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1. Tracer la courbe de croissance cellulaire et decrire brievement chaque phase de
cette courbe.

2. Pour les procedes suivants, donner l'objectiftechnologique et leurs effets sur les. .
mlcroorgamsmes:

Sterilisation:
Pasteurisation:

Refrigeration
Congelation
Sechage

> lOO°C
60 - 80°C

4°C
- 18°C

3. Les aAflatoxines

· Quels sont les differents types d'aflatoxines.
· Nommer les microorganismes producteurs.
· Quelles sont les conditions optimales de secretion.
· Nommer les groupes d'aliments susceptibles d'etre contamines.
· Decrire brievement les methodes de prevention.

4. Clostridium botulinum:

. Morphologie
· Caracteristiques physiologiques
· Conditions optimales de croissance
· Quels sont les groupes d'aliments susceptibles d'etre contamines, les sources

de contamination et les moyens de conservation.

5. Vous etes charge d'effectuer un controle microbiologique dans une usine de
fabrication de fromage au Liban:

· Quelles sont les bacteries qui peuvent contaminer Ie produit?
· Expliquer brievement les methodes d'identification et du denombrement de

ces bacteries: milieux de culture, temperatures et temps d'incubation.
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1. Draw the growth curve of microorganisms and describe each phase in it.

2. Give the main objectives and the effect on the microorganisms for each of the
following processes:

Sterilization
Pasteurization
Chilling
Freezing
Drying

>100°C
60 - 80°C

4°C
- 18°C

3. Aflatoxins

. Briefly describe the different types.

. Name the microorganisms that are able to produce them.

. What are the optimal conditions for their production?

. List the most susceptible food groups that are prone to contamination.

. Briefly describe the methods of prevention.

4. Clostridium Botulinum: Explain the following:
. Morphology
. Physiology
. Optimal growth conditions
. Foods:

1. List of the most susceptible food groups for contamination
Ii. Main possible sources of contamination

Iii. Methods of preservation

5. You have been assigned to conduct a quality control on a cheese factory in
Lebanon:

. List the bacteria that could be responsible for cheese contamination

. Explain briefly the methods of identification and counting method of each of
the abovementionedbacteria:focusingon medium,culture,temperatureand
time.
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