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- SUJET -

CONSERVATION DES DENREES

SUJET 1

1) Définir la réfrigéretion.

2} Justifier I’action du fi0id sur les aliments et en particulier les viandes.

3) Préciser la nature de 1'altcration des viandes lors de Pentreposage réfrigéré.
4) Préciser les factetirs qui pravent éviter ces altérations,

SUJET 2

1} Deéfinir fa congélation.

2) Citer les différents procédés de cougélat.on.

3) Tracer fa courbe d’évolution de {a cempérarsie du produit congelé.
4) Quel est I'intérét de raccourcir la duréc de corgélation ?

5) Comment décongeler un produit carné ¢t pourquo: ?

SUJET 3

1) Définir la surgélation,

2) Justifier I'action du froid dans la surgélation

3) Quel est I'intérét d’une surgélation par rapport a une congélation ?

4) Quelles sont les bonnes conditions de conservation d’un produit conge!é ?
5} Technique de surgélation ?

SUJET 4
1) Définir le terme « miicro organisme »

2) Citer les facteurs favorisant la multiplication des micro-organismes.
3) Citer le nom de trois toxi infections alimentaires.
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