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e/(r"u, de moyenne clurde : Assurance et Contrille de qualitd - Session normale

pllri" I (I0.5pts) : Rdpondre par vrai (14 oufaux (F), aux aflirmations suivontes :

fl-a qualitd technique doit identifier les causes de d6gradation d'un produit lors de sa conservation
La qualite commerciale est l'ensemble des bonnes pratiques de fabrication, de sfockpge et de distribution
'La qualite commerciale est lide au nombre de germes prdsent dans 'l'aliment qui altdre l.es paramdtres organoleptique

1'du 
produit avanl sa DLUO

,La qualite organoleptique eI de conservabilit6 d'un aliment rdfrigdre, est estimde par sa flore psychrotrophe
L'autocontr6le des produits alimentaires par Ie producteur ne s'appliqlle que pour les produits'alimentaires d'origine
animale

/ 6. -Une denr6e alimentaire peu calorique rdpond d la qualitd nutritionnelle de ceftains consommateurs
ll . La microscopie est une surestimation de la flore viable dans un dchantillon
.8- ,Tout dchantillon preleve pour analyse doit 6tre transporl6 au laboratoire sous rdfrigdration
'-9, .l-'lcouvillonnage'et -ringage sont utilisds lors de l'6chantillonnage des liquides alimentaires
.l9Zes broyeurs A pots r5t d tiges donnent de bons r6sultats avec les produits gras

A1l,-Le diluant doit assurer la survie des germes sans apporter de variations qualitative
\i'Z: lramultiplication des germes avant certaines analyses, est souhaitde
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.on oe ra quallte ou lalt

.des -colorants sous I'action de m6tabolisme microbien, est ddtectable par

les girmes butyriques sont responsables du gonflement tardif des fromages
I.a recherche des entdrovirus dans l'eau est importante mais ne figure dans aucun sch6ma d'analyse
L'absence de streptocoques du groupe D, est exig6e uniquement dans les eaux thermales utilis6ei pour les soins

rfie ff :

a. La nature^des gerrnes obtenus en test de stdrilit6 permet de d6terminer Ia nature du d6faut du test de stabilitd(2pts)

6uica
>. La particularitd lors de la recherche de Salmonella et Vibrio dans les eaux(Ipt)

JII Ung conserve de confiture est soumise d un double ltuvage lors du contr6le
ffiJ;iaauction du BM est une mdthode rapide pour.estimef-l a charge bactdrienne du lait cru

,{-SiE*A.i egg"-{9*lJa-c16njaes" f4usse le confr6le du lafuru.a la.veile 
--

{Gjta'ffi'e'iuitdes variatidns du potentiel droxydo-reduction est.bmp-,loy6e pour I'estimation
j jf.*{gq vian.dei, dbs produits de mer et des ldgumes'destirids.i'tra.congilation-^

T7,L*'aitiy{te'phoshpatasiQue est proportionnelle au nohbre de bactdries lactiques viables,
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