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NE RIEN ÉCRIRE DANS CE CADRE 

Cette entreprise a été fondée en 1936 ; elle fabrique des sardines à i’huile depuis 3 générations. 
Les salariés de I’entreprise pratiquent un bionettoyage en fin de journée. 

HYGIÈNE ET QUALITÉ DE L’ENVIRONNEMENT ( 30 POINTS) 

La conserverie « La belle Ilienne », installée à Quiberon, dispose de nouveaux locaux depuis 1996. 

La conserverie fait également appel à une entreprise de nettoyage 
industriel fV?CR?GWS chaque fin de semaine quand la production de 
boîtes de conserves est momentanément arrêtée. L'omniprésence 
d'huile et de graisses dans tous les secteurs de Xa conserverie 
pose un véritable problème. L'équipe de nettoyage commerxe par 
débarrasser tous les déchets (têtes de poissons, viscères...) grâce 
à un jet d'eau chaude ; ces déchets sont dirigés vers ïes 
évacuations à grands coups de raclettes. Puis, l'équipe utilise 
un canon 2 mousse sur toutes les surfaces de la conserverie ; les 
plafonds, les plans de travail, les équipements sont entièrement 
recouverts d'une épaisse couche de mousse. Les surfaces sont 
ensuite rincées à l'aide d'un nettoyeur à haute pression et le 
travail se termine à la raclette. 

DOC.1 
I 

1 - Relever les salissures présentes dans la conserverie (doc.1) et les classer dans le tableau suilrant : 

2- Définir le terme « hionettopge ». 

................................................................................................................................................................. 

................................................................................................................................................................. 

~--- 
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suai de réception des sardir: 

l l l 2 L------------------6---- 

I b .------ .A ------ CL 
3 
.g 

I Quai d'expédition des 

I conserves 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CE CADRE 

3- Vous &es employ(é) par l’entreprise de nettoyage industriel. Celle-ci souhaite connaître le temps 
nécessaire à l’exécution de l’entretien de la conserverie. 
En vous aidant du document 2, compléter le tableau suivant en présentant le détail des calculs : 

Surface totale de la conserverie 
(détails des calculsi 

- Liste des opérations à effectuer 
/ 
’ Cadence 

- 
+ élimination des déchets par jet 

d’eau chaude 
, . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

4 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..I. ~. 
2oorl12/h . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

l rinçage au nettoyeur haute- 
pression 3OOldMi 

4 séchage après rinçage 
2OOm2ih 

Temps pour 
chaque opération 1 

.......................... 

......................... 

I 
.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  1 .  .  .  .  .  .  .  .  ~ 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

1 h 8 min i 

Ih 42 min 
/ 

TOTAL : 

4. Le cahier des charges. 
Voici l’extrait du cahier des charges de la cortserverie : 

SURFACES 

Sol 

TYPE DE 
REVETEMENT 

Carrelage avec joints 
en ciment 

Murs/ cloisons 

Plafond 

Carrelage/ PVC 

_. -- 

PVC 

NIVEAUX 
D’ACCEPTABILITE A 

ATTEINDRE 

Moins de 100 colonies sur 
10 cm2 

Moins de 10 colonies sur 
10 cm2 

Propreté visuelle/ pas de 
tâches apparentes 

PRECISIONS 
SUPPLEMENTAIRES 

Siphons du sol à désinfecter 

Entretien des capots des 
néons 
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NERIENÉCRIREDANSCECADRE 

4.1. Définir un cahier des charges. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..~...................................................................................................................................... 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..~...............................................“............................ 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..“.................................................................=.......................................... 

4.2.1. Dans la situation prknte, nommer les 2 signataires qui ont établi le cahier des charges 

4 4 

4.2.2.. Prcciscr le signalaire qui a proposé le devis, 

4 

4.2.3. Indiquer, ci-dessous, le type de cahier des charges dont il s’agit dans la situation : 

r--------------------I-----------------------------------------------~-----------------~------------ 
I 
, / 
I / 
t $ 
8 / 
I 
3 
I Il 

cahier des charges El cahier des charges I 
I s I I exprimé en terme I exprimé en terme I I I I I de moyens de résultats I l I I I I I I I 

f -------------------------------------------------------------------------------------------------~ 

4.2.4. Justifier votre réponse : 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..<............................................................................“.....................“.................‘................. 

. 
En tant qu’employé(e) qualifié(e), vous procédez à des contrôles qualité sur les surfaces entretenues. 

4.3. Compléter le tableau suivant : 
- 

Skfaces 
,-- 

sol cloisons plafond - 

Moyens de contrôle possibles 
de la propreté ou de 
l’hygiène des surfaces 

Niveaux 
d’acceptabilité 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CE CADRE 

5.La zone d’égouttage de la conserverie est considérée comme une zone SI risques. 
Justi$er ce classement. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .......................................... 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..*............................................. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .......................................... 

NUTRITION ( 30 POINTS) 

Lors du conditionnement, les sardines sont placées manuellement dans une boîte 
contenant une garniture composée d’huile de tournesol, de citrons et de tomates. 

HUILE DE TOURNESOL 
Huile pour friture et assaisonnement 

Indications nutritionnelles pour 1OOg d’huile : Valeur énergétique : 3770kJ - 
Protéines : Og - Glucides : Og - Lipides : 1OOg dont saturés 13g, monoiusaturés 22g, polyinsaturés 
65g- acides gras essentiels :acide linoléique- 
Vitamine E : 90 mg. 

DOC. 4 

1.1 Indiquer le principal constituant alimentaire de cette huile. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .......................................... 

1.2.Indiquer son principal rôle dans l’organisme. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .............................-............ 

2.Cette huile contient de l’acide linoléique. Il s’agit d’un acide gras essentiel. 
2.1 Expliquer pourquoi on qualifie cet acide gras « essentiel ». 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .................................... 

2.2. Indiquer les rôles des acides gras essentiels dans notre organisme. 

- . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ................................. 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ................................. 

3. Cette huile est d’origine végétale : 
Citer 2 autres huiles d’origine végétale. 

Q= 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CE CADRE 

4. Un employé travaillant en zone cuisson des sardines de la conserverie «La belle Ilimne » s’interroge sur le 
corps gras qu’il peut employer. 

Point de fusion -_..- 
Point de fumée 

T 

--- I 
30°C I 25°C 

1200~ j 140°C ---- 220°C 1 
Point de fumée ou température critique : température à laquelle se dégage un tïiet de fumée et une odeur 
désa~bable au dessus d’un bain de fiture, traduisant une décomposition des acides gras et la formation de 
composés colorés to?tiques. 

100°C i I 
I .___ 

Courbe permettant le chok d’un corps gras utilisable pour une friture 
température maximale d’un bain de friture) 

4.1. Définir H le point de fusion » 
DQC.5 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..<...........................“.................I.............................~.....*........~...~........ 

4.2.1. A I’aidc du document 5, construire, ci-dessous, la courbe des points de fumée des corps gras, 

~-- ~l-_l 
230°C 

220°C -_-.-. 
210°C - 
200°C 
190°C 
,~8(jbC’- >I’ 

1 
.’ i .,_: _ /, : ,<_‘.. . . ,. ._ ” : ’ / t,., _,> .: * 

170°C ~--.. __-. 
160°C ------...“- -. 
150°C 

- 140°C - 
130°C 
120°C 7 

- / 

110°C 



NE RIEN ÉCRIRE DANS CE CADRE 

4.22. En vous aidant de la courbe tracée, nommer les corps gras qui ne peuvent pas être 
utilisés pour une friture, 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..................~.... 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..I.......................‘........................................................ 

42.3. Justifier votre réponse. 

. . . . . ..*..........................................................................................*............................................ 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ....................... 

4.2.4 Indiquer le lieu et la température de stockage adaptés à la conservation des huiles. 
Justifier à l’aide du document 5. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..<...............~......................................................“.... 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ....................... 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..“..................................................................... 

5. Les corps gras subissent des modifications physico-chimiques au cours de leur stockage : « ils 
rancissent ». 

5.1. Citer 2 signes du rancissement des corps gras. 

ci+- 

@= 

5.2. Indiquer 2 facteurs qui accélèrent ce rancissement. 

ci+- 

@- 

5.3. Présenter 2 conditions de stockage qui retarderont le rancissement des corps gras. 

CL+== 

ca- 

6. Citer 3 conséquences pour la santé de la consommation excessive des corps gras : 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..~.......................................................................................................................................... 

. . . . . . . . . . . . . ..~........................‘............................................................................................................................... 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..*..............................*.................... 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CE CADRE 

r- ~--- - --- 

MICROBIOLOGIE (30 POINTS) 

Les sardines peuvent être contaminées par un bacille aéra-anaérobie qui se développe de 
façon préférentielle à un pH de 6,5 à 7,5 et à une température comprise entre 30 et 45°C. 
L’ingestion de cette bactérie S provoque une toxi-infection alimentaire. La toxine est libérée 

à la mort de la bactérie S ; elle entrame alors des douleurs abdominales et des diarrhées, 6 à 
48 heures après le repas. 
La plupart du temps cette toxi-infection est bénigne et guérit spontanément. A défaut, des 
antibiotiques peuvent être administrés. 
Cette bactérie S peuple les intestins des organismes atteints et ceux des organismes appelés 
« porteurs sains ». DQC.6 

1. Représenter la bactérie S : 

2. Sur des prélèvements, on réalise une coloration de GRAM ; la bactérie S ne fixe pas la fuschine et 
reste violette. Conclure. 

3. La snorulation et la germination des baetkies : 

Conditions favorables 

mi+ BIOS.ER~Ë%--E-%PZ - SCIENCES APPLIQUEES 
-_ 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CE CADRE 

3.1. Nommer A : ................................................. 

3.2. Nommer B : ................................................. 

3.3. Donner un nom au phénomène symbolisé par la lettre C : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . , . . . . . . . , . . . . . . . . . . . 

3.4. Indiquer 2 conditions qui vont favoriser le phénomène C chez la bactérie S (à l’aide du doc.6): 
.-g3 ’ 

w- 

3 S. Citer 2 propriétés de A : 

4. .4près dépistage d’un membre du personnel de la conserverie comme «porteur sain », le risque de 
biocontatimation par la bactérie S a conduit l’entreprise A renforcer les règles d’hygiène existantes et la 
surveillance médicale du reste du personnel. 

4.1. Définir « porteur sain >). 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

4.2. Préciser oit SC situe la bactérie S dans l’organisme d’un porteur sain. 

4.3.1 Chez un porteur sain, la bactérie S peut être qualifiée de : (cocher la case correspondante) 

q Saprophyte 

q Commensale 

q Symbiotique 

4.3.2 Dans le cas d’une personne souffrant de douleurs abdominales, la bactérie S peut être qualifiée 
de : (cocher la case correspondante) 

q Pathogène 

0 Commensale 

q Saprophyte 

4.4 « La toxine est libfrée à la mort de la bactérie S ». Non-uner cette toxine. 

1 BEP BIOSERVICXS - 1 EP2 - SCIENCES APPLIQUEES 1---~_.-_ 1 - SUJET~SESSION 2OOlL Page 10 / 19 ___- --_.... 1 



NERIENECRIREDANSCECXDRE 

1.5 « la bactérie S pénètre dans l’organisme par la voie digestive ». 
Citer 2 autres voies de pénétration des micro-organismes dans le corps humain. 

4.6 Dot 7: 

1- le ctiimiotactisme 

2 - I’enelohement ou eodocviose 

3 - les deus étapes de la digestion 

D ‘upriir. Microbiolcqie et toxicolo,qie des aliments - kditions DOfAf 

4.6.1 Donner un titre au document ci-dessus. 

4.6.2 Préciser le rhle de ce phhomèue. 

4.7 La plupart du temps cette toxi-infection est bénigne et guérit spontanément. A défaut, des 
antibiotiques peuvent être administrés. 

Définir le terme « antibiotique H. 

5 Citer 2 sources possibles de contamination des sardines, par le personnel, au sein de la conserverie. 
Préciser les moyens de prévention à mettre en place pour préserver les sardines de ces sources de 
contamination. 

Sources de contamination : Moyens de prévention : 

l flore................................................ + 

l flore.. . . . . . . . . _. . . . . . . . . . . . . . , . . . . . . . . . . . , . . . . ~ .--* 

l . . . . . . . . . . ..*..................... 

l . . . . . . . . . . . ..**........*.......... 

. . . . . . . . . . . . . 

L BEP BIOSEKVTCES (m SUJET ( -.-- -lu SESSlON 2001w T-EPage II i 19 ’ -.--- 



NE RIEN ÉCRIRE DANS CE CADRE 

6. Les mbthodes de conservation. 

Compléter le tableau suivant : 

Températures - 
--.-- -._.- -- 

Action sur le développement Applications pratiques à Ia 
des bactéries conservation des denrées ,..^. -- -“-. --- 

- 

- 

+120°c 

--_--..---._-. 

~ 

-_--- --.-._--- -..-_- . 

-KJ°C Muirltien en femphture des denr.4es en 
liaison chuude 

.--_.-- --^.-__. _--. ___ 

+3OC 

-18°C 
Stockage des denrées surgel&s ou 

congel&es 



NE RIEN ÉCRIRE DANS CE CADRE 

1 

TECHNOLOGIE D’ASEPTISATION ( 30 POINTS‘1 

La conserverie fait actuellement l’objet d’une contamination par des moisissures pouvant avoir des origines 
différentes : 

1.1 Donner les 2 propriétés anti-microbiennes du produit désinfectant utilisé pour l’entretien de la conserverie. 

DOC 8 

DEGRAfSSANT DESINFECTANT 
MOUSSANT 

3 

3 

1.2 Définir ces 2 propriétés. 

3 

3 

L REP RIOSERVICES ) EP2- SCIENCES APPLIQUEES ] SUJET ] SESSION 2001 ) Page 13 i 19 _--_ 



NERIEN ÉCRIRE DAN~CECADRE 

2. Le produit ci-dessous ne convient pas. Justifier (2 réponses attendues). 

SURFAN 

Nettoyant dégraissant des surfaces 
alimentaires. 
Dilution : 25mllL 
Propriétés : bactéricide, sporicide. 
Précautions d’utilisation : rincer 
abondamment 

DOC.9 

.............................................................................................. .................................................................... 

.................................................................................................................................................................. 

3.Des prélèvements sur des milieux eélosés ont été effectués dans différents secteurs de la conserverie : 

Lames no : 1 

Résultats des prélèvements effectués dans la conserverie 

. 

. 

. . 

. . 

6 colonies 

2 

. . ” 

. . 

. . l 

. . . 

. . 

4 colonies 

3 

. . . . . . 

.e. . 

. . 

. . l . 

. . ...* 

. . . . 

. . . 

. . l . 

33 colonies 

4 

. . l a . . 

. . . 

. . . . . . . . 

.*... . 

. . . . 

*a...... 

. .*. . 

..*... 

100 colonies 

5 

Colonies 
confluentes 

[ 1 
---_------ 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CE CADRE 

3. l- A l’aide des résultats ci dessus, cocher les bonnes cases dans le tableau suivant : 

Secteur de pesage 

Zone de séchage 

Zone de 
conditionnement 

Normes fixées 
(exprimées en nombre de Analyse des résultats 

colonies) Résultats 
bon mauvais obtenus Paramètres Paramètres non 

conformes conformes 

90-100 >150 Lame 5 

< 26 226 Lame 3 

I 25 >25 Lame 2 

Zone de stérilisation 8-10 
> 10 - > 11 Lame 1 

3.2.Les prélèvements ont été effectués sur des lames gélosées. Citer 2 autres contrôles des surfaces. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .................................... 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .................................... 

3.3 Indiquer le devenir des lames gélosées contaminées après utilisation. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..~................................................................................................................. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .................................... 

4. Les conserves sont stérilisées dans un autoclave. Le principe de cet appweil est le même que l’autoclave à 
chaleur humide utilisé en milieu hospitalier. 

4.1 Justifier l’intérêt de stériliser les conserves de sardines avant de les vendre. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .......................................... 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .......................................... 

4.2 Citer les paramètres physiques de cette stérilisation. 

+ 

+ 

0 
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NE RIEN ÉCRIRE .DANS CE CADRE 

4.3 Indiquer pour les cas ci-dessous s’il s’agit d’un contrôle de stérilisation physique, biologique ou chimique : 

Lorsque la barre grise est dans la zone “accept” 
les ,conditions nécessaires rl la st6rillsation ont 
étf5 respe&es. 

l Contrôle .,.........*................. 
1 

Interprétation 

'Silas&iiis3tkm~tna1mxt~. 
les bacttries prthentes sur la 
bandelette se dkvebppent et 
provoqtcnt un virage au jaune du 
nkxr..îf 

l Contrôle . . . . . . . ..*.........*..a...... 
1 
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J 

5.En milieu hospitalier, le doc.10 est renseignk par la personne responsable du service de stérilisation à la 
sortie de chaque charge. 

Date:& fq . . *.... -. / 2 G” o . . . . . f . Autochve: 
N" de cycle:..79?~.4 ( 

cl no1 (53529) 

R n02(5308sq-- 

[étire yY” 

Duantité Programmatioa 

‘C. 20 min à 
H 

134"CUwi 

\ 

Anomalie 
- Allure générale (injections, vides, durét) 

A- 
- Durée du plateau 4 / -._“-._--- --_-_-- 

I - Température au’plateau . .._ __ ._-.__--_- .._ ..-.._ ..__ _ 

- Pression au plateau .I 
. ..--.- ._-.__-.. _“.._ 

I 2,04bar i-i-O,1 

VIRAGE DES MTEZGRATJXJRS w l-i 125x 20min 
\ --- 

CONTfIOLE DE LA CELARGE 
I Anomalie 

- Virage indicateurs de passage -- ---._ -- _..., ------------- -.... --- ..- _.... ..__ -.._ 

1 - tfumidité 

, - Etat des soudures 
! ---..-..-..-.- .-.. -.-- ._..._ - .____.... ““” -___._ I”_ 

HopluI Privé d’4 
HY GENU9IS’T&/U 1 
Vcmon - 3 (3/06/19YS) 

Rcspons~blcQualicé. H DL. . 
1 

DOC 10 
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5.1 Indiquer les caractéristiques du cycle du lot 11965 2 : 
- durée : 

- température : 

5.2 Préciser la nature du matériel qui a été stérilisé : 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ....................... 

5.3 Indiquer la durée pendant laquelle la stérilité de ce matériel est garantie : 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ....................... 

5.4 Indiquer 2 motifs de non conformité d’une stérilisation. 

............................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................... 

5.5 Expliquer ce que devra faire la responsable du service dans le cas où la stérilisation est non 
conforme. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ....................... 

6 Citer une autre technique de stérilisation. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .......................................... 

- 7 Les couteaux utilisés dans la conserverie sont placés régulièrement dans une armoire UV. 

Verre de composition 

Émission de radiations 
par les atomes de mercure 

D après « Microbiologie appliquée , T2 , Leyral, Figuella, Terret - I994 - Lanore Éditions. 
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7.1 Donner la signification du sigle UV. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..~...................................... 

7.2 Présenter le principe de fonctionnemenl de la lampe à UV. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..~.............‘.................. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..I...................................................................................~...................... 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ....................... 

7.3 Indiquer 2 précautions A prendre lors de l’utilisation profcssionnelie d’une lampe à UV. 

3 

3 


