


lorures dans le lait |
ak la mé de Mohr

g_ Se fait par ire pour le calcul de la CMS
C. A pow IR de référence la potentiométrie
L Révaleun X dlevé dans le lait colostral

D e résultat est exprimé en gramme d"AgNO; /

matiéres grasses du lait :

re pour déceler un €crémage fraugyjenx

B. Se fail par |a méthode de Hahr

B Nécessite une triple extraction *m“’.““mﬂmmle

D Utilise |'hydroxyde d RMMONIUM qui & pour byt de solubiliser les matiéres
E. Réveleun taux diminué en cas de mouillage

Q7. La mesurc des
Est nécessal

en suspension

urs
consommBate
guffisantes

mmatenrs

sécurité alimentaire : .

A. Est ' ensemble de mesurcs destinées & proposer des aliments biologiques aux
B EstI'accés pour tous Jes consOMINALEUTS & une alimentation en quantité et en qualité
B Est I'estimation de la probabillt® des effets nocifs des aliments sur 1a santé des cOP%C
D. Peut donner lieu & des crises alimentaires lorsqu’elle n'est pas atteinte

E  EstI'éude de la composition d'un aliment

Q9. L‘awéphalapaihic spongieuse bovine (ESB) :
A Est due & ]a présence des polychlorobiphényles (PCB) dans les aliments
B. Est communément appelée « la maladie de la vache folle » AN
C.) Est responsable de diarthees sanguinolentes
h{ Eﬁmﬁwhmmmwm de « la maladie X du dindon »
) Adﬁjidnun&ﬁeuidauﬁnﬁnﬁmmucs mondiales :

Qﬁl. Parmi les risques alimentaires suivants, lesquels sont d'origine infectieuses :
Le risque lié aux toxi-infections & Escherichia coli productrices de Shigatoxine
Le risque lié 4 la listériose
.C. Le risque lié aux Dioxines
\D. Le risque lié aux Organismes génétiquement modifiés (OGM)
JE. Lerisquelié & |’intoxication au mercure g
@
| Dépend de la fraction saponifiable
Est plus élevé dans les lipides riches en acides gras saturés
B Est plus élevé dans les lipides riches en acides gras 3 haut PM
/D. Evolue dans le méme sens que I'indice d'iode de la matiére grasse
E. Dépend de la température de stockage

r—glé’!'m: les propositions suivantes, lesquelles sont vraies :
A. hmh?INMWIek'I'Mma
) L do fumée est la température critique de chauffage d'une huile
- Iﬁ*?m;ﬁd:icm; prévient leur oxydation et diminue leur point de fusion
_umﬁ- . s Eﬁgvmmmmi_mmmﬂm alimentaires brutes
ﬁiil"d"' Tinage s pemmet d’obtenir des huiles plus stables et plus riches en
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imiques ¢ cOrps gras alimentaires, .
3 Concemant 18 indices ch quint plus levé que Ja chaine ©
QU S0 indice de saponificttict I:f,uﬁw sur l'tllémn: Ges cops B8 cydation
EJ Llnmd.im d‘ﬂ'ldﬂﬂ- w a mhﬂ l“ mw' ”ﬂﬂﬂd‘jm d I.'I.“
2 imr o i ot
| indice d'iode pe ,maeumﬂ“” ancienneté de la matiére
. : idres grosses alimentaires ;
Q“-m;m*m e qusit 'oxygine ™ i libérd por 18 BT grasse
AT iles anciennes ; _n
L'indice de peroxyde est faible dand O (L €8 matiére grasse nialité
T L S L u.lﬁmé ﬁ .nmldlﬂe fm’nf d‘n’ l" ur 54 Wtc
Lindice d'nisidine mes e *état d"oxydation de & matiére grasse actue! €48

ResiPharma

PO

i ’oxvder dans le temps
E Toutes les propositions sont justes

© A Auto-oxydstion ipitiée par la lumiére
\B. Photo-oxydstion initiée par la température =
C. Oxydation enzymatique initiée par la lipoxy§=®
D. Oxydation enzymatique initiée par I"hydroper®®

'E,) Aucune réponse n'est juste

nse
ydase

' La réaction entre les polyph énoloxydases et les F.utyphémls dans les aliments :
A Est une réaction d 'oxydoréduction
B> Est responsable de Ia formation des melanoidi®®®
~.C,) Ne sc fait qu'aprés décompartimentation cellulsir®
D. Augmente |'effet antioxydant de la vitamine C
E. Nécessite la présence d’oxygéne et de lumidee

A. De dégradation des glucides sous 'action dela!
-ﬁ,) Inversement proportionnelle 4 la taille des saccharl
C. De dégradation thermique des acides aminés
D) D'interaction d'une fonction carbonylée avec ub® fonction amine
E. D'interaction d’'un radical libre avec une fonction gmine

contractée @ la suite de l'ingestion d'un aliment

c;rs". La réaction de Maillard est une réaction :
ﬂnpéﬁ.ﬂll'l:
des

g;gnn: Pt;-:t-mfwunn alimentaire est une maladie,
Des bactéries

Des virus

Des parasites

" Des aflatoxines

E. Laciguatoxine
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1 I
\le wo manifes® P
one e @ ﬂ

W [y [aire .lm
Q20. Une Toxiinfechiont alirmet gouvent ganguino’®
Une Disrrhee peu b o, o P hdmnnm’lcu. y L'!I1'I|.iu'-ll¢l1'|ﬂ“l‘
Une Diarrhee e s de frissons & maux de e, doule
¢t ténesme

Une fidvre W-‘g‘; : At esim
" "i-"l’lmll’t““
Une fidvre, n8 n:;m Shvires mais pevl ou pas de fidvre

Crampes abdom
bl 0 syndu™® wrdmig 88 ReSi P h arm a®

Hen e

Q2l. Le germe respo

4
B Salmonelle
Escherichia coli entéroadhérentes

C.

D- o j :
£ Escherichia colt entérohémormagidie

alimentl¥®8 fhjr._pd :dr |s chané de {abriontion

Q22. La prévention des toxi-infections e chaque ma

A Le respect des régles d'hygitnes dans € ’ 1é

B Lentretien des locaux et Ju matériel dans un boo gt 0¢ s
fd'mll:ibmuqum :

C. Lapnse d'un rraitement prévent . ve
a restauration collectvl qation, conservation et puteuriulum'}

D La formation du personnel de 1
E. Le respect du traitement de 1"aliment (chauffnge, stérilt
Q23. Sur une boite du milieu MYP, on & dénombre 90 colonies suspectes de 26 _f..fﬂ'-l’uli-?s.\?i’ ‘3::::::::
ont subi un test de confirmation (hémolyse) dont trois son! enves P hémolytiques. Quel est 1€
final ‘ i considérer dans cefle boite 7

A4

B. 34

cC. %0

D. 45

E. 66

{ en surface se fait & partir :

Q24_,kcn de la recherche quantitative de Listeria moneCy(QLeNes: | étalemen
A) Du milieu de pré-cnrichissement FRAZER

B. Du milieu de pré-revivification EPA

C. Du milieu d'enrichissement Rappaport Vassilindis

D. Du milieu de revivification PSE

E  Aucune réponse n'est justs

_ L’analyse microbiologique des aliments peut concerner |
/A La recherche du germe i :

hmhucheetl:&nmmdugmu
: La recherche de la /les toxine(s), le/les métabolite(s)

D\ La recherche du matéricl génét
que des germes
E. Aucune réponse n’est juste
fé. En microbiologie des aliments, la ifféren
A 11 ¢ enfre deux dilutions successives doit
110 btre de 1"ordre
1/100

D. 1/1000 "
E. 1/10000
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