( FormaVv

Ce document a été mis en ligne par Uorganisme FormaV®

Toute reproduction, représentation ou diffusion, méme partielle, sans autorisation
préalable, est strictement interdite.

Pour en savoir plus sur nos formations disponibles, veuillez visiter :
www.formav.co/explorer




D
I\

Ces éléments de correction n’ont qu’une valeur
indicative. Ils ne peuvent en aucun cas engager la
responsabilité des autorités académiques, chaque jury
est souverain.



Académie de LYOH Session 2004 Code(s) examen(s) Tirages
Corrige : BP BOUCHER 33101
Epreuve : Sciences appliquées a I’alimentation Us33
Coefficient : 3 Durée : 2 heures Feuillet : 6/12

La consommation d’aliments de mauvaise qualité microbiologique conduit a

Papparition de ce que 'on appelle des TIAC.

Boucherie Francgaise juillet/aoit 2003.

5-1 Définir le sigle TIAC.

Toxi-infection alimentaire collective. 1 point

5-2 Citer 3 bactéries responsables de TIAC.

* salmonelles,

staphylocoques, | 1,5 point

* clostridium perfringens,

* clostridium borulinum.

5-3 Compléter le tableau sutvant en énongant 2 mesures préventives pour chaque secteur, afin de
diminuer les TIAC.

Secteur 2 mesures préventives

* selaver les mains réguliérement et apreés chaque

manipulation contaminante
protéger les blessures avec des gants

* revétir une tenue correcte et propre avant de
commencer le travail

Hygiene du personnel

¢ utiliser des matiéres premiéres de qualité et fraiche 3 points

Hygiene des denrées et des (6 x 0,5 pt)

Productions ® maintenir la température au ceeur des produits a une

température < + 4°C

pas de rupture de Ia chaine du froid

N o controler Pefficacité du nettoyage et de la
Hygiene des équipements . ] .
désinfection par contrdles

effectuer ces opérations tous les jours

respecter les consignes d’utilisation des produits.

+ foute autre réponse pertinente
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A Taide du texte ci-dessus et de vos connaissances, schématiser le cycle de développement du
ténia du beeuf en nommant les différents hotes de ce parasite et ses 3 formes

5-4

p 0,5 pt Homme (intestin)
Ver adulte 0,5 pt

(Eufs (milieu exténeur) 2 points
(4% 0,5 pt)

),5 pt Beeuf
),5 pt Cysticerque ou larve

1

* hoétes (en gras)

* formes de ténia (en caractéres non gras)

5-5 Proposer 2 mesures préventives pour limiter la contamination par le ténia

® faire bien cuire Ia viande (+ 70° C)

* congeler Ia viande (- 10°C) 24 heures minimurm 1 point

* contréle des viandes en Iaboratoire
5-6 Citer 1 autre parasite transmis par la viande.

* trichine
1 point

¢ toxoplasme

(oxyure)
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