
/ SUJET No 1 ) 

Vous devez réaliser : 

1. 

2. 

3. 

des techniaues de maintenance et d’hveiène des locaux : 

l’entretien journalier du sol de la légumerie. 

des techniaues d’aseutisation : 

La désinfection d’un plan de travail de la légumerie. 

rbondre. par écrit, aux auestions de technologie suivantes : (30 minutes) 

3.1 

3.2 

Énoncer l’ordre logique des différentes opérations. 

A l’aide de la fiche produit jointe (annexe 1) : 

- citer les composés actifs de ce produit, 
- identifier à partir de son mode d’action ce type de produit, 
-justifier le dosage recommandé pour réaliser une désinfection, 
- citer la précaution principale à respecter lors de l’utilisation de ce produit. Justifier 

votre réponse. 

4. au cours ou à l’issue de cette émeuve pratique. vous devez iustifier : 

- vos choix technologiques, 
- l’organisation de votre travail, 
- les règles d’hygiène, de sécurité, d’économie, d’ergonomie. 
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ANNEXE 1 - SUJET No 1 

FICHE PRODUIT 

Définition : 

Le produit est un gel spécialement étudié pour le nettoyage des surfaces. C’est 
un produit qui allie le pouvoir dégraissant d’un nettoyant à l’action désinfectante 
de l’eau de Javel. 
Il élimine donc parfaitement les taches les plus difficiles, sans frotter, désinfecte 
et laisse une agréable odeur d’Eucalyptus. 

Nature du produit : 

Ce gel combine des agents nettoyants (tensio-actifs non ioniques, savon) et de 
l’eau de javel (solution d’hypochlorite de sodium), tout en conservant 
l’efficacité totale des deux ingrédients). 
Sa formule visqueuse permet d’augmenter la puissance nettoyante du produit car 
le gel adhère aux surfaces. Elle se dissout aussi facilement qu’un liquide afm 
d’éviter le rinçage et ne pas laisser de traces en utilisation diluée. 
Le produit contient également un parfum d’EucaIyptus. 
Ses agents tensio-actifs sont biodégradable à 90%. 

Utilisation : 

Le produit est recommandé pour la cuisine ( plaques de cuisson, hottes, sols 
carrelés) et les équipements sanitaires (lavabos , toilettes, carrelages). 
Pour un usage pur : Appliquer le produit directement sur la surface à nettoyer, 
laisser agir quelques instants, puis rincer. 
Pour un usage dilué : verser 2 bouchons dans 21itres d’eau tiède. Inutile de 
rincer. 
Pour désinfecter : Verser 3 bouchons dans 1 litre d’eau tiède. Laisser agir. 
Rincer si nécessaire. 
Il convient d’éviter tout contact avec les textiles et de ne pas mélanger avec 
d’autres produits nettoyants. 

D’après une fiche produit : Service Consommateurs Colgate Palmolive 
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/ SUJET No 2 1 

Vous devez réaliser : 

1. des techniques de maintenance et d’hvgiène des locaux : 

L’entretien journalier d’une banque de distribution. 

2. des techniques d’aseptisation : 

Conditionner un lot de lavettes ; le stériliser à l’autoclave. 

3. répondre, par écrit, aux auestions de technolopie suivantes : (30 minutes) 

3.1 Énoncer le principe de la stérilisation par la chaleur humide. 

3.2 Préciser si le produit proposé en annexe est adapté à l’entretien d’une banque de 
distribution. Justifier votre réponse. 

3.3 Citer les composés actifs de ce produit et indiquer, pour chacun d’eux, leur mode 
d’action. 

4. au cours ou à l’issue de cette épreuve pratique. vous devez iustifier : 

- vos choix technologiques, 
- l’organisation de votre travail, 
- les règles d’hygiène, de sécurité, d’économie, d’ergonomie. 
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ANNEXE 1 - SUJET No 2 

FICHE PRODUIT 

Définition : 

Ce produit est issu d’une technologie de pointe alliant le nettoyage et la 
désinfection des surfaces, afin de répondre à deux besoins : la propreté et 
l’hygiène. 
C’est un produit efficace pour enlever la graisse et les taches difficiles. 
Il élimine les micro-organismes par javellisation. Il s’utilise pur ou dilué. 

Nature du produit : 

La formule du produit représente un progrès technologique : un gel combinant 
des agents nettoyants (tensio-actifs non ioniques, savon) et de l’eau de Javel 
(solution d’hypochlorite de sodium), qui conserve l’efficacité totale des deux 
produits. 
Sa formule visqueuse permet d’augmenter la puissance nettoyante du produit car 
le gel adhère aux surfaces. Elle se dissout aussi facilement qu’un liquide afin 
d’éviter le rinçage et ne pas laisser de traces en utilisation diluée. 
Le produit est conforme à la réglementation des produits de nettoyage pouvant 
se trouver au contact des denrées alimentaires. 
Ses agents tensio-actifs sont biodégradable à 90%. 

Utilisation : 

Le produit convient pour la cuisine ( plaques de cuisson, plans de travail, sols 
murs) et les équipements sanitaires (lavabos , toilettes, carrelages). 
Pour les taches difficiles utiliser le produit pur : Appliquer le produit 
directement sur la surface à nettoyer, laisser agir quelques instants, puis rincer. 
Pour les sols, les murs et autres surfaces peintes utiliser le produit dilué : verser 
1 bouchon dans 1 litre d’eau tiède. Inutile de rincer. 
Pour désinfecter : Verser 3 bouchons dans 1 litre d’eau tiède. Laisser agir. 
Rincer si nécessaire. 
Il convient d’éviter tout contact avec les textiles et de ne pas mélanger avec 
d’autres produits nettoyants. 

D’après une fiche produit : Service Consommateurs Colgate Palmolive 
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1 SUJET No 3 j 

Vous devez réaliser : 

1. des techniques de maintenance et d’hygiène des locaux : 

Le bionettoyage de deux plans de travail en laboratoire de microbiologie. 

2. des techniques d’aseptisation : 

Assurer la destruction de 3 boîtes de Pétri contaminées. 

3. répondre, par écrit, aux questions de technolotie suivantes : (30 minutes) 

3.1 Indiquer le principe du bionettoyage. 

3.2 Identifier sur la fiche produit jointe : 

- le ou les composants chimiques détergent 
- le ou les composants chimiques désinfectant. 

3.3 Définir les termes cités dans lë spectre d’activité de ce produit : bactéricide, fongicide. 

3.4 Préciser si ce produit est utilisable en un secteur agro-alimentaire. Justifier votre 
réponse. (annexe 1) 

4. au cours ou à l’issue de cette épreuve pratique, vous devez justifier : 

- vos choix technologiques, 
- l’organisation de votre travail, 
- les règles d’hygiène, de sécurité, d’économie, d’ergonomie. 
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ANNEXE 1 - SUJET No 3 

pfilNaPEsAcnR 

.- 

.aroxoL 
’ Ad8 glyoxyfiqw. 
’ hsio-actif% 

c4llAmmQUEs 
ORGANOLEPTlOUES 

’ Aspat: llquidc umpide. 
l hdar: bru pair 

. Odaur: oldtiydiqua. 

a Bact&kida conforma oux normas AFNOR: 

- NF TklSl: 06tarminotion de I’acWl bact&icida 
(m&-@la par filtmtian sur mambmnas). 

-HF T72-17l: DCtarminotion do I’octivitC bactéricide an 
prkanca desubstoruas intarf&annr da tifhxnca(mé$cda 
por fiftrotion sur membranas). 

- !IF WZ-KO: g&rminotion de I’actkré bactkricida 
jmithcda da porta.çarma). 

* Bact?~~~~rla~~obactaljumhlbarcula.is(.jX)seionlas 
zormes DGH,X 

8 Fan#ida salon la norma AFNO1 HF 772-201 sur bcdido 
:ibimni 

) IF l7XlO. 

TOXICITÉ - 

* NS0 pcr voie omlc: 3.6 nd/!cg tut. 

* Test de toxiciti oculaire (roluiion a 5%): non irritant. 

BlODÉGRADADILITÉ 

9 mISEpT na contient qua das substoncas connuas pour Bkc 
>iodCgrodobk 

BIBLIOGRAPHIE 

l Pro&-vrrboux das normas AINOR NF l7USi. 72-171, 
72490 a! 72-201 (sur Condido ofbiams). 

l EfGmcitlrwIrBY(IndiMd’Nygi~adaYi~e-Autn~e~ 

EN BREF... 

~pH=+oosofuwoquwsa 
bOlSW 

’ MossovoluoIiqw(zo’q 
= 1,070. 

l 
l Indice de kfroction Q ‘C) 
= 1,372. 

MODE D’EMlOI 

l ACTISEPT asl une solution ~onccntrk 

l Diluar en aou hoidc pour obtanir lo conccntrotion d’emploi 
b 42% !Oit 20 ml dons un sacu da 10 titras. 

3 Pour dos locaux 5 foibic risqua da :otiminofun $iia 
d’attente. locaux commum..), I’utilisoteur peut choisir une 
concanhoticn d 0.1%. 

) Lcirar i3cher opris ;pplicction zans rkr ou essuyer. 

J ACfiSEPT ast indi@i pour la sanayaga >t IJ dkkion 
des locaux 6 bouts risques: 

- locaux: sols et sutioces dons les blocs opératoires, las 
services da soins inknsiis, ptimohrtis, brûks, urcicgia, 
contagieux, !zs sacites d’nos;i:clisctkn-. 

- morkiais a1 mcbilier : tablas d’opération, sciclytiquas, lits, 
tables de chavet, si@, poillossas, sonikires... 

0 Porter das gonts oppropriés. 

l Aprb contact avec !.es yaux ou 10 pauu, sa kvar immC 
diotemant at abonkmment avec de l’eau at consulter un 
spkioliie. 

* Na par mllan;‘r ovec d’autres produk 

CONDITIONNEMWT 

l Corton da 300 dcsa,s de 20 ml. 

l Corton de 10 x 1 I ovac dosaur incorporl. 

l Bidons da 5 l et de 10 L 

STOCKAGE 

l Conwrvar la produit dons so prksantotion d’or&@, b l’abri 
de la lumikro, oux conditions normolas do tamp(mtun. 
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SUJET No 4 

Vous devez réaliser : 

1. des techniques de maintenance et d’hveiène des locaux : 

Réaliser l’entretien journalier des parois du secteur condtionnement. 

2. des techniques d’asentisation : 

Assurer la décontamination d’un lot de verrerie. 

3. répondre, par écrit, aux questions de technolopie suivantes : (30 minutes) 

3.1 Expliquer le principe du bionettoyage. 

3.2 Énoncer les propriétés de l’eau de javel. 

3.3 En vous référant à l’annexe « eau de javel », comparer et justifier les temps d’action et 
les dosages pour les opérations suivantes : 

- désinfection des sols, dés-infection des réceptacles à déchets, désinfection des 
ustensiles de cuisine. 

3.4 En cas d’utilisation de produits chlorés (eau de javel), énumérer les incompatibilités 
avec d’autres produits d’entretien. 

4. au cours ou à l’issue de cette épreuve pratique, vous devez iustifier : 

- vos choix technologiques, 
- l’organisation de votre travail, 
- les règles d’hygiène, de sécurité, d’économie, d’ergonomie. 

ACADEMIES DE CRETEIL PARIS VERSAILLES l SESSION 1999 I 
BEP BIOSERVICES DOMINANTE AGENT 

TECHNIQUE D’ALIMENTATION 
EP3 - TECHNIQUES D’ASEPTISATION ET DE 

PREVENTION MICROBIENNE 

CODES : 5 1 34302 DUREE : 04HOO 

SUJET N” 4 COEF. : 3 

BEP RIOSERVICES 
EP3 -TECHNIQUES D’ASEFTISATION ET 

DE PREVENTION MICROBIENNE SUJET N” 4 SESSION 1999 Page Ii2 



ANNEXE 1 - SUJ,È’iN” 4 

o Locaux : res5erres. cuisine, restaurant, 
restiaires, sanitaires. couloirs. 
iols. murs. portes, mobilier, 
:anelagn. revbtementr. 

émail. iahkze, grès. 
hsrique, marbn. 
reinture vinylique, 
ernis. mer inox. ..J 

n Nettoyer et rmcer. 

l Passer la solution favellrrée 

l Le rincage est obligatoire pour 
les surfaces devant étre au 
contact de denrées alimentaires 
et nécessaire pour les surfaces 
métalliques (risques de 
corrosron). II est facultatri pour 
les sols. 

200 ml 
pour 101 d’eau 
5 min minimum 

IWrnl I j<l”l, 

- Revétementr collés : éviter les miiltratrons 
d’eau. 

l Acier inoxvdable : on peut pariaitcmcnt 
iavelliser dans les conditions norrn.dcs. sous 
reseme de procéder à irotd et de hten rmccr. 

l Ne pas méianRer l’Eau de javel avec des 
produits dc I.rvage ou de nettoyage qui n’onr 
pas &é étudies a cet efiet : la dés&ction 
serait compromise. 

l Apres utrlisation. les raclettes. brosses. 
lavettes. serpdlières doivent être nncées. 
essorées. iavellisées et sechées à I’a~r. 

l Gros el pet11 matériels, plans de travail. 

n Aires de réception des fournrtures. 
ocaux à poubelles. 

‘Rkipients à déchets, installations 
i’evacuaiion des déchets. 

- Démontrr. racler ou balayer, 
purs nettoyer et rincer. 

- lavelliser par applicatron. 
trempage ou remplissage. selon 
le cas. 

l Le rincage est ogligatoire 
pour les surfaces devant étre au 
cnn~act de denrées alrmentaires 
et nécessaire pour les pames 
métalliques ou en caoutchouc. 

31 
pour I OI d’eau 
15 min minimum l Le dosage cl-dessus peut éventuellement 

être augmente en cas de contammauon 
importante. 

*C;~I bon rmcage elimme toute odeur 
prrs~stmte. 

l Vou 6galemrnr les trois premtères 
recommandarlons de la ruhnque precedente. 

l Canalisations, WC, siphons de sol, 
y compris installations septrques. 

l Verser l’Eau de Javel 
directement dans la canalisation, 
la cuvette ou le siphon. 

l Rincer en ouvrant le robmet 
ou en actionnant la chasse 
d’eau. 

200 ml 
15 min l Les eaux Lt5ées normalement iavelllsées 

peuvent être Cvacuéer directement dans rous 
les tvpes de canalisattons. 

l On peut parfaitement utrliser de l’Eau de 
Javel. w dowpe ci-contre. pour la désmiectror 
des mstallat~ons componont une fosse 
septrque. 

l Ne tarnais mélanger l’Eau de Javel avec un 
produtt detanrant : risque d’émanation de 
chlor,e. 

l Batteries et ustensiles de cuisine, 
yarsselle. couverts, plats et autres 
--:-:--.- 

375 ml 
pour SOI d’eau 
lit-ni” 

l Email, verre b feu... tachés. aliments IxOlés : 
pour reblanchir. verser de l’Eau de javel a 

- Apres trempage et lavage dans 
de l’eau (15 minl, égoutter les 
crudités. 

* Rincer le bac. le remplir cl’e~u 
el apuer l’Eau de lwel. 

- Immerger les crudités et. après 
quelques minutes. les rincer 
hmdmmen~. pue les égoutter, 

l Ce dowge. qui correspond a 8 ~OUIICS d’Eau 
de favel px litre d’eau, ambhorc la qualité 
hygiéntque des crudités. 

- II iwt bien entendu verlIer :1 1.~ propreté des 
mains en cours d’opér,~tton. 

l LJ désinrectron des crudités est unmordudr 
mm..* ,a .̂ _...- p’vum ;A”~,~ e de nomoreuscs oactcnc~ 
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