ACTIVITE 5 : FABRICATION DU ROQUEFORT
NOM : | PRENOM: CLASSE: | |
Compétences évaluées : Il | F| S M
Exploiter un document constitué de divers supports (texte, schéma, ).D1 (question 1) OO0
Rendre compte de ses activités en utilisant un vocabulaire précisD1 (question2) OO g g
Justifier des comportement en matiére de santé, D3 (question3) O 1014

Probléme :

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

Le roquefort

Le blau du roguefart est dil
& la prézence d'un champi-
gnon microscopigue extrait
da la meoisizsure du pain da
zeigle et appelé Penicillium
roguefortl. C'est lui aussi qui
gzt responsable du godte
particulier de ca framage.

Part de roquefort et
Famiciliivm roquafort! v
AU microscope. e




Les étapes de la fabrication

est un fromege au lait cru. Cn ajoute alors .

Des ferments lactiques aui sonl des micrecraanismas gui vont acidilisr
la lait at fabriquer le gaz carbonigua ou dioxyda da carbona = Las bulkes
chey chiceydde: oo carbono créoront [es trous du fromaon

La présure qui permet da faire cailler le lait

Le penicillium rogueforti qui peul etre apporke lors de la mise en cuve du lait ou au
miament du moulacge du Caills,

Etape 3| o caillé ost récolté ot mis dans dos moules Stockés 3 une températurn
da 18 °C, les fromages ainsi obtenus sont egoutbés et rebournes cing fois par jour
psarrdanl esriror Lrods jours.,

Etape 4 - Unn fois dgouttés, bns fromagns sont salés manucllamont of mamtonus
Cireg jours a une temperature de 10 *C

Etape 5 : Los fromages sont alors expddids dans des caves pour uhe maturation
fimale cpun clure de 3 & 5 mols

1-A partir des documents fournis, rédige un texte pour expliquer quels sont les éléments nécessaires a la

transformation du lait en roquefort et quelles sont les différentes étapes de la fabrication.




Normes d’hygiéne pour la fabrication du roquefort

Lorz de la transformation du
lzit en fromage, des micro-
organizmes indazirables
pauvent contaminer la lait. Le
parsonnel doit donc respecter
un cartain nembre de regles
d'hygiéna : ongles coupés, pas
de bijoux ni de montre, che-
velx entigrement recouverts
d'une coiffe propre, lavage et
désinfection daz mains.

Les locauyx, le matériel et les
instruments utilizéds sont net-
toyes ot désinfectas de facon
& ne pas constituer une source
de contamination par d'autres
Mmicroorganismes.

=

A Mesures d'hygiene dans une fabrique de fromage.

Intoxication alimentaire et roquefort

Dans certaines conditions, des microorganismes

Croissance Mimimnale Crptimiale Maximale

incesirakles pauvent contaminar las alimants at

provequar des intoxications alimeantaires,

Par exempla, 5i on cublie de ranger le roguefort
au refrigerateur, un champignon, Aspergilius

Temperature ] ]
{en "C) 10-12 33 43-48
E:t?;lf:.:ﬁ: Hinirmaliz F lesdsn Maxirmale

flavus, paut se developpar sur le fromage et
liberer une substance appelée toxine, qui peut A Les caractéristiques d'Aspergiiivs Ravus,
atre dangereuse pour le foia.

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, quelques heures plus tard
Léa arrive et explique a Loic que 2
pizzas par personne cela fait beaucoup.
Loic semble d’accord avec elle et
décide donc de remettre 5 pizzas au
congélateur. Léa lui explique qu’il ne
faut pas faire cela car on peut tomber
malade en mangeant ces pizzas plus
tard.

3-Rédige un texte pour présenter les

arguments de Léa (doc ci-contre).

Cuisson
et stérilisation

>80°C

: Température'
- ambiante

. 15a30°C |

Réfrigération

+4°C

Congélation
=18 °C

La plupart
des micro-organismes
sont tués

' Beaucoup
de micro-organismes

|
|
__ proliferent rapidement E

| Les micro-organismes
proliférent trés
lentement

Les micro-organismes
sont vivants, mais ne
proliféerent pas
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