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EPREUVE ORALE

Le candidat choisi une épreuve par tirage au sort parmi cinq questions.

PREMIERE QUESTION

Les produits de la mer sont des denrées éminemment périssables qui doivent donc étre soumises au
froid aussit6t péchées.

1. Indiquer les durées et conditions de stockage des produits de la mer.
2. Indiquer les conditions de congélation de ces produits et les différents procédés.

DEUXIEME QUESTION
Citer et expliquer les différentes techniques de congélation du poisson.

TROISIEME QUESTION

Vous avez a réfrigérer des salades.

Quelles sont les techniques qui s’offrent 4 vous ? (avantages et inconvénients, explications et
schéma du principe si nécéssaire)

Laquelle choisissez vous et pourquoi ?
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QUATRIEME QUESTION CROP de MOMNTRELLIFR

Les chambres a atmosphére controlée . )
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Quels sont leurs points particuliers (technique a soigner) i
leur principe
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leurs avantages ?
CINQUIEME QUESTION

Quels sont les développements microbiens qui menacent une carcasse animale laissée 3 température
ambiante ?

Quels sont les moyens de s’opposer a ces développements ?
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