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1 PARTIE : I’HYGIENE ET LA PREVENTION

Dans la supérette o0l vous fravaillez, on vous demande de réceptionner les produits suivants :

» Filets de pommes de terre > Boites de sardines

> Lait stérilisé UHT > Yaourts

> Lait frais pasteurisé » Steaks hachés surgelés
» Pains et baguettes » Cufs

> Confitures » Haricots verts frais

5> Plats cuisinés sous vide > Lentilles

> Citrons » Bewre

» Huite d’olive > Sucre

1 — Citer 3 conucics qualitatifs a effectuer au moment de la réception des produits.

2 — Parmi les produits alimentaires récertionnés certains ont subi des traitements afin d’augmenter la

durée de conservation,
Compléter le tableau ci-dessous a ’aid= dc¢ vos connaissances.

Produits Mode d.e Cempérators de Durce d'e Action sur la vie des
alimentaires conservation conservation conseryation micro-organismes
(en toute lettre) e "~ | (DLC ou DLUO)
l
Lait stérilisé UHT |
N -/
Lait pasteurisé Destrgctlon de 12} phupart
| YR des micro-organismes

Piats cuisinés

. Sous-vide
sous-vide

Steaks hachés
surgelés
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3 — Donner le principe de conservation par le sous-vide.

4 — Préciser 'intérét de respecter la DLC pour le consommateur.

Uize des causes d’altération des aliments est la présence de micro-organismes. La flore d’altération se

compose essentiellement de micro-organismes « aérobies » et « mésophiles ».
5~ Défin.c ues 2 termes ¢

- aérobies

- mésophiles :

6 - Citer 2 autres conditions de vic favorables au développement des micro-organismes.

7 — Citer les 3 principales modifications uganoieriiques subies par les aliments lors d’une altération.

8 — Citer une cause d’altération des aliments autre que 1oic:Cbiolegique.

9 - Préciser le résultat de Paltération possible pour les produits suivants :

»  Huile d’olive : Q.

Haricots verts frais :

»
»  Lait pasteurisé
>

Pain :
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28" PARTIE : LA NUTRITION

1 — A partir de la liste des aliments réceptionnés page 1, compléter les tableaux ci-dessous :

1.1 — Choisir :

Un aliment riche en protides

| "in aliment riche en lipides

Un sliment riche en amidon

Un alimeni riche en glucides simples

Un aliment riche en calcium

Un aliment riche en vitamine C

Les composants alimentaires ont des roles différents.

1.2 — Indiguer pour chaque rie cité, le nom du composant alimentaire correspondant.

Role

Composant alimentaire

Energie thermique }

Energie musculaire

Plastique, constructeur '

Construction du squelette et des dents

2 - Sous I’action de la chaleur les composants alimentaires ~whisserni des modifications,

Associer 3 chacun des composants cités, la modification correspondante en la notant par son

numero, dans le tableau.

A — Lipides I — Coagulation
B — Saccharose 2 —Ramollissement
C — Protides 3 — Caramélisation
D -- Fibres 4 — Fusion
Composant alimentaire A B C
N° de la modification
correspondante ]
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3 — Vous étes chargés de vous occuper de la présentation du rayon viennoiseries. Celles-ci peuvent 8tre
caractérisees par les qualités organoleptiques suivantes : dorées, sucrées, croustillantes ou moelleuses,

odeur agréable.
Citer pour chaque qualité organoleptique, le sens mis en jeu.

Qualité organoleptique Sens mis en jeu

Donrées

: Sucrées
D
Uicustillantes

Moelleuses

Odeur agréable

4 — Afin de mieux satisfaire o clientéle, votre employeur vous demande d’apporter une attention
particuliére pour la présemation en vitrine de ces produits.
Proposer 3 ¢léments permettant de mettre en valeur les produits.
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3*" PARTIE : LA QUALITE ALIMENTAIRE

Vous disposez, pour 'entretien des vitrines réfrigérées d’un produit « dégraissant-désinfectant » dont
I’étiquette est donnée dans le document 1.
Aprés observation de cette étiquette et en vous aidant de vos connaissances, répondre aux questions

suivantes.

1 — Expliquer le mode d’action d’un produit « dégraissant-désinfectant ».

2 — Citer .25 surfaces sur lesquelles ce produit peut &tre employé.

3 — Donner la sigribeation du pictogramme de danger.

4 — Relever 2 conditions d’ctficacité de ce produit.

5 — Préciser sur quelle famille de micron-o1zarisme ce produit est efficace. Justifier votre réponse.

6 — Compléter le protocole d’entretien d'une vitrine (Criigérée.

Entretien de la vitrine réfrigérée

Fréquence -

Matériels nécessaires -

Méthode -
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7 - La réglementation prévoit le rangement des produits d’entretien dans un local spécialisé sépar¢ des
réserves alimentaires.

7.1 — Justifier cette exigence de ia réglementation.

7.2 — Donner 2 autres conseils de stockage des produits d’entretien.

8 — Citer 7 services de I’Etat susceptibles de contréler la qualité de votre activité professionnelle,

9 — IIs vous recommasnuent d’utiliser le GBPH pour mettre en place I’entretien de votre point de vente,
Décoder le sigle GBI,
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Document 1

JohnsonDiversey

Suma
Dégraissant désinfectant chloré

Les donnees mscrstes ne sont qu mdlcainves pour Ie produnt fabr:que et ne
peuvent donc etre cons&derees comme des spec;f‘ catlons B
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Suma

Recommandations pour {a manipulation et le stockage

Manipulation : les recommandations complétes relatives aux précautions de manipulation et d'utilisation du
produit sont disponibles sur ila Fiche de Données de Sécurité accessible sur Inlernet ;: www.diese-fds.com.

Stockage : conserver le produit dans son emballage d'origine fermé, a I'abri des températures extrémes.

Compatibilité du produit

Suivant nos instruclions d'utilisation, Suma D10.4 est adapté pour une utilisation sur la majorité des matériaux
généralement rencontrés en cuisine. Pour plus de renseignement sur la compatibilité chimique vis-a-vis des
matdriaux en Inox, se reférer au dossier technique de ce produit, disponible sur simple demande.

Suirna D10.4 n'est pas compatible sur les métaux légers comme le cuivre ou 'aluminism.

Méthod.: 2 test
Pour un dosage chimique du produit en dilution, ainsi que pour détecter d'éventuelles traces résiduelles de
Suma D10.4 sui 'cs suifaces ftraitées, veuillez contacter votre représentant JohnsonDiversey.

Normes
Suma D10.4 présente ure uctivité bactéricide & 0.25% v/v selon la norme NFT72 301 spectre 5, en présence
d’eau dure & 30°F, en 5 minw.es de temps de contact, 4 20°C.

Législation

Produit conforme a la législation reyaiive :

- au Réglement Détergent CE 648/2007,

- aux produits de nettoyage du matériel pnuvant se trouver au contact des denrées alimentaires (arrété du

08/09/99).

AMM N°8900061 déliviée par le Ministér s dc I'Agrizulture en tant que bactéricide a 0.75% pour les locaux de
stockage et le matériel de transport (POA/T GV} et la ;patériel de stockage (POV).
Matiére active : hypochlorite de sodium 2.2% ‘m/fm) exoring en chlore actif.

Conditionnements disponibles

Code article Conditionnement
7515995 20L
7516425 2x5L
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