CAP APR MICROBIOLOGIE APPLIQUEE Mme PELLEGRIN

Comment prévenir le risque d'infection alimentaire lorsque je suis en TP de production
culinaire ?

COMPETENCE TRAVAILLEE : Etre acteur de la prévention des risques professionnels
1. La courbe de croissance bactérienne

L'expérience suivante est réalisée : un ceuf, contaminé par quelques

Salmonelles, est laissé a température ambiante (22°C) sur le plan de travail de

la cuisine. Régulierement, un prélévement est effectué dans I'ceuf contaminé et le

Salmonelle

nombre de Sa/monelles est compté.

Le résultat des dénombrements est indiqué dans le tableau ci-dessous :
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Mort des bactéries

Multiplication max Effet d'arret Préparation a la multiplication

100 bactéries 100 bactéries 100 bactéries 100 bactéries
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