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18 Points

1° partie - Sciences appliguées a I'alimentation et & I'hvgiéne

Monsieur Londuba, charcutier traiteur & Neuville, a recu ce matin les résultats d’analyse (annexe 1)
d’une macédoine de légumes prélevée dans une chambre froide de son établissement. Répendre aux

questions suivantes :

1.1. Préciser & quelle famille appartiennent les micro-organismes cités dans I'annexe1.

1.3. Cocher les fautes d’hygiéne responsables de lintroduction de ce micro-organisme dans la
macédoine

[] Personne ayant oublié son calot

L1 Personne ayant une plaie infectée a la main

[ ] Personne ayant une blouse sale

] Personne ayant une infection rhino-pharyngée

1.4. Donner la définition des termes suivants :

1.5. Relever dans I'annexe 1, le groupe de micro-organismes qui peuvent étre introduits dans les aliments
par une mauvaise hygiene des mains a la sortie des toilettes.
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1.6 Replacer dans le tableau ci-dessous, les conditions de développement de ces micro-
organismes : éléments nutritifs, froid, absence d’eau, oxygene pour les bactéries aérobies,
humidité, absence d'éléments nutritifs, absence d’oxygéne pour les bactéries aérobies,
pH neutre, température comprise entre 10 et 63°C, température supérieure a 63°C.

Conditions favorables Conditions défavorables

Pour effectuer la macédoine, Monsieur Londuba utilise de la mayonnaise.

1.7. Préciser a quel groupe d’aliments appartient la mayonnaise.

1.8. Indiquer le rdle principal dans 'organisme des :
» Lipides :
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1.9. Citer 2 problémes de santé provoqués par une trop grande consommation de ce type d’aliments.

1.10. Relier par des fléeches chaque critére de qualité a 'exemple correspondant.

Qualité nutritionnelle Q Q Aspect, saveur agréable de P'aliment
Qualité sanitaire Q Q  Conservation des vitamines
Qualité organoleptique Q o Absence de micro-organismes
pathogénes
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2°™ partie : 22 points

Sciences appliguées aux équipements et aux installations des locaux professionnels

2. Pour conserver la macédoine de légumes, Monsieur Londuba utilise une chambre froide positive ou un
réfrigérateur (voir annexe 2).

2.1. Indiquer 2 précautions a prendre lorsque vous entreposez des aliments dans une chambre froide.

2.2. A l'aide du schéma de I'annexe 2, compléter le tableau ci-dessous en précisant le nom et le
numéro de chaque organe.

ORGANE N° ROLE

Met le fluide réfrigérant sous pression et le pulse
dans le circuit

Absorbe la chaleur des aliments et de 'enceinte

Evacue a I'extérieur la chaleur captée par
'évaporateur

Commande la marche et I'arrét du moteur
compresseur afin de maintenir une température
constante dans 'enceinte

Limite 'entrée de la chaleur dans la chambre froide

2. 3. La chambre froide que Monsieur Londuba utilise est équipée d’'un dégivrage automatique.
Préciser l'importance du dégivrage pour un appareil producteur de froid.
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2. 4. L’entreprise dispose des produits de nettoyage proposés en annexe 3.

2.4.1 Nommer le produit a utiliser pour nettoyer la chambre froide. Justifier ce choix.

2.5. Pour préparer la macédoine, Monsieur Londuba utilise un mélange de légumes conditionnés sous vide.

2.5.1 Aprés cuisson et refroidissement des légumes, compléter le tableau des étapes de la mise sous
vide.

Etape 1 Mettre les légumes dans un sachet
Etape 2

Etape 3

Etape 4

Etape 5 Conserver en froid positif
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2.5.2. La mise sous vide empéche le développement des micro-organismes aérobies.
En déduire le rble de 'étape 5.

2.5.5. Sur l'étiquette des légumes sous vide figure une DLC . Donner la signification de ce sigle et préciser
son utilité.
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Annexe 1

COMPTE RENDU D’ANALYSE BACTERIOCLOGIQUE

IDENTIFICATION DE L’ECHANTILLON :
Macédoine de légumes .
Lieu de prélevement : dans frigo Type_ de produit

e ; . Distributeur
Conditionnement : dans ravier N° de lot
Fournisseur : FEDERALI
D_F . 00/90/00/ DLC/DLUO : 00/00/00 Préparé le - 00/00/00
lere le . 00/00/00 HEUI’E . 10h10 To . +130C
Prélevé le : 14/05/06 ) )
RECHERCHES RESULTATS CRITERES
Micro org. aérobies 74.000/g <300.000/g
Coliformes fécaux 8/g <10/g
Salmonelles dans 25¢g ’ Absence Absence
Staphylococcus aureus 800/g <100/g
Anaérobies sulf.réducteurs <10/g <30/g

NON SATISFAISANT
Selon la réglementation en vigueur pour ce produit
ATTENTION : NE PAS CONFONDRE « NON SATISFAISANT » ET « TOXIQUE »
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Annexe 2

Voir schéma de la chambre froide.

SN S

5N 47

TRV SR8

¥ Chambre froide

CAP Sciences Appliquées  Alimentation - Hygiéne ~Equipements
Par MLF. Jan et O. Legrand ~ éditions BP1
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