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Corrigé du sujet d'examen - E6 - Raisonner un processus de
transformation de produits alimentaires en respectant la
réglementation et les procédures - BTSA STA (Sciences et

Technologies des Aliments) - Session 2014

I 1. Etiquette et emballage (11 points)

1.1 Rédaction de l'étiquette

Cette question demande de rédiger une étiquette conforme aux exigences réglementaires. Il est essentiel
de respecter les mentions obligatoires selon le reglement INCO CE 1169/2011 (document 3).

Voici un exemple d'étiquette :

e Dénomination de la denrée : Mélange de légumes pour soupe 4éme gamme

¢ Liste des ingrédients : Pommes de terre (46 %), Carottes (31 %), Poireaux (15 %), Céleri
branche (8 %)

e Allergenes : Céleri

¢ Quantité nette : 1 kg

e Date limite de consommation : DLC : 8 jours a 3°C

e Conditions de conservation : A conserver entre 0 et 3°C

e Nom de l'exploitant : CROQ’LEG, Carpentras, France

e Pays d'origine : France

e Déclaration nutritionnelle :

Exemple de tableau de déclaration nutritionnelle :

Nutriment Pour 100 g

Energie XXX k]
Graisses XXX g
Acides gras saturés XXX g
Glucides XXX g
Protéines XXX g
Sel XXX g

1.2 Eléments supplémentaires a mentionner

Pour mettre en avant les qualités nutritionnelles du produit, il est pertinent d'ajouter des éléments tels
que :

e Fibres alimentaires
e Vitamines (ex : vitamine C, B, etc.)
e Minéraux (ex : potassium, calcium, etc.)

Ces éléments peuvent étre quantifiés en fonction de la composition des ingrédients, en utilisant les
données du document 4.

1.3 Calcul de l'écart type



Pour déterminer 1'écart type, on utilise la relation donnée :
8*¢6 =30
En isolant &, on obtient :

6=30/8=3,75¢g

1.4 Test statistique sur la variance

1.4.1 Mise en ceuvre du test

Nous devons vérifier si la variance de la production est supérieure a 3,752. Pour cela, nous devons
utiliser le test du Khi? :

e Hypothése nulle (HO) : 02 < 3,752

e Hypothése alternative (H1) : 0% > 3,752
e Calculde K: K = (n-1) *s2/ 002

e Avecn = 51 ets = 4,5, on calcule :

K = (51-1) * (4,5)>/ (3,75)*
K =50 * 20,25/ 14,0625 = 72,00

e Degrés de liberté : n-1 =50
e Seuil de risque : 0,05
e Valeur critique du Khi? a 50 degrés de liberté pour un seuil de 0,05 : = 67,50

1.4.2 Conclusion

Comme K = 72,00 > 67,50, on rejette I'hypothése nulle. Cela signifie que la variance de la production est
supérieure a 3,752

I 2. Maitrise des risques (7 points)

2.1 Prélevements et microorganismes non conformes

Les résultats d'analyse montrent que les microorganismes concernés par la non-conformité sont :

e E.coli:valeursde5a37¢g

e Bacillus cereus : valeursde 2 a9 g

e Germes aérobies : valeurs de 3x1074 a 5.7x10™4 ¢
e Levures : présence dans certains prélévements

2.2 Origines possibles et méthodes préventives

Les origines possibles de cette non-conformité peuvent étre :

e Problemes lors de la désinfection (étape 3)
e Conditions de stockage inappropriées (étape 9)
e Contamination croisée lors du conditionnement

Les méthodes préventives a envisager incluent :

e Renforcement des procédures de désinfection



e Controle rigoureux des températures de stockage
e Formation du personnel sur les bonnes pratiques d'hygiéne

2.3 Parametres a controler et fiche d'enregistrement

Les parametres a controler aux étapes PRPo et CCP sont :

Etape 5 (sulfitage) : Concentration de métabisulfite et temps de traitement
Etape 8 (conditionnement) : Atmosphére modifiée (N2, CO2, O2) et intégrité des sachets

FEtape 3 (désinfection) : Température et concentration de chlore
Etape 9 (stockage) : Température de stockage

Une fiche d'enregistrement doit étre remplie pour chaque CCP, incluant :

Date et heure

Valeurs mesurées

Nom de l'opérateur

Actions correctives en cas de non-conformité

I 3. Evolution de la DLC (2 points)

3.1 Opérations unitaires pour augmenter la DLC

Pour augmenter la DL.C de 8 a 12 jours, plusieurs opérations unitaires peuvent étre envisagées :

e Modification du conditionnement sous atmosphere modifiée (ajustement des gaz)
e Utilisation de traitements thermiques (blanchiment, pasteurisation)
e Ajout d'additifs naturels (conservateurs)

3.2 Parametres a faire évoluer

Les parametres a faire évoluer pour atteindre cette DL.C de 12 jours peuvent inclure :

e Optimisation des niveaux de gaz dans l'atmosphere modifiée
e Réduction de la température de stockage
e Amélioration des conditions de désinfection et de nettoyage des équipements

I Conseils méthodologiques

Pour réussir 1'épreuve :

e Lire attentivement chaque question et identifier les mots-clés.

e Structurer vos réponses de maniére claire et logique.

Utiliser des données des documents fournis pour justifier vos réponses.
o Fitre précis dans les calculs et les conclusions, en vérifiant les unités.
Ne pas hésiter a relire vos réponses pour corriger d'éventuelles erreurs.
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