E N
YEREE]

-2

4 Sirafan
Mousse chlorée

Détergent 9 5 5

1 désinfectant
d pour surfaces alimentaires

Elnune r2prs2ment les szhssures sur les
's_u‘rtaces almentaires. Emplot déconsellé sue

Teumnum, Activité testée selon 1a norme
NFT 72150,

hjode d'emploi : Orstribuer te produit A Taide
d'en canon 3 mousse de type CM 35, CM 110.
AM 50 ou avac un HP 80 équipé d'une

lance “mousse”, Laisser agir 15 3 20 minutes.
Rincer 3 grande cau.

Dosage : doser a3

S(nc_kzge : ans_ewef a lempérature > 0°C.

Cenkarme 3 fa tgrslation réglomentant les produds de
netloyage des appareds ef recpients destinés & &2 au
|_contact des derées amentanes.

Henkel GV ko

Youe portenaice pow Mryprine en kg
45 et ndustrics de serwces. EMB 51108\

—_————

=T, Henkel France SA
- Divislon GV

150, rue Gallient

32100 Boutogne

TeL 46849000

C-Corrosif

Caontient de I’
HYDROXYDE
DE POTASSIUM

en sofution 3 9.5%

— Provoque de graves beGlures.

— Conserver hors de la portée des
enlants.

— En cas de contact avec les yeux, laver
immédiatement et abondamment avec de
Feau et consulter un spécialiste.

— Enlever immédiatement tout vitement souillé
ou éclaboussé.

Bche de donntes de sdaurks Drvtuits par le servics Dle
36030093 sur Minkel Décret 87-200 du no:mn—j

— Porter des gaats appropriés et un appareil de pro-
tection des yeux/du visage.

BEP BIOSERVICES DOMINANTE AGENT .
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SUJET N° 12

1. Techniques de maintenance et d’hygiéne des locaux :

- Effectuer le bionettoyage journalier d’un bloc sanitaire.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :

- vos choix technologiques
- ’organisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie

x 000000008000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000050000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

SUJET N° 12

2. Techniques d’aseptisation :

- Détruire un lot de 4 boites contact.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :

- vos choix technologiques
- ’organisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie

SUJET N° 12

3. Technologie (répondre par écrit aux questions suivantes — 30 mn) (10 points)

A partir du document en annexe :

3.1

3.2
3.3

3.4

Repérer sur 1’étiquette du produit, les familles de micro organismes sur lesquelles agit le
produit (3 pts)

Déterminer le dosage adapté au bionettoyage d’un bloc sanitaire. (3 pts)

Indiquer si ce produit peut étre utilisé pour I’entretien d’un plan de travail en cuisine.
Justifier votre réponse. (1 pt)

Enumérer 3 précautions d’emploi de ce produit. (3 pts)

BEP BIOSERVICES DOMINANTE AGENT . .
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ANNEXE - SUJET N° 12

FICHE TECHNIQUE

SANIFORM

SOLUTION DESINFECTANTE
DETERGENTE

BACTERICIDE . FONGICIDE
VIRUCIDE

Principes actifs :

Glutardialdehyde -
Formaldéhyde - Glyoxal -
Tensio-actifs non ioniques -
Tensio-actifs cationiques

PH7 en solution d’emploi
Biodégradabilité > 90 %

Conforme aux normes AFNOR T 72151

LZsunisol Iy

Mode d’emploi :

"7
SOLS-MURS

—
INSTRUMENTS E
9 _ -

FORTE
CONTAMINATION

Précautions d’emploi :
Ne pas avaler - A ne pas associer a d'autres produts -
Eviter tout contact avec les yeux. les muqueuses

En cas de projection. rincer abondamment 2 V'eau clane

dOSe de
20 ml

- t

-, c

. P
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SUJET N° 13

1. Techniques de maintenance et d’hygiéne des locaux :

- Assurer le lavage de surfaces vitrées de la salle de restaurant.
Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :
- vos choix technologiques

- ’organisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie

SUJET N° 13

2. Techniques d’aseptisation :

- Lire 2 prélévements de surface effectués avant et aprés un bionettoyage.
- Conclure quant a I’efficacité du bionettoyage.

Au cours de I’épreuve, vous devez justifier :
- vos choix technologiques
- Porganisation de votre travail
- les régles d’hygiéne de sécurité, d’économie et d’ergonomie

K .......-......I.l.l.D....l...'......'..‘....O..’.....Q......0....O.....‘..0......'.00......0.C....".....'O‘.......C...'.....‘....'

SUJET N° 13

3. Technologie (répondre par écrit aux questions suivantes — 30 mn) (10 points)

3.1 Identifier 2 types de salissures que 1’on peut trouver sur les vitres. (2 pts)
3.2 Enoncer 5 critéres de choix d’un désinfectant. (5 pts)
3.3  Enoncer le principe du bionettoyage. (3 pts)
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