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I 1. Rappel du contexte

Ce sujet d'examen porte sur la mise en place d'une ligne de production de légumes de 4éme gamme par la
PME CROQ’LEG. Les étudiants doivent démontrer leur capacité a respecter les exigences réglementaires en
matiére d'étiquetage, a maitriser les risques microbiologiques et a évaluer la durée de conservation des
produits.

I Correction question par question

1.1 Rédaction de 1'étiquette

Cette question demande aux étudiants de rédiger une étiquette conforme aux exigences réglementaires. Il
est crucial de reprendre les mentions obligatoires et de présenter la déclaration nutritionnelle sous forme de
tableau.

Etiquette du produit :

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

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

e Allergenes : Céleri branche

e Quantité nette : 1 kg

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

¢ Conditions de conservation : A conserver a 3°C

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

e Pays d'origine : France

Déclaration nutritionnelle :
Nutriment Pour 100 g
Energie  XXKkJ

Protéines XX g

Glucides XXg

Graisses XX g

Fibres XX g

Sodium XX mg

1.2 Eléments supplémentaires a mentionner

Il s'agit de proposer des éléments nutritionnels qui pourraient valoriser le produit. Les étudiants doivent
s'appuyer sur les valeurs nutritionnelles des ingrédients.

Fléments supplémentaires :

e Fibres alimentaires : XX g (important pour la digestion)
e Vitamines A : XX ng (provenant des carottes)



e Vitamines C : XX mg (provenant des poireaux)

1.3 Calcul de l'écart type

Cette question nécessite 1'application d'une formule pour estimer 1'écart type a partir de 1'amplitude.

Calcul :
On utilise la relation donnée : 86 = 30.

Donc, 6 =30/8 =3.75g.

1.4 Test statistique sur la variance

Les étudiants doivent effectuer un test du Khi? pour vérifier si la variance est supérieure a 3,752

1.4.1 Mise en ceuvre du test :

On calcule K=n *s?/o0o? oun = 51, s = 4.5 et 0o = 3.75.

K =51 *(4.5)2/(3.75)? = 51 ¥ 20.25/ 14.0625 = 73.5.

Avec n-1 = 50 degrés de liberté, on consulte la table du Khi? pour p=0.05.

La valeur critique est 67.5. Comme 73.5 > 67.5, on rejette Ho.

1.4.2 Conclusion :

La variance de la production est supérieure a 3,752, indiquant une non-conformité.

I 2. Maitrise des risques

2.1 Prélevements et microorganismes non conformes

Les étudiants doivent identifier les microorganismes qui dépassent les seuils fixés.

Microorganismes concernés :

e E. coli: 37 g (au-dela de 10)
e Bacillus cereus : 9 g (au-dela de 10)
e Germes aérobies : 5.7 x 10* g (au-dela de 10°)

2.2 Origines et méthodes préventives

Il s'agit d'analyser les étapes de fabrication pour identifier les causes possibles de non-conformité.

Origines possibles :

e Contamination croisée lors de la découpe.
e Inadéquation des conditions de désinfection.

Méthodes préventives :

e Renforcer les procédures de nettoyage et désinfection.
e Former le personnel sur les bonnes pratiques d'hygiene.



2.3 Parametres a controler et fiche d'enregistrement

Les étudiants doivent indiquer les parametres critiques a surveiller aux CCP.

Parametres a controler :

o Etape 3 (Désinfection) : Température et concentration de chlore.
e FEtape 9 (Stockage) : Température de stockage.

Fiche d'enregistrement pour les CCP :
Nom de I'étape : Désinfection

e Parameétre : Température
e Valeur cible : 2°C
e Fréquence de contréle : A chaque lot

I 3. Evolution de la DLC

3.1 Opérations unitaires pour augmenter la DLC

Les étudiants doivent proposer des méthodes pour prolonger la durée de conservation.

Opérations a envisager :

e Amélioration du conditionnement sous atmosphére modifiée.
e Application d'un traitement thermique léger.

3.2 Parametres a faire évoluer

11 s'agit de définir les ajustements nécessaires pour atteindre une DLC de 12 jours.

Parametres a faire évoluer :

e Réduire la température de stockage a 1°C.
e Augmenter la concentration de gaz protecteurs dans l'emballage.

I Petite synthese finale

Erreurs fréquentes :

e Omettre des mentions obligatoires sur 1'étiquette.
e Ne pas justifier les choix de méthodes préventives.

Points de vigilance :

e Respect des seuils microbiologiques.
e Application stricte des normes d'hygiéne.

Conseils pour 1'épreuve :

e Lire attentivement chaque question et les documents associés.
e Structurer les réponses de maniere claire et logique.
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