Com - Pratiquer des langages.

Dd - Adopter un comportement éthique et responsable.

/
Panique a I’infirmerie !

)

Mardi dernier de nombreux éleves du
College de Lussac ont eu des maux de
ventre apres avoir consommeé des
hamburgers a la cantine.

Le chef cuisinier est pourtant siir de lui
et affirme que toute son équipe n’y est
pour rien « Nous avons préparé

ce repas en respectant toutes les regles
d’hygiene, ce sont les steaks hachés qui
n’étaient pas bons! »

/

e ° Pasteurisation

‘+_:::_0 CI Développement rapide des bactéries

ST, Développement lent
 Réfrigération | des bacteries

- Développement lent de bactéries
résistantes au froid

—18 C Congélation Aucun développement
des bactéries

- Les conditions de développement
. des bactéries pathogénes.

T Exemple de régles d'hygiéne dans
une boucherie industrielle.

Consigne : Utilise les différents documents
pour expliquer pourquoi, malgré le respect de
la préparation du repas, les éléves ont eu des
maux de ventre.

La salmonellose est une maladie
provoquée par des bactéries nommees
salmonelles, qui se développent dans les
aliments crus comme les ceufs, le lait et

la viande, et dans les aliments peu cuits.
Cette maladie provoque des diarrhées,

des vomissements et de |a fiévre.

La meilleure protection contre le risque de
salmonellose est une bonne cuisson des
aliments, en particulier de la viande.

Pour le steak haché surgelé, la cuisson doit
étre effectuée sans décongélation

au préalable.

T Lasalmoneliose.
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