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1.1. Causes d’altération des denrées
Citer les principales causes d’altération
Préciser les altérations constatées sur les qualités hygiéniques nutritives et organoleptiques
Citer les remédes généraux

1.2. Conservation des produits carnés
' Citer les produits concernés ainsi que leur préparation
Sur les produits cités précédemment, citer les températures et hygrométries pour leur réfrigération
Sur les produits cités précédemment, citer les températures et hygrométries pour leur congélation

Sujet 2

2.1. Procédés généraux de conservation
Pourquoi conserver des denrées ? Quelles sont les conditions & remplir ?
Moyens utilisés (Principes généraux ; salage ; fumage ; stérilisation ; pasteurisation,..)

2.2. Conservations des produits de péche
Citer les produits concernés ainsi que leurs conditions générales de conservation.
Sur les produits cités précédemment, citer les températures pour leur réfrigération ainsi que les techniques de

conservation,
Sur les produits cités précédemment, citer les conditions de traitement pour leur congélation ainsi que les techniques

utilisées.

3.1. Réfrigération
Donner le principe, les buts recherchés et les régles a observer en réfrigération
Citer les procédés utilisés

3.2. Produits Jaitiers
Citer les produits concernés ainsi que leur préparation
Sur les produits cités précédemment, citer les fempératures pour leur réfrigération
Sur les produits cités précédemment, citer les températures pour leur congélation

4.1. Congélation
Donner le principe, les buts recherchés et les régles a observer en réfrigération
Citer les procédés utilisés

4.2, Fruits et 1égumes
Citer les effets généraux du froid sur les végétaux
Fruits ; Citer les températures et les techniques de conservation en réfrigération et en congélation
Légumes ; Citer les températures et les techniques de conservation en réfrigération et en congélation






