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Entourez la (les) bonne (s) réponse (s)

1. Le traitement par le froid est une technique qui @
@ Arréte ou ralentit I'activité cellulaire
Prolonge la durée de vie des produits frais
c. Détruit les toxines et les microorganismes
2. La réfrigération est une technique @
a. Discontinue le long de distribution
@ Ralentir le développement des microorganismes
@ S’applique & des aliments sains _
3. Pour assurer la congélation des aliments il faut KR
. Baisser rapidement la température des denrées jusqu’ a -18
\l; Baisser la température des denrées jusqu’ a-18 a coeur
c.  Augmenter la durée de traitement
4. Le froid cryogénique est
a.  Une Surgélation rapide
b.  Une Congélation mécanique
L utilisation d'azote (N2) et (CO2) liquide
5. Le séchage est une technique @
a.  De traitement thermique
Une opération unitaire de stabilisation
¢.  Une hydratation des produits alimentaires finis
6. Lalyophilisation permet de
a. Passer de I’état solide & 1’état liquide @
b. Sécher les extraits solides
Passer de I"état liquide a 1’état vapeur
7. La stérilisation est une méthode @
a. De traitement thermique 4 forte pression
Une opération unitaire de stabilisation
¢. Une hydratation des produits alimentaires & emballage et nu
8. Les temps de séchage peuvent varier selon @
&) L ’épaisseur et I'uniformité des tranches
© Le type et la quantité d’aliments
© Le pourcentage d’eau dans la nourriture
9. La pasteurisation a échangeur en plaque @
@ Se fait a travers d'une paroi
b.  Se fait en contact direct
(©  Se fait & des produits nus
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10. 'eau dans les aliments se trouve
a. Sous forme de cristaux

’(’\% En deux formes

) Sous forme liquide
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1. Interpréter et compléter les données du graphe [\2 = 0
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2. Ecrire la relation de destruction thermique des microorganismes Q ?LC>
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IL. Le schéma ci-dessous présente le processus de séchage

1. Compléter le processus k/\ ‘>\—B

Solide humide]

2. Ecrire le bilan matiére et chaleur (A ¢ . - +
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3. Citer les différentes méthodes de séchage sz \’3"9'>




