BTS HÔTELLERIE‑RESTAURATION
OPTION B  Art culinaire, art de la table et du service

SESSION 1999
SCIENCES APPLIQUÉES

L'USAGE DE LA CALCULATRICE EST AUTORISÉ

Ce sujet comporte 5 annexes. L'annexe 2 (papier millimétré) est fournie en deux exemplaires. Un exemplaire est à rendre avec la copie.

1. A partir de l'annexe 1 et de vos connaissances :

1.1. Présentez de manière synthétique le mécanisme général de la gustation ou de l'olfaction.

1.2. Citez les autres stimuli et sens intervenant dans la perception sensorielle des aliments.

1.3. Analysez les effets des troubles liés au vieillissement sur la perception sensorielle et leurs conséquences sur la prise alimentaire.

2. Vous exercez votre activité dans une maison de retraite accueillant des personnes âgées valides.

2.1. Dans le cadre de cette activité présentez les moyens que vous pourriez mettre en œuvre pour leur rendre le « goût de s'alimenter » tout en préservant leur équilibre alimentaire.

2.2. Vous décidez d'utiliser la cuisson sous-vide et de tester son efficacité sur l'amélioration des caractéristiques organoleptiques de vos préparations.

Vous préparez un rôti de veau par cuisson traditionnelle et par cuisson sous-vide.

Vous organisez ensuite une épreuve d'évaluation sensorielle.

Vous voulez savoir si le produit sous-vide est préféré par les résidents et si le mode de cuisson, comme on le prétend, augmente la saveur salée, la tendreté et l'aspect du produit.

Indiquez quel type d'épreuve vous choisissez et la manière dont vous allez procéder - Réalisez le questionnaire.

3. Dans la cuisine centrale de la maison de retraite, on a réalisé du jeudi 1er avril au 30 vendredi 30 avril 1999 des prélèvements de surface, en particulier sur le plan de travail des préparations froides, chaque jour, en début de période de travail.

Ils ont donné les résultats suivants :

Jour
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Nb colo/boite
250
300
320
420
450
250
300
280
300
350
550
450
200
220
250

Jour
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

Nb colo/boite
250
300
350
400
200
250
210
250
250
500
500
150
200
200
250

En parallèle, on a réalisé quotidiennement un prélèvement sur une préparation froide.

Les résultats de la flore mésophile aérobie sont les suivants :

Jour
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

Nb mésophiles/g
3.105
4.105
5.105
4.105
7.105
3.105
3.105
4.105
4.105
6.105

Jour
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

Nb mésophiles/g
8.105
8.105
4.105
4.105
4.105
4.105
6.105
7.105
5.105
4.105

Jour
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

Nb mésophiles/g
4.105
3.105
3.105
7.105
7.105
8.105
4.105
3.105
3.105
3.105

3.1.. Définissez le terme « Flore Mésophile Aérobie Totale ».

Tracez sur le même graphique les courbes représentant la pollution microbienne pour le plan de travail et pour l'aliment en fonction du temps (annexe 2 à rendre).

Commentez ces résultats et indiquez les dispositions à prendre.

3.2. A partir des annexes 3,4,5 et de vos connaissances, choisissez un produit d'entretien et justifiez votre choix. Vous prendrez en compte le fait qu'un de vos employés présente des allergies cutanées.

Quelles recommandations lui ferez-vous ?

3.3. Vous établissez le nouveau protocole de nettoyage qui prend en compte vos conclusions de la question 3.1.et l'utilisation du produit choisi.

Indiquez quels paramètres sont à prendre en compte pour établir le nouveau protocole de nettoyage des plans de travail.

Proposez en les justifiant les moyens que vous allez mettre en place pour vérifier l'efficacité du nouveau protocole et du nouveau produit.

BAREME 

Question 1.................................... 5 points

Question 2.................................... 6 points

Question 3.................................... 8 points

Expression écrite et rigueur de vocabulaire.... 1 point

ANNEXE 1

LE « GOÛT DE » ET LE « GOÛT POUR » CHEZ LES PERSONNES ÂGÉES

France BELLISLE

Il y a quelques années, Jacques Le Magnen soulignait la distinction qu'il faut faire entre « le goût de » l'aliment, et le « goût pour » cet aliment. Dans le premier cas, il s'agit d'une configuration complexe de messages sensoriels, en particulier olfactifs et gustatifs : dans le second, il s'agit de l'appétit que le consommateur éprouve pour un certain aliment, et qui est dépendant du statut nutritionnel.

On déplore fréquemment que les personnes âgées de plus de 65 ans, vivant chez elles ou en maisons spécialisées, mangent peu et souvent trop peu pour couvrir leur besoins nutritionnels. La dénutrition dans cette population est un très grave problème car il est à l'origine d'une spirale de détérioration somatique et psychique dont l'évolution peut être sinon fatale, du moins irrémédiable.

Le manque de motivation a manger chez les sujets de plus de 65 ans résulte d'un ensemble de facteurs individuels et de l'environnement, au nombre desquels le vieillissement de l'appareil olfacto-gustatif joue un rôle certain. L'olfaction et la gustation se transforment au cours de la vie de telle sorte que le sujet âgé perçoit le « goût de » l'aliment comme affadi ou même transformé, et que le « goût pour » certains aliments ne correspond plus à ce qu'il était pendant les premières décades de la vie.

Le goût de l'aliment

La gustation résulte de la réponse des chimiorécepteurs spécialisés disposés dans la cavité buccale. Dans les « bourgeons du goût », 50 cellules réceptrices sont renouvelées tous les 10 jours chez l'adulte jeune. Les papilles gustatives regroupent environ 250 bourgeons. Les récepteurs gustatifs possèdent une sensibilité plus ou moins étroite capable de rendre compte de la complexité des saveurs. Les quatre saveurs dites « pri-maires » (salé, sucré, acide, amer) ne sont que quelques repères sémantiques commodes qui ne doivent pas faire oublier les grandes capacités de discrimination obtenues par l'ensemble des récepteurs gustatifs dont la réponse à un stimulus sapide particulier constitue une configuration unique. Chaque stimulus sapide produit une image qui lui est propre et qui permet son identification en même temps que sa détection. Non seulement chaque produit possède-t-il une personnalité propre, mais encore chaque consommateur détient une configuration unique de récepteurs gustatifs. L'image sensorielle qui en résulte et qui est perçue par le cerveau est donc spécifique de l'individu qui goûte. Chez un autre consommateur, l'image suscitée par la même molécule sera différente.

Dans ce tableau d'extrême variabilité, il faut intégrer des transformations associées à l'âge et à de nombreux événements (maladies, accidents, traitements pharmacologiques, etc...).

L'olfaction est plus complexe que la gustation. Des chimiorécepteurs situés dans l'arrière gorge sont renouvelés tous les 30 jours. L'identité de l'image sensorielle est déterminée à la fois par le stimulus et par la configuration des récepteurs chez le sujet qui perçoit. Tandis qu'on a pu depuis un siècle identifier des réponses innées universelles à certaines stimulations gustatives (acceptation du sucré, rejet de l’amer), il n’est pas clairement établi qu'il existe des préférences ou rejets olfactifs innés et universels. Une diminution importante de l'acuité olfactive se produit pendant la vie.

Le « goût de » l'aliment, outre ses caractéristiques gustatives et olfactives, se compose de sensations visuelles,  somesthésiques (de température, de texture, ou même de douleur), et parfois auditives (le « craquant » entre autres).

Le « goût de » au cours de la vie

Les dysfonctionnements de la gustation sont l'agueusie (si aucune réponse des bourgeons du goût ne subsiste), l'hypogueusie (si une réponse affaiblie persiste) et enfin la dysgueusie qui représente une distorsion désagréable du signal gustatif. Dans le domaine olfactif, les dysfonctionnements correspondants sont l'anosmie, l'hyposmie et la dysosmie. Au cours de la vie, une diminution de la sensation gustative et olfactive se produit, de sorte que le sujet âgé perçoit moins le goût et l'arôme de ses aliments. Dans certains cas, le « goût de » l'aliment peut être masqué ou détérioré par une dysgueusie ou dysosmie.

Ce processus de diminution de l'acuité sensorielle au cours de la vie n'étonnera personne. La vue et l'ouïe sont susceptibles de semblables détériorations. Plusieurs événements de la vie ajoutent leurs effets à ceux du vieillissement. Plusieurs maladies ou accidents peuvent induire des problèmes de la perception du goût ou de l'odorat ; parmi de très nombreux exemples, on peut citer la sclérose en plaques, le cancer, le diabète, la banale rhinite allergique, l'asthme et la cirrhose du foie.

Ces événements perturbent l'acuité sensorielle de façon brève, prolongée, ou même définitive. Les personnes âgées ont toutes connu plusieurs de ces troubles et leurs  conséquences plus ou moins irrémédiables. La malnutrition elle-même, chez la personne âgée comme le sujet jeune, est susceptible de contrarier la fonction des papilles et des cellules olfactives.

Au cours d'une longue vie, on a de plus en plus souvent l'occasion ou le besoin de recourir à une médication pharmacologique. Il n'est d'ailleurs pas rare qu'un sujet âgé consomme quotidiennement jusqu'à cinq ou six  médicaments différents ou même davantage. Ils peuvent être utilisés à court ou à long terme, en particulier, par des sujets âgés (agents anti-rhumatismaux, hypoglycémiants, anti-hypertenseurs, ou atténuateurs de la maladie de Parkinson). Toute personne âgée est potentiellement consommatrice de plusieurs de ces produits, parfois pendant de longues années. Enfin des causes neuro-anatomiques font que, indépendamment des maladies et de leur traitement, une détérioration du « goût de » l'aliment est inévitable à cause des altérations du système olfacto-gustatif. Le nombre des bourgeons gustatifs dans une papille décroît de 250 à 100 environ. Le nombre de papilles fonctionnelles baisse lui aussi. Une importante diminution du nombre des axones apparaît au sein des glomérules olfactifs, de sorte que l'olfaction est le premier système sensoriel à décliner avec l'âge. Le cortex olfactif (une structure très primitive du cerveau) dégénère et des plaques séniles apparaissent.

Outre l’atrophie locale des récepteurs, les altérations des projections nerveuses et le renouvellement cellulaire ralenti, le déclin de l'acuité est favorisé par des problèmes dentaires (édentation progressive) et la modification de la salive qui devient hyperconcentrée et très salée, etc.

Mesure de seuils

Tous les travaux réalisés pour établir des seuils otfacto-gustatifs de détection ou d'identification chez tes sujets âgés de plus de 65 ans sont unanimes : les seuils s'élèvent considérablement avec l'âge.

La sensibilité gustative pour le sucré, le salé et l'amer paraît intacte jusqu'à environ 50 ans et connaît un déclin rapide par la suite ; la sensibilité aux stimuli acidulés ne décline qu'à partir de 60 ans. Des seuils de détection élevés ont été décrits pour de nombreuses substances : quinine, urée, caféine, sels, acide citrique, sucres, etc. Les écarts entre populations jeune et âgée (plus de 65 ans) varient selon les substances utilisées : la sensibilité à l'urée est moins affectée par l'âge que la sensibilité à la quinine.

Cependant, en moyenne, on retrouve des seuils gustatifs de deux à trois fois plus élevés chez les sujets de plus de 65 ans. Il n'apparaît pas de différence entre hommes et femmes, non plus qu'entre fumeurs et non fumeurs. La détection du sel dans un stimulus complexe tel qu’un potage ou un autre aliment représente une difficulté particulière. Ce problème peut survenir à cause de la haute teneur en sodium de la salive qui baigne en permanence les récepteurs gustatifs créant un effet de masque.

Du glutamate monosodé est détecté dans différents aliments à des concentrations 2,8 fois supérieures chez les sujets âgés que chez les témoins jeunes ; cependant le caractère exhausteur de goût du glutamate est sensible chez les personnes âgées à des concentrations subliminaires.

Les seuils gustatifs élevés chez les personnes âgées suggèrent l'existence d'un goût présent dans la bouche en permanence et qui agirait comme masque des saveurs au niveau liminaire.

Les seuils de détection olfactive quant à eux sont augmentés jusqu'à douze fois en comparaison des seuils mesurés chez des sujets jeunes.

Au-dessus du seuil de perception, le sujet âgé n'a pas la même sensibilité aux changements d'intensité du stimulus, en comparaison de témoins jeunes. La fonction psychophysique (intensité/perception) est modifiée.

Des changements définitifs de cette fonction surviennent vers 40 ans, d'après Weiffenbach et coll.

Le « goût pour » l'aliment

Le « goût pour » certains aliments risque d'être modifié à la suite d'altérations de la perception du « goût de » ces mêmes aliments. Il est généralement admis que la perte d'acuité olfacto-gustative est un facteur contributif de la diminution de la consommation alimentaire. Cette baisse de la stimulation à manger résulte aussi de la diminution de l'acuité visuelle et sans doute du déclin de la perception thermique et somesthésique. L'ensemble des éléments qui constituent la « flaveur » (d'après Le Mignon) caractéristique d'un aliment est altéré. Il en résulte souvent des changements de la  sélection des aliments et des habitudes de consommation.
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POURCENTAGE DES SUJETS




Pourcentage des sujets hypogueusiques ou dysgueusiques qui ressentent divers troubles de leur stimulation à manger : perte d’appétit, baisse du plaisir alimentaire, choix alimentaires modifiés, choix de condiments modifiés, aversions nouvelles, désirs compulsifs. D’après Mattes et coll., 1990.

Un travail réalisé par Mattes et coll. chez des sujets de 40-60 ans compare ces transformations chez deux groupes de sujets, ceux qui ont simplement perdu de l'acuité sensorielle, et ceux qui présentent des distorsions olfacto-gustatives. La figure 2 fait apparaître des pertes d'appétit (autour de 40 % des sujets), une très fréquente diminution du plaisir de manger (prés de 80 %), des changements de choix alimentaires (60 % des gens), l'apparition d'aversions (45 % environ chez les personnes qui ont des distorsions perceptives) et des pulsions pour un aliment particulier (chez 20 % des  sujets) ; les mêmes causes entraînant probablement les  mêmes effets chez des sujets encore plus âgés. Ces troubles sensoriels ne sont pas sans conséquence sur l'ingestion comme nous venons de le voir, non plus que sur l'absorption et la digestion. En effet, il a été montré que le dysfonctionnement sensoriel trouble la digestion car la stimulation alimentaire affecte les flux salivaire et pancréatique, les contractions gastriques et la mobilité intestinale, entre autres fonctions. Cette situation de stimulation réduite est propre à exacerber la sous-nutrition ou des carences spécifiques. La qualité de la vie en est réduite, ouvrant la voie à la dépression qui à son tour va faciliter l'anorexie. En outre, les risques d'empoisonnement accidentel des personnes qui vivent seules sont accrues à cause de l'incapacité de délecter une odeur ou un goût inhabituel. Des études épidémiologiques ou expérimentales confirment des transformations des préférences alimentaires. Le magazine américain National Géographie a adressé à ses lecteurs un auto-questionnaire portant sur les arômes. Plus de 1 420 000 personnes, dont l'âge varie, de 20 à 90 ans ont répondu. On observe que le

« goût pour » l'arôme de banane baisse de 26 % entre 20 et 90 ans tandis que le « goût pour » le parfum de girofle demeure stable jusqu'à 40 ans puis s'effondre brutalement. Les raisons de ces changements sont inconnues.

Un travail expérimental montre que les sujets âgés sont encore sensibles à leur état de besoin nutritionnel et paraissent capables d'y répondre par un comportement adapté. Le goût pour différentes concentrations d'hydrolysats de caséine est augmenté chez le sujet âgé comparé au sujet jeune, ce qui peut être expliqué par la perte de la sensation amère liée aux protéines. Cependant, un facteur nutritionnel n'est pas à écarter puisque cette préférence des personnes âgées est sensible à leur statut nutritionnel ; elle est accrue chez les personnes présentant une relative sous-nutrition protéique en comparaison de sujets mieux nourris.

Bellisie et coll. ont montré une capacité d'adaptation énergétique chez des personnes âgées (âge moyen 84 ans) vivant en résidence spécialisée. Certains aliments de leur régime courant ont été additionnés de glutamate monosodé (MSG) dans l'espoir d'en augmenter la consommation et d'améliorer ainsi la valeur nutritionnelle des repas. Il a été montré que les sujets étaient capables de percevoir l'amélioration des qualités gustatives de ces aliments dont la consommation augmenta. Cependant, l'ingestion des autres aliments présentés aux mêmes repas était diminuée, de sorte que la ration énergétique du repas n'était pas modifiée.

Murphy remarque que le sujet âgé ne présente pas le rassasiement sensoriel spécifique étudié par Rolls. Rolls et Rowe chez des sujets jeunes. Le « goût pour » un aliment ne diminue pas chez la personne âgée après consommation ad libitum de cet aliment. Chez le sujet jeune, l'avantage adaptatif de cette modulation sensorielle spécifique de la motivation à manger est évident car elle favorise la recherche et la consommation d'un régime varié sensoriellement et donc nutritionnellement. A quel moment de la vie et comment le rassasiement sensoriel spécifique disparaît-il ? Seules des études longitudinales difficiles à réaliser permettraient de répondre à cette question. La perte de sensibilité peut sans doute expliquer pourquoi le « goût pour » des aliments très salés ou très sucrés est augmenté chez le sujet âgé comparé au sujet jeune. Les « goûts pour » persistent donc et, dans la très grande majorité des cas les personnes âgées aiment à consommer plusieurs aliments. La perte sensorielle affecte les sensations agréables qui diminuent, mais le caractère désagréable de bien des aliments (trop amers, trop acides) diminue lui aussi, de sorte qu'une  nouvelle hiérarchie des préférences peut se mettre en place....

ANNEXE 3

Cen MIL. E

Nettoyant universel

DESCRIPTION

CEN MIL E est un liquide de couleur violette.

CARACTERISTIQUE

CEN MIL E est un dégraissant puissant sans action corrosive sur les matériaux.

CEN MIL E possède au plus haut point les propriétés mouillantes, pour pénétrer les souillures et les décoller, émulsionnantes et dispersantes pour empêcher leur redéposition.

Le CEN MIL E est d'une très grande rapidité d'action.

Le CEN MIL E est un nettoyant tout usages. Sa formulation le rend spécialement adapté au nettoyage des formicas, skaïs, stratifiés, émail, etc…, c'est-à-dire de tous les revêtements modernes, ainsi que le bois et certaines surfaces peintes. Le CEN MIL E est  un produit facilement rinçable.

UTILISATION

CEN MIL E peut être utilisé en pulvérisation ou avec une éponge, pur ou en solution dans l'eau (jusqu'à 50%).

Rincer après emploi.

Voir tableau ci-dessous.


1/10
1/5
1/2

1/10
1/5
1/2

Aluminium

X

Grès

X


Argent

X

Grilles de four


X

Bicyclettes


X
Imperméables

X


Bijouterie (faire tremper)

X

Ivoire

X


Bois peints

X

Laine

X


Bois vernis

X

Linos

X


Bronze

X

Machines à découper

X


Brosse à cheveux

X

Machines à laver

X


Caoutchouc

X

Machines à outils


X

Carrelages

X

Marbre

X


Céramiques

X

Meubles de jardin

X


Chaussures

X

Mixeurs

X


Ciment

X

Plastiques

X


Coton

X

Poubelles

X


Cuir

X

Rasoirs électriques
X



Cuirs vernis

X

Réfrigérateurs

X


Cuisinières

X

Rideaux douche

X


Déflecteurs
X


Robots

X


Disques
X


Sacs à mains

X


Ecran télé
X


Sièges

X


Email

X

Stores

X


Eviers

X

Tables

X


Fibres modernes

X

Tables de travail

X


Formica

X






CONDITIONNEMENT

CEN MIL E est conditionné par carton de 4 bidons de 5 kg, et en bidon de 25 kg.

CONFORMITE

CEN MIL E est conforme à la législation relative au nettoyage du matériel pouvant être au contact de denrées alimentaires. CEN MIL E est un produit conforme à la législation relative à la biodégradabilité des détergents.

SERVICE

L'Agent DIVERSEY de votre secteur se tient à votre disposition pour vous conseiller et mener avec vous l'application du CEN MIL E.

ANNEXE 4

NETTOYAGE ET DÉSINFECTION

DE TOUTES SURFACES

DESCRIPTION

HYGIE-PLUS est un liquide rosé, à l'odeur légèrement citronnée.

CARACTÉRISTIQUES

HYGIE-PLUS associe 2 propriétés fondamentales en matière d'Hygiène : Détergence et activité désinfectante. Les différents composés mouillant, émulsionnant et solubilisant, confèrent à HYGIE-PLUS un excellent pouvoir détergent.

Les souillures éliminées permettent à la partie désinfectante d'agir avec un maximum d'efficacité.

HYGIE-PLUS ne contient, ni ammoniums quaternaires inscrits au Tableau 65 des maladies professionnelles, ni hypochlorite de sodium.

HYGIE-PLUS, grâce à la combinaison synergique de 2 bactéricides a une  efficacité sur les bactéries Gram + et Gram –

HYGIE-PLUS est bactéricide selon la norme AFNOR : NFT 72170 à la concentration de 15 g/l.

Sur un support préalablement nettoyé, HYGIE-PLUS est bactéricide à 10 g/l.

UTILISATION
• HYGIE-PLUS s'utilise à une concentration de 5 à 15 g/l dans de l'eau entre 20 et 60°C.

• Rincer après emploi.

•HYGIE-PLUS se distribue efficacement grâce aux différents matériels sélectionnés pour vous par DIVERSEY :

- HYGIE-MATIC : Poste fixe de nettoyage et de désinfection.

- HYGIE-PUL : Appareil mobile de nettoyage et de désinfection.

- Pompe LG 12 qui allie la précision du dosage à la méthode manuelle.

- CENTRAL-MATIC poste de dosage et de distribution.

Votre Agent DIVERSEY vous conseillera efficacement pour l'utilisation de ces matériels.

AVANTAGES

HYGIE-PLUS, grâce à ses propriétés désinfectantes et à son parfum, supprime les mauvaises odeurs.

HYGIE-PLUS n'a pas d'action corrosive sur tous les matériaux.

HYGIE-PLUS n'agresse pas l'épiderme.

CONDITIONNEMENT

HYGIE-PLUS est conditionné en cartons contenant 4 bidons de 5 kg.

CONFORMITÉ

HYGIE-PLUS est conforme à l'arrêté du 25.09.85 relatif aux produits de Nettoyage du Matériel pouvant se trouver au contact des denrées alimentaires.

HYGIE-PLUS est biodégradable au moins à 90%.

SERVICE

L'Agent DIVERSEY de votre secteur se tient à votre disposition pour vous conseiller dans l'application de HYGIE-PLUS.

Annexe 5

Eco-Bac

Formule équilibrée puissante

ECO-BAC est composé de tensio-actif non ionique, d'agent séquestrant, d'ammonium quaternaire.

Un nettoyage puissant et un large spectre de désinfection en une seule opération.

Une efficacité en eau dure

La présence importante d'agents séquestrants permet à ECO-BAC de conserver son activité détergente et désinfectante dans toutes les conditions de duretés d'eau.

Formule polyvalente

ECO-BAC peut être employé pour le nettoyage et la désinfection de toutes surfaces en contact avec les denrées alimentaires, sols et murs de locaux de préparation, locaux de stockage, systèmes de transport des aliments, instruments en contact avec les aliments.

Sécurité absolue des surfaces

ECO-BAC n'altère pas les surfaces lavables généralement rencontrées en cuisine (aluminium, aciers inoxydables, matières plastiques, céramique, ...).

MODE D'EMPLOI

ECO-BAC est conçu pour être utilisé à une concentration de 5 à 15 g/l:

• avec un poste de nettoyage par aspersion Henkel-Ecolab,

• avec un pulvérisateur, après dilution avec le doseur automatique Control Tower III.

1 - Préparer la surface à traiter et à désinfecter en la débarrassant des grosses salissures.

2 - Vaporiser le produit sur toute la surface à traiter.

3 - Nettoyer en frottant avec une brosse, lavette ou un balai brosse.

4 - Laisser agir 5 minutes minimum.

5 - Rincer à grande eau. Pour les surfaces en contact avec les aliments, un contrôle du rinçage est obligatoire.

6 - Laisser sécher.

Le responsable Henkel-Ecolab est à votre disposition pour développer la meilleure utilisation d'ECO-BAC. Pour vos commandes et interventions : NUMERO VERT : 05 03 30 02.


Détergent désinfectant liquide concentré pour surfaces alimentaires

Propriétés spécifiques

pH en solution aqueuse à 1% : 9 -10

Densité: 1,040- 1,140

Conditionnements

4 bidons de 5 l.

Conditions de stockage

Conserver à une température supérieure à 0°C.

Conformité

ECO-BAC est conforme à la législation en vigueur relative aux produits de nettoyage des appareils et récipients destinés à être au contact des denrées alimentaires.

Activité bactéricide

ECO - BAC a été testé selon les normes AFNOR NF T 72-15C. NF T 72-170 et T 72-300 relatives à la détermination de l'activée bactéricide des antiseptiques et désinfectants.

Concentrations bactéricides :

• selon NFT 72-150: 5 g/l

• selon NF T 72-170 :15 g/l en présence de mélange  albumine 0.3 % - eau dure à 30°F.

• selon T 72-300 :15 g/l en présence d'eau dure à 30°F (Bulletins d'analyses disponibles sur demande).

Eco-Bac est homologué par le Ministère de l'Agriculture. N° d'homologation : 9500603.

Produits d'origine végétale

Eco-Bac est homologué pour le traitement bactéricide des locaux de stockage, du matériel de stockage, du matériel de transport, du matériel de transformation industrielle à la concentration de 5 g/l.

Produits d'origine animale Eco-Bac est homologué pour le traitement bactéricide des locaux de stockage, du matériel de stockage, du matériel de transport, du matériel de transformation industrielle à la concentration de 15 g/l.

Matières actives

Chlorure d'alkyidiméthylbenzylammmonium : 27.25 g/l. soit 2.5%.

Sécurité

Avant l'utilisation lire attentivement les conseils de sécurité mentionnés sur l'étiquette du produit.

PRODUIT RESERVE A UN USAGE EXCLUSIVEMENT PROFESSIONNEL.

