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CoSUITE puy CONCOURS LICENCI: 11SA 2009/2010

Premidre partie : Microbiologic ¢

t Normes

; SR R : ;

17 Quel type de danger représentc Ia présence d’un insccte dans un pot de y
Ll Danger biologique !

Il Danger chimique

[J Danger physique

aourt ? £

2/ Que signifie le sigle HACCp ]
1 Action de Contréle Hasardeux des Points de Contamination
I Analyse dey Dangers ¢f Maitrise dey Points Critiques

LI Hazard Actions to Control Contamination Points

[l Actions to Control Hazard Contaminations Points

3 K2introduction du chlore ¢

] Physique de ’ca |
137 Biologique de I’cau -
(I Chimique de Pcan .

ans ’eau permet d'

effectuer un traitement :

N

4/ Quel est Ie role de Ia congélation dans Ja conservation d’un aliment 94 ¢ . "
L Tuer les-micro-organismes dans les aliments - : L '
[ Inhiber Ies migro-orpanismes dang les aliments |3
1 Rendre les afiments saing o

S/ cocher la plage de températire<de congélation des aliments |
0 RLi0ee ;

¢ [1 4°C<f<30°C : ’
1 0°C<f<15°C

’ |
;¥ L 0°C<i)i<qoC : |
6/ Les microbes responsables de Ia dégradation des aliments en présence d’oxygéne sont des
microbes ; N
LI Adrobics * i
"I Anaérobics { PR e -l J
T Amphibics v :

|
7/ Une norme est : ;
L} Un ensemble de régles ct de
les prix des aliments
(1 Un ensemble de regles ¢t de preseri
_ Standardiser et de garantir [5 séeurité ot la qualité des aliments « _‘ B
L1 Un ensemble de régles et de preseription édictées dans Je but de promouvoir Jeg Alimen't_s_'
de faciliter leur ceoulement sur le marchg, ‘ Par A

|
| fass

i i Lo
| |

prescriptions édictées d

ans le but d’homoioguer et de stabiliser
. | R (=

:
ptions ¢dictées par les Jindustrie :

¢

8/ Les microbes capables de
LI Psychrophiles

Ll Mésophilcs

Li- Thermophiles

se développer 4 de trés basses tempér

atures sont des : A

9/ Dans une agro-industrie, le

¢ mode traitement qui consiste A tuer les microbes par élévati
température s*appelle ; b Ea . i
L)' Le traitement chimique

L traitement physique
Le traitement thermique
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‘Parmi les normes ci-dessous, cocher celle qui conger
ments (HSA) :

ne divectement I'ygidne e salubrics des
OISO 14000

' 01800001 . .-%., T e
'O IS0 9000

-0 IS0 22000

i

|

{1 ! s . A
1/ Quel type de danger représcitte la formation g’

O Danger biologique
. 0 Danger chimique 2

| O Danger physique
R |

[ egenii?

un champignon dans un morceau de viande ?

L | |
12/ qu’elle différence Y a-t-il entre un aliment pasteurisé et un aliment stérilisé 9

7 57 SR RN

13/ donner importance de la levure dans Pindustrie alimentaire et citer deuy applications
] | =

bR AR R TS & Y O e e

G R S S PR B e S e

4/ donuer au moins deux identifi
on

ants indice de qualité, figur
‘alimentaires

ants sur les emballages des produits

S . ¢
l LR - .
l’ i .......................,.......-................,..........
15/ pour é&viter 1a contamination
telle que : : : g

| 8 ' la pression décroit de Iintérieur vers Uextérieur:
} O la pression croit de I’intérieur vers Pextérieur;
o T Aucune des deux dernicres prop

ans une salle de production d’aliment la dé ression doit étre
p : P

Ositions ¢st vraic:

: (| | : r o . .
<(16/ citer deux dangers de contaminations dans une salle de production d’aliment, liés 3 Ia
| circulation de Pair. ‘

it i

tie': Maintenance

17/ A t!;uel type de maintenance correspond un dépannage 9
1.0 Maintenance préventive

4| (0 Maintenance corrective
| O Préyentive systématique

O Préventive conditionnelle

.;-Qu‘t:lle opération de maintenance constitue le lait d’effectuer une visite, a période de temps
i fixéy d’entretien sur un systéme ¢ ' !

' \Ll  Curative

U Systématique

0 Conditionnelle

' Corrective
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19/ A quel type de maintenance correspond la vidange tous les 15000 Km d’un moteur 9 \l , {
LI Préventive systématique | jii: el b
(i Préventive conditionnelle _ ! |
LI Maintenance préventive i DO
LI Maintenance corrective '

20/ Quel est le rle de Ig méthode Pareto dans une politique de maintenance ? ,
LI Organiser Ia politique de maintenance des cquipements ! ' ' 25
(" Déterminer les actions prioritaires qu’un service maintenance doit ¢ (fectuer ’
M Etudier Ia criticité d’unc machine 3 -
LI Analyser les fiches historiques des pannes des ¢quipements f f |

v ¥ _ ’ ’ ..‘l

Tt

21/ La maintenance est définie comme étant : B f ‘ i
[T TL’ensemble des actions permettant d’assyrer un fonetionnement particl ou mininjum d’une
installation '

R
LI L’cnsemble  deg actions  permettan| e conduire une machine conformément ‘aux
#_ Dreseriptions de son constructeyr -‘ ' '

U »L’cnsemble des actions permettant dec maintenir ou dg rétablir un bien dans un ¢tat ou en
mesure d’assurer un service i ' |-

AR Bl s

¥

22/ Dans Ie domaine de 1a maintenance, le termp ADS veut dire : j :
1 Analysede Détaillances des Structures - | :
LI Analyse dés'Défauts Standards ! B g e | R
L' Analysc Deseendantc Structurelle | -7
L1 Analyse de 1a Dégradation Structurellc

LTroisi¢éme partie - Connaissance e hase en ¢nerpétique

23/ Quelle cst I"augmentation de |5 température d'un corps qui passe de —flOOC a-3°C?

[ -7¢ , b
[l .7oR i ,‘ o
[ +7°F ' J : i
1 -13° : - o ety
24/ Quelle est 1 température en °Celsjus qui correspond.4 0°Fahrenheit ? i
0 :
L 208 : | | bk
[ 3200 | ‘ ORI 2
L dggeesss ' .

LI 1 CV=1000 w Ad

0 1Cv=736w: ' |

D 1CV=0042 w ; ' :
26/ Quelle st I correspondance de 1 BT (British The

|V BT o q

J IBTU=0252keal

U 1BTU= 0,00252 keal -

25/ Quelle cst |2 correspondance de 1 Chcvgl-vapeur (CV) en watt (W) :

rmal Unit) en Kilocaloic (lceal) |

: 1 e fi il

27/ Cocher la bonne proposition | ey ‘ .' I

[T Dans un sysleme, -l chaleur se déplace toujours du corps Ie moins chaud vers le| corpé Ie
plus chaud :

3

chaud ou vice versa,

3 Dans un systéme, la chaleur se déplace toujours dy corps le plus ch
moins chaud

L} Dans un systéme, la chaleur peut se déplacer du corps le moing éimnd vers le corps le plu!
; . i | e

aud vers [e corps lg -

A




28/ D’aprés vous, 'quclles smit les conditions de confort thermique 4 mainteni,

Dounln ? : : e
U 30°Cot$5%HR A
0 22°C et 60%HR
O - 25°¢ et S0%HR

}

29/ Quel est] or ganc qul per mct de mettre Pair ¢ en 1 1ouvement d;
local ?

Une pompe

Un moteur

Un ventilateyr
Un mmpruascur

o A e B

30/ La chaleur (lu1 modni’el hum:dm’.

. O La chaleur latente ! -
O “La¢haleur senSIble
D La chaiéur totale

_ 31/ Si on veut mesurer la plus fajble temperatux e, le ther
: 0 Jusqu’ aI’lnﬁm :

mofnétre’ doit &tr e:glla‘d’_ué
‘0 Jusqu’a 0°C

Q. Iusq.1a1000°C e T

O Jusqu'a -273 15°C

32/ Si une pompe déblltyh ﬂ,. bm A quelle lmuluu nm\mmlu peud- L”L uluuullu- un uuuu,ubh,
O 50m

0..05m i ; e ' Y |
0 35m b o
0 500m

- 33/ Dans un milicu, le parameétre thermi
' U. La température du milicu
[ Lesoleil :
J L’hu mdetc, rclatwc du milicu
[ Le confm“'r avee ’ean d:ms le miliey
i’: S
34! Un thermostat de tongélatcur est un :

0 Réeepteur © :
D Actionnour SO ‘ g
O chulateur i
O Capu,ur g

que qui favoris¢ le plus la transpiration est :

ans une gaine pour ¢limatiser
i N F i

un
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SUJET DU CONCOURS LICENCE G'T'E (HSA) 2008/2000

remicre partie : connaissances de base en cuergéiique

I"cocher Ia phrase qui vous parait juste :
‘ la température cst I’état thermique d*un milicu -

la température est la mesurc de 1°état thermique d’un milieu :
la température est la chaleur d un milieu :

ia température est autre chose que les suggestions précédentes -

2 cocher la température de 1a glace fondante et donner sa correspondance en Farenheit
i 0K LI 100°K -
-273°K T Ll 273°K

“cocher Injplige de température de réfrigération des alimenis
000@ : 1 4°C<B8<30°C
0°C~0&e°C : (1 0°C<B=4°C

cocher Ia plage de température de congélation des aliments
B O°C i i1 4°C<6<30°C
DPCL6<15°C O 0°C<<4°C

‘n

quelle est 'augmentation de ia temipcrature d un corps qui passe de 25°( 5 75
3 JO0%K: 1y S0°K
21K LI" Aucune réponse précédente juste |
6/ coctier les bonnes propositions :
la_pression est ensemble des forces qui s’ cxercentsur un corps;
la pression est une contrainte de surface excreée sur un corps;
la pression atmosphériguc diminue avee altitude:
une différence de pression au sein'dun flnide cst 4 Forigineson écoulement: )

=

coclier les honnes propositions :

‘ dans une picee 1air circule dans la direction des pressions décroissantes:
dans une picee Pair circule dans la direction des pressions croissantess
dans une picece. Ie sens de circulation de I'air aléatoire:

dans une picee. le seus de cirenlation de air dépend de la position d

S: coclier Ia bonne proposition

- lacaloric se sont les aliments que nous consommaons :

la calorie se sont Ies nutriments contenus dans nos aliments R

ia caloric est I"expression de I’énergie tirée des aliments:

aucune des trois propositions précédentes est vraic -

CS OUWCIrign cs

Yo wocher Ia bonne proposition :
la caloric est "¢nergic nécessaire pour varicr de 1°C' la termpér
COIPS :
la caloric est I'énergic nécessaire pour varier de 1°C la température de 'unité (o masse Jean
ia calorie est I"¢nergie nécessaire pour varier de 1°C la température de [unitd e rinaes
aucune des trois propositions précédentes est vraie :
H071a principale caractéristique d’une vapeur est :
Son tonage

i sontitre

ature de D oenite de masse o un
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T | T

S3pression

: ; Fola qualite de 1 ey
8 Deuxicme partie . Microbivlogie
I Les microbes respansables de la dégradation des denrées en |
nmicrobes - i

U acrobics

L amphibies

L) anacrobies

absence de Faxygéne son: (-

K
2. Les micrubes capables de se développer 4 de trés basses termpératures sont des
3 hermophiles
[T /mesophile:,
0 psychrophiles
3. Les microbes Capabiles de se
U psychrophiles
0 thermophiles 3
O mésophiles

developper i des Ues haules températunes sony W

4. Nous savons que les micro<organismes sont néfastes pour la santé de 'homme S,
“erlains pasiui eux ont une importange dans Vindustrie afimentaire, Citer en &

clix
% | S e s AL bl

l.a présence d’un fragment métallique dansun potde yaourt représente un danger
D Biologique

A (3° Chimique
’ O Physique

5.

- 0 Laprésence des pesticides d
0 Physique
O Biologique
(J Chimique

ans le mais récolté represente’un danger

7. La présence des Escherichia coli dans la carcasse de viande représente un danger
O Chimique
O Physique
00 Biologique

8. Pourquoi est-ce que I"hygiene personnelle est impoitante pour moj ?
O Parce qu'on me dit que je dois le faire

O3 Parce que cela me fait garder la ligne
- B Parce que je peux élre un porteur sain
9/ Tous les 15 min entre 4°C et 60°C, le nombre de bactéries doubles dans

une denrée contaminee
au prealable par une seule. Quel est le nombre de bactéries 2,5 heures aprés ?
2 g L f
il B ik 512 [ 1024
i, 207 [] 2048 ;

10/ pour diminuer I'acidité d’un milieu il faut -
ajouter beaucoup d'eau |

LI ajouter du sel :
ajouter la soude par exemple;

I']

aucune des autres propositions
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g 11 un produit pasteurisé est

Sans aucun microbe |

Considéré propre a la consommation ;

Dangereux pour la san(é si exposé au milicu ambiant
est nécessairement acide

Troisieme partie ; Normes et Maintenance

[ ne norme est .
4 Un ensembie de régles et de prescriptions ¢dictées dans e bul d homologuer o de stabihser

les prix des aliments

‘I, Un ensemble de régles et de prescriptions édictées dans le bt de pu‘mn(‘\.\mr les alimenis ¢l
de faciliter feur écoulement sur le marché

& Aln ensemble de régles et de preseriptions ¢dictées par les ndustoiels s
Stundardiscr et de garantir la séeurité et la qualité des aiments )

i by !
It I e

Y parmi les normes ci-dessous. cocher celle qui concerne PHygiéne of 1o Salubrite des

Aliments (TISA) &
a. 150 22000
b, IS0 9001 ]

¢.  ISO 9000
d. 1SO 2200

Y|4 maintenance est définie cofmie €tant ¢
4 Lensemble des actions gpemmettant de conduire une machine  conformément
preseriptions de son constructeus
b 1, ensemible des actions permettantde maintenir ou de rétablir un bien dans un ot i on

mesure d’assurer un service
¢ L onsemble des actions permettant dasstger un fonctionnement partict cu migimoen dune

installation
‘ i Dans le domaine de la maintenance, ' AMDEC veut/dire
;n Analvse Méthodique des I)éf’mlq des Yguipement€ Critiques
£ it

SAnalyse de la Maienance des DYélauts des Bauopeniestis O RERTRIEIG
“Anal se des Machines Défaillantes ot des Effets Critiquvs

i
b L Analvse des Modes de P Waillances leurs lfeis ef lents
o |2

l.

tl

< Daps le domaine de la maintenance, "'ADS veul dire
v 1 Analyse de Défaillances des Structures
b L Analyse des Défauts Standards

[."Analysc Descendante Structurelle

L. Analvse de la Dégradation Structurclle

Cirer deux types de maintenance que vous connaissez.

T Aprés une période de marche de 5000 heures je dois changer [a courroie <enuainement |

mon compresseur Cette maintenance s’appelle -




	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

