
l/ Etant agent technique, vous devez réceptionner et stocker les produits alimentaires suivants :

l 3 sacs de frites surgelées
. 12 boîtes 5/1 de petits pois
l 3 cartons de 36 yaourts
. 15 kg de carottes

1.1 Vous devez effectuer des contrôles quantitatifs et qualitatifs à la réception des produits
alimentaires. Indiquez ces contrôles dans le tableau ci-dessous (donnez au moins
5 réponses dans l’ensemble du tableau) :

CONTRÔLES QUALITATIFS CONTRÔLES QUANTITATIFS

1.2 Pour chaque produit alimentaire du tableau ci-dessous, citez :

a) la gamme à laquelle il appartient
b) la temuérature de stockage

PRODUIT GAMME TEMPERATURE DE
STOCKAGE

Frites surgelées

Petits pois appertisés

Carottes

25 pts

3 pts
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2/ L’APPERTISATION

2.1 Donnez la définition de I’appertisation et la durée de conservation des aliments :
2 pts

2.2 En appertisation, quel micro-organisme vise-t-on à détruire OU à inhiber ?

2.3 Quelles qualités doit-on veiller à conserver pour un produit alimentaire lors de
son appertisation ?

2 pts

2.4 Donnez 3 exemples de boîtes appertisées inconsommables :

. 1,s Pt

.

.
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3/ Avant de orocéder  à un travail de oortionnement  de denrées alimentaires, vous devez
effectuer k bio-nettoyage d’une table en acier inoxydable.

3.1 Lequel des deux produits, décrits en annexe 1, utiliseriez-vous 7

1 Pt

3.2 Pourquoi ? (1 justification)

1 Pt

41 Vous effectuez un contrôle qualité à l’aide d’une boîte contact

4.1 Quel est le rôle d’une boîte contact ?
2 pts

4.2 Que contient-elle ?
1 Pt

4.3 Quand l’utilise-t-on ?

4.4 Comment l’utilise-t-on ? (4 étapes attendues)
2 Dts
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1 ANNEXE 1 1
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