EP2 : Travail écrit.

MICROBIOLOGIE APPLIQUEE (10 points)

1)- 4 pts
Procédés de températures Actions sur les Exemples
conservation micro-organismes | (un exemple attendu)
Réfrigération De 0a +8°C Multiplication ralentie |Viande, fromage
0,25 05 |frais... 0,25
Pasteurisation +70°C Destruction des Lait, semi-conserves
0,25 | Micro-organismes 0,5 0,25
Surgélation -18°C Arrét de la Légumes surgelés,
0.25 | multiplication mais glaces 0,25
pas destruction 0,5
Stérilisation +120°C Destruction de tous Conserves(légumes,
‘ 0.25 |les micro-organismes |paté) 0,25
et des spores 0,5
2)- Justification des produits réglementaires : 3 pts
A- En cas de TIAC, on fera analyser I'é€chantillon pour rechercher les causes. 1 pt
On conserve I'échantillon 5 jours car la durée d'incubation peut étre de plusieurs
Jours 1 pt
B- Les porteurs sains peuvent contaminer les aliments et entrainer une TIAC 1 pt

3)- Proposer en face de chaque origine possible des TIAC une mesure de préven‘tion : 3 pts

- Toux et éternuements : port du masque bucco-nasal, arrét de travail (1 pt)

- Torchons : & proscrire, utilisation de papier & usage unique, de raclettes (1 pt)

- Plaie infectée au doigt : port des gants (1 pt)
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' SCIENCES DE L’ALIMENTATION (10 points)

1)- 0,25 point par case

Aliment C

CEuf dur Viandes, poissons, ceufs Protéines

Mayonnaise Matiéres grasses Lipides

Steak grillé Viandes, poissons, ceufs Protéines

Pommes vapeur Féculents ou produits céréaliers | Glucides

Kiwi Fruits et légumes Glucides

Soda Produits sucrés ou boissons Glucides

2)- - produits laitiers (0,5 pt)
- calcium {0,5 pt)
- steak grillé ou ceuf dur (0,5 pt)
- un produit laitier au choix du candidat (0,5 pt)

3)-

3.1 - 694 kJ doit étre souligné (chiffre et unité) (0,5 pt)

3.2 0,5 point par case (1,5 pt)

Protéines
‘| Lipides 38
Glucides 17
4)- - viandes (1pt)
- poissons (1 pt)
5)- (réponses toutes bonnes) (1 pt)
vue . + croustillant
odorat . + texture agréable
oufe ¢ + odeur
toucher ¢ * aspect
goat ¢ _p. ¢ saveur
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