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SUJET 1: )
Question 1.1, : CAUSES D’ALTERATION DES DENREES

1 Principales causes d’altération
1-1 Altérations biologigues
+  Action des micro-organismes :
»  Toxines;
»  Moisissures ;
»  Putréfaction.
+  Action des enzymes :
»  Fermentation :
»  Maturation.
1-2 Altérations physiques et chimigues
4+ Action de I’air:
¥  Oxydation;
¥ Excés ou manque d’humidité.
¢+ Action thermique :
¥ 83>+ 60°C > Bestruction dg
» 0>+ 100°C — Cuissonyg
>
Action mccanlque

+

110U desmwuon des éléments complemenialres :
itamines, enzynes ¢t hormones.

+ ar&Mﬁdiﬁcation + ou - profonde des éléments touchant les sens :

¥ Goilt;

¥ Odeur;

¥  Couleur;

»  Forme:

»  Consistance.

3 Remédes généraux
3-1 Contre les actions biologigues
+  Réduire les germes inclus initialement ;
¢ Eviter lapport de nouveaux germes ;
¢+  Bloguer ou contrdler feurs actions ;
+  Destruction totale des micro-organismes et fermanls.
3-2 Contre les actions phvsigues el chimigues
¢+ Oxydation :
»  Mise & I'abri de I'air ; Emballage hermétique ;
»  Maintien sous vide ;
»  Maintien en atmosphére neutre.
¢+ Hygrométrie :
¥ Controlée et rectifice.
¢+ Thermique :
¥ Contréle et maintien de température.
+  Mécanique
>  Traitement et manipulations appropriées ;
¥ Protection par emballage.
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SUJET 1 :
Question 1.2. : PRODUITS CARNES

1 Caractéristiques générales
1-1 Produits concernés
+  Viandes, gibiers & fourrure ;
+ Abais ;
+  Charcuterie, salaisons ;
+  Volailles, gibiers 4 plumes.
1-2 Préparation des produits
+  Toutes les opérations de préparation doivent éire exécutées rapidement dans les meitleures conditions d’hygiéne :
¥ Viandes et gros gibiers :
¥ Abattage et saignée ;
¥ Dépegage ;
v Découpage !
% Gros—rcarcasses, moitiés, quartiers ;
% Détail: i

»  Charcuteries :

biiflage’et saignde ;
avage ;

Echaudage et plum
Eviscérati

“5.4-10°C ;
R'95 % vitesse de "air 9 m/s,
port & longue distance
»  Chambre de ressuage ;
P Dat+1*CAQC(-1°C);
> HR 804 85 % - séchage superficiel.
+  Entreposage :
» a4 4°C suivant nature |
»  HR bonne qualité 80% ;
> HR qualité médiocre 90%.

g

2-2 Abats
¢ Conservation 4 0°C dans la glace en petits ¢iéments.
¢ Trés variable suivant le type de produit,
2-4 Gibiers et volailles
¢ Ba0a-15°C:
+  HR 90% 4 95% - sensible & la déshydratation.

Voir suite page suivante
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SUJET 1 :

Question 1.2, : PRODUITS CARNKS (suite)

3 Congélation
3-1 Yiandes en gros
¢+  Congélation pré-rigor dés abattage :
¢+ Congélation post-rigor :
»  Pré refroidissement et maturation Oa +2°C;
»  0+0,5°C durée quelques jours & 2 semaines pour carcasses ¢
»  Congélation :
v Ba-154-25°C;
¥ Vitesse de I'air 4 & 12nv/s,

3-2 Viandes en gros
¢ Produifs concernés ;

> Viandes préparées
>
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Question 2.1. : PROCEDLS GENERAUX DE CONSERVATION

1 But a atteindre

1-1 Définition
¢ Maintenir les qualités d'un produit frais et sain, aussi fonglemps que nécessaire, dans des conditions économiques favorables,

1-2 conditions 3 remplir
+  Garder intact :
¥ Les éléments nutritifs :

v" debase:
%  Protides ;
%  Lipides;
% Glucides,

¥ complémentaires :
%  Vitamines;
% Diastases ;
%  Hormones.
¥ Les propriétés organoleptiques (gustatives)
v Gofiit odeur ;
v Aspect;
¥ Digestibilité.
¢ Aréter ou controler les fermentations
¥ Libération de toxines
¥  Transformation di
+  Détruire les micro-organisnies
¢+ Sipossible prolonge
1-3 Produits concernés o
+

{ d antiseptique.

+ ourétiction de Paction des germes
Atmosphére non oxydant — élimination de Foxygéne ;
Basses températures.
2-2 Salage
4+  Principe :

»  Pénétration de sel par dissolution dans eau incluse ;
»  Procédé antiseplique :
v Asec;
¥v" Par saumure.
¢ Inconvénients
¥ Altérations organoleptiques importants ;
»  Pcu applicable 4 lous produits.
2-3 Fumage
¢  Principe :
¥  Exposition 4 la fumée produite par combustion de végétaux |
»  Procédé antiseptique et dessiccation,
¢+ Inconvénients:
»  Altérations organoleptiques profondes ;
»  Purée de conservation trés limitée ;
¥  Peu applicable a fous preduits,
2-4 Stérilisation
¢+ Principe :
»  Cuisson et concentration {élimination d’une partie de I'eau) ;
»  Mise en boite hermétique (vide d’air};
»  Chauffage a la vapeur 4 température comprise entre 105 et +123°C,
¢ Inconvénients :
¥ Altération organoleptique importante ;
»  Altération vitaminique grave.

Voir suite page suivante




BP MONTEUR DEPANNEUR en FROID ET CLIMATISATION

Corrigé

Session 2011

E.2-C: CONSERVATION DES DENREES (épreuve orale)

Durée de I’épreuve : 15 minutes | Coefficient : 1

CR 511

SUJET 2 :

Question 2.1. : PROCEDES GENERAUX DE CONSERVATION (suite)

2-5 Pasteurisation

¢ Principe:
»  Stérilisation réduite ;
> 2fypes:
v Haumte: 6 de 80 4 +90°C durée 2mn ;
v Basse: 0=65°C durée 30mn,

+  Incanvénients
»  Altération organoleptique [égére ;
»  Altération vitaminique limitée,

2-6 Dessiceation

+  Principe:
»  Elimination de tout ou partie de [’eau incluse,
»  2Types:

v" Par vaporisation de I'eau
v "
¢ Inconvénients :
»  Modification or
»  Non appli
2-7 Atmosphére non oxydante:

i xygéne ;
pfpl_fiiﬁcjles‘?énuentations aérobjes 3
Soitwide total |

3 Soit atmosphére neutre

¢+ Inconvénients
}
5
2-8 Basses températures
+  Principe:
»  Maintien 4 0 inférieure 4 la limite des fermentations ;
»  2itypes:
v Acowtterme 6> 0°C = Réfrigération ;
v Alongterme 0 <0°C = Congélation.
4+  Inconvénients ;
¥ Altération organoleptique trés 1égére ;
»  Perte de poids proportionnelle a la durée de conservation.
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