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Compétences : M |S

Exploiter un document constitué de divers supports (texte, schéma, ).D1-2

Extraire les informations pertinentes et les mettre en relation pour répondre a une question.D2-6

Relier des connaissances acquises en sciences et technologie a des questions de santé, D3-1

Probléme
Comment produire et conserver les aliments pour étre en bonne santé ?

1-A partir des documents fournis, rédige un texte pour expliquer quels sont les éléments nécessaire a la
transformation du lait en roquefort et quelles sont les conditions de fabrication.

Le roquefort

Le bleu du roguefort est dd
a la présence d’'un champi-
ghon microscopique extrait
de la meisissure du pain de
seigle et appelé Penicillium
roqueforti. C'ezt lui ausziqui
st responsable du godt
particulier de ce fromage.

Part de roquefort et
Peniclilum roqueforti vu
au microscope. p

Les étapes de la fabrication

Etape 1:Le lait est réceptionnd en citerne. Des contrdles de qualité sont effactués.
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est un fromage au lait cru. On ajoute alors .
Des ferments lactiques qui sont des microorganismes qui vont acidifier ¢
la lait at fabriquer le gaz carbonique ou dioxyde de carbona = Les bulles [ ‘”" g
dea dioxyde de carbone créeront les trous du fromage Pl
La présure qui parmet de faire cailler le lait

Le penicillium roqueforti qui peul élre apporté lors de la mise en cuve du lait ou au
moment du moulage du caillé,

Etape 3| acaillé ost récolté of mis dans des maules Stockés a une température
de 18 °C, les fromages ainsi obtenus sont égouttés et retournés cing fois par jour
pendant environ Lrois jours.

| Etape 4 - Unc fois égouttés, les fromagns sont salés manucliomoent of mamntenus

i ﬁ w cing jours a une température de 10 *C

Etape 5: Les fromages sont alors expédiés dans des caves pour une maturation
finale qandure de 43 5 mois




Normes d’hygiéne pour la fabrication du roquefort

Lors de la transformation du
lait en fromage, des micro-
organizmes indésirables
peuvent contaminer le lait. Le
personnal doit donc respeacter
un certain nombre de regles
d'hygiéne : ongles coupes, pas
de bijoux ni de montre, che-
veux entiérement raccuverts
d'une coiffe propre, lavage et
désinfection dez mains.

Les locaux, le matériel et les
Instruments utilisés sont net-
toyes ot désinfactés de fagon
a ne pas censtituer une source
de contamination par d'autres
microorganismes.

| -

A Mesures d'hygiene dans une fabrique de fromage.

Intoxication alimentaire et roquefort

Dans certaines conditions, des microcrganismas

Croissance Minimale Optimale Maximale

indesirables pauvent contaminear les aliments et

provequer des intoxications alimentaires. .(r:n":’gm“'e 10-12 33 43-489
Par exemple, si on cublie de ranger le roquefort

g g 3 > Fabrication TR
au refrigérateur, un champignon, Aspergilius de la toxine Minurmale Fleads: Maximale
flavus, peut se développer sur le fromage et
liberer une substance appelée toxine, qui peut A Les caractéristiques o’ Aspergllius flavus,

etre dangereuse pour |2 foie.

2-Redige un texte pour expliquer les méthodes de conservation a respecter pour préserver la qualité du fromage et

la santé du consommateur.



II-Différentes méthode de conservation

Loic invite 5 copains a manger a la maison

et il sort 10 pizzas du congélateur, Cuisson e
) . et stérilisation .a P upart.

qguelques heures plus tard Léa arrive et > 80 °C des micro-organismes
explique a Loic que 2 pizzas par personne sopttués
cela fait beaucoup. Loic semble d’accord BEsucoup |
avec elle et décide donc de remettre 5 Température de micro-organismes |

. , , . . bi . proliférent rapidement E
pizzas au congélateur. Léa lui explique ambiante L e

15a30°C

tomber malade en mangeant ces pizzas Réfrigération e proliférent trés
lentement
plus tard. +4°C

qu’il ne faut pas faire cela car on peut 2 .
Les micro-organismes

3-Rédige un texte pour présenter les Conodiation Ve idvosoiaiii
arguments de Léa. -18 °C sont vivants, mais ne
proliférent pas




