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. f Epre :
Eﬂlﬂ.mm Pour chaque question, veuillcz sélectionner Atk .

Concours pour e

esthon 1 : x 7 :
Srepin e oo ment fience prncipalement Question 2 La réaction de Maillard =ot e réaciion Sive
B. Sa coulour wq“mn‘: A, Un lipide et une enryme poo .
E. kﬂwﬂflsﬁm_hmmhimzﬂ ta stabilité du produis - g Ll.::un':d:d-dtd:mnm i
Question 37 Iz s 1 el camecte. D. nu:::mmmg&m“:
= . 3 : - L. Aucune des répons n"est comecte,
ll'lThiquun : des protdines lors d'un traitement Question 4: Le rancisement oxydatil des matitres grasics st
i U m e oo e e
= ot d:d: la structuse wridimensionnedle : B L;pﬁ:m: ; pmhéinu.“
D, : Hicres rﬁhmm C. 1. nction de oxypéne sur les acides ETES insaturds
Questi TLos Ak hm'-'-l'f'm s 0. Auvcune des réponses proposées n'est comecie.
Ricro Ratd e wures, e rile principal du | Question 6 = Dans les jus de fruits, Facide ascorbique o5t milisg -
K Pl o s L A. Comme colorunt ;
B. Inf] Querment la saveur R : B. Comime antioxvdasi  powr prévenir  Foxvwdathon e
C m_ ; thm eler Incouleur ef I'arfime dy prosiiy brunissemen : > .

ihw 0 recuisant Pactivitd de I'eas @t | C. Comme édulcorant ;
b. :ﬂ""u’lﬂf_h . “ﬂﬂiﬂl_ i o 0. Aucune des réponses proposées n'est corede.
Question 7: Line ﬁ E Peats (nw) faible dams un produit | (eestion § ; Lexgisc] des mic

. : Qwes FU=OrEANEME Sulvams &1 le
llh;;ﬂzr‘_nw m;ninﬁpﬂqndu ; lmmud-lldm les imoodeations alimentaires liges um-rm
avoriser ln fermentation ; .
B. Augmenter la solubilité des prorgines - m:x. [tm'lll.u ;
C. Limiter le développement des micr-orpanismes ; B. Penicilfium spp. ;
D. Aucune des réponscs propaséss n'cu correcte, C. Salmonells spp. ;

_ D._Aucune des réponses proposdes n'est comrecte
Question 9 : La zone de tempérstire fevoriaam [ développement rapide | Questhon 10 ; Quel MHCTo=TEANiSmE cil mnn_;hmn utilisé comme

des bactéries pathogénes est pénémlement comprisce enire | indicatewr de contamination fécale dans les aliments 7
A 0%Cetd O A. Saphyviococcus surews ;
B. 4°Cet1D0=C; B. Lsciococcus lactis @
C. 10°C el 60°C; C. Escherichia coli ;
D. Aucune des réponses proposées n'ei corrovle, | D Avcune des n'esl comecte
Question 11 ; La stérilisation des conserves vigetaley vise i CQruestion 12 @ L eau ulilisée en industrie alimentaire doi fre -
A. Inhiber parliellement ["activité engymatique responiable des E. Disilide :
aliérations ; F. Surilisé ;
B. Amdliorer les caractéristiques physio=sensoriciles du produit ; G. Potable ;
C. Détruire les micro-nrgnnismes viahles, ¥ compris les spores H. Aucune des réponsss proposées n'est comecie.
—DM%E%_
Question 13 : Les spores se carnctérisent par - Question 14 : Le principal effet de la pasisurisation sur les micro-
A, Une forte sensibifité & la chaleur ; Crgunismes ¢s!
B. Une multiplication rapide au froid ; A L'élimination de I"ensemble des micro-organismes, y compris les
C. Une granide résistance & | chaleur ; SpOres |
[. Aucune des réponses proposdes n'est comesle. B. La destruction des germes pathogénes et J'une partie de la Nore
hanale ;
. L'obtention d'un produil microbiologiquensent sable de fgon
PCIII“I.I'II:I.'II:C - |
L Aucune des riponkss propostes n'esl correote
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[Question 15715 .
hon 15 |5 fermentat) Fr—
I :
“0ichans, chouy ) est r&utimn;i: prodults végéimex (ex. | Question 16 Huelle haciérie peut se développer & hasse lcmpératin,

A. Les levures Nk Palement par ; rélripdration) 7
Les enzymes nsturelles du produi - A: Eskaaslle o

L. Les bactéries lucii ;
i C. Bacillus subuilis ;

1. Aucune . ;
Eﬁﬁﬁ%‘ﬁ%ﬂﬁ&——_—w . Avcune des iéponses proposées n'estoomente.
'“Amm.mfmurﬂ? i conservateu duos | Question 18: Quel st e role pencipal de la rebigiraion dans 1e
: torer la couleur ; ockage ; e ;
.l;' ::Tdmh la vabeur nutritionnelle ; : i"m”hfm?ﬁl:“;m;@hrm;
D A s developpement des micro-organismes ; . Roolbi it

Question 19 : Dans un |!|:|1.1!:: ;:Thﬂ.;:f l;',,.m,! = _D. Auounc des réponses proposées n'estoomeste,.
mimmlirff 'e mode de transfert thermique mmmulﬁ - A Tﬁh”ﬂ":a rivareip bl ekl e Lt o Ll
B, Lhndu{ﬂmnm - FE Deétruire les micro-orgenismes
C. Diffsion molécwlaine - C. Concentrer les prodéines ;

D Aucune des réponses proposées n'est corecte., S ey oy IEpOmIcY PRBCNN N 08 (neoi

Question 21: | - : ;
el e :.i: séchage  d'un  produit  alimentair permet | Question 12 t Le systéme CIP en indusiric agroalmemiaire permet ;
A. Augmenter activitd de I"emy - A, Le conditionnement aseptique ;

B. Reduire I'activité de I'cqu - B. Le refroidissement rapide des produies ;
C. Aceéldrer la fermentation : E ltmm}-m-t'l {a désinfection des dquipements sans démontage ;
D. Avoune des réponses proposées A i + Ancune des réponses proposées n'esl correcie,

Question 13 : Le bhianch
objectif principal de ; mmh“ﬂl‘ﬂﬁummﬂuhum Question 14 : Loes de la fabrication du fromage, ls coagulation du sl
A. Diétruire Jes spores respansables de I'shération

&l abtenue princpalement par
A Le chaulTage progressif:
B. Lajout de protdines concentrées ou de lait en poudne ;
C. L'sction combinde de la présure et/ou des ferments IncHigues =
). Awciiie des Li0S proposées [°esl carmects.
Q'Il'ﬂ'lul_ 16 Dans les industries agroslimentsires, la méthode de
conscrvation ka plus coursmment ufilisée powr le poisson frais et
Ao La stériltsation thermigue comphise
g. ll:d:hl.nnunlu: tracditionne] -
' mainticn 4 basse 1em i i
sy permisre. notammert par réfrigeration
[ Awcune des B8l comecie.
Question 18 : Le fumaps des sliments est ume mithode de -
A, Cuisson complite ;
B. Conservatson pariicile -
C. Lavage ;
D, Aucune des sées B el conrecie,
Question M : Une huaile d"ofive vierge i acidibd |;
inféricure ou dgale & - SR e i
A DE%;
B. 1.5%:;
C 20%:;

- i E. Une fermentution ansérobic ;
B. lhl.ﬂdlhl‘l_tlﬂwmmi F. Une oxydation nu-::ﬁ:d:fl'q&iﬁu'
C. Une dégradation de la qualité sensarielle ; G. Un excés d"humsidité dars [huile :
D. Aucune des n’esl correcte, H. Aucane des n:ﬂlm
Question 33 : Une atmosphére contrblde agit principabement sur - (uestion M: Dars une chembre froide positive pour fnats, uwe
A. La respiration et la maturation ; humidité relative trop fible provoque principalernem ;
B. La couleur du produii ; A. Une fermentation snaérobie : I
C. Laconiaminaiion microblologique directe ; B. Une déshydraiation et perte de masse -
D. Aucune des répanses proposées n°est comocte, C. Une sugmentstion de la charge microbienne :

D, Aucune des riponses proposdes n'est comecie.
Elﬂlﬂi:ﬂﬂtdﬁhﬁﬂhﬂiﬂ:ﬂhﬂm:mm principalement | Question 36: Une huile dolive swockée & In hamitre subn

principalemend ;

A, Un excés de temps de contact ; A. Une hydrolyse ensymatique ;

B. Une présence de matidre organique résiduelic ; B. Une photo-oxydation ;

C. Une tempéruture trop basse du local ; C. Une fermentation bactique ;

D. Aucune des A° &3l ConTecie. D. Aucune des réponses proposées n'est comecte :
Question 37 : Le frold négatil détruit tous les micro-orgunismes : Question M : Le refroidissement rop rapide de certains, fruits post

A. Oui, totalement ; provoquer :

B. Non, il inhibe principalement Jeur activité : A. Une omélioration sensorielle |

C. Oud, aprés 24 heures ; B. Des késions physiologiques ;

D, Aucune des réponses proposées n'est correcte, C. Une réduction de | respiration ;

D. Auvcure des réponses proposées i'esl comecie. =
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ues FETT,T‘_—'—-—-—._.___,____________
I maticrey sofy, Flon I réglementation MarChing

_——

] By s : ) 5 -
H, 55 IJH‘_i‘: ':'-51- Hrﬁ-l Ij une mhﬁ”,l[t est Eﬁwr;Tmhm
B. 60 *Ryiy . Enéralement de :
2 65 aﬂl’iﬂ .
. Aucune des
Question 41 - e n'est correcte,

- Une baisson ahilen
wjout d"cau et de sucre e par
est dénommie -
Al I"‘.I-I' j'“!. ; mﬁ 5
B. Nectar de fruits -
C. Jus frais :

D. Aucune des réponses
séeam’
Question 43 1 L abserce I et
Fe de déclaration d' i g

;- Acceptable si ln quantité est faible : S om
C. Tt eonformié regletriair

; paur lea produits transformés de manidre artisanale :
D- mdﬂ "mm mm“-m I:I:lm m L

D Aucune des réponses propasdes n'est correcte.

3_'“ -I:El.fn wr]mduhlludliminhﬂﬁm'

A. L'ajout maorisé de scre ;
B. L'shsence d'eay Ajuutie ;
C. L ajost obligmoire 4 ardmes ;

8 421 Un ysourt est réglementairement définl comme um
A Obtens par congulation enrymatique ;
B. Résultant de | fermentation tactique du lait -
C. Obter par concentraion dw lai ;
D, Auscune des A" el oOrreche,
Question 44: Quelle méthode est la plus adapiée mcIuTer
I"humidisé d*un produit see comme la farine 7 e
AL Thermmméere ;
B, Humidimdtre ou étuve ;
C. Réfraciomdtre ;

0. Awoune des n'est comrecte,

Question 45 : Quel 1eq;
permet de m P——
de sucre dans un jus ou un sirop 7 gpgalin sl e

A, pH-medtre -
B. Réfractomére :
C. Conductimétre : .

D._Aucune des néponses propasées n'est correcte,

Question 46 1 Quelle est la principale fonction des émulsiflans
prosusiis alimeriafnes T e i
A. Sabiliser le mélange de deux phases non miscibies ;
B. Ajouter des vilamines ;
C. Muodifier ks couleur ;
D, Avcune des réponses n'esl correcie.

E..Hﬁ“ 47 : L'ordonnancement de la peoduction vise principalement

A. Maximiser I'utilisation
Mlexibilise ;

B. Réduire les activinds
C. Coo .

rdonner | affectaiion des :

e 3 immndﬂmlndﬁm

D. Aucune des n"est cormects.

des dquipements au déirimem de [a
de comirble pour scoflérer le flux de

Question 48 : La méthode d' Ishikaws comprend
A, Main-d couvre, Machine, Miliew, Méhaode, Matire -
B. Main-d"ceuvre, Machdne, Méthode, Matiére, Miliew
€. Machinc, Matiére, Mesare, Management, Mificu ;
0. Avcune des rdponscs proposdes n'est comecie,

Qiuthnﬂtupﬂmpd' obyectil d'un Indicolear perfiem
CEPT) en indusirle qmdlntuulr:m:rl:- o il
A. Remplacer bes procédures de séouring ;
B. Contrdler uniquement ls qualité microbialogigue -
C. Mesurer et suivre |'efficacité des processus de produsiion ;
D, Aucune des 02 correcie.

Questhon 50 1 En industries agroalimentaires, Mobjectil principal de
I'erpomamic et de ;
A, Acodldrer bes cadences sans |hmie -
B. Réduire [n durée des pamrses ;
| Mhm#nﬁ!il'hmmmhm:
[ Avcime des proposées i el correcie.

Question 51 : La méthode FIFO signifie -
A. Demier entré premier sori ;
B, Premier enird premier sort] ;
C. Priorité & certains stocks spéeifiques ;
D. Auvcunc des n’est correcte

Question 52 1 o mainicnance préventive consisie & ;
A. Réparer bes équipements immédistement aprés panne ;
B. Remplacer les équipements en fin de vie :
. Imervenis avant la panne pour éviter les amits de production ;
D. Avcune des ' €5l carrede.

Question 53 : L objectil de In sirsiégle génération Gioo = riiee 4o
valorisation des produits agricoles est de -

A, Réduire fotabament les peries posie-réoolie,

B. Assurer la transformation deé loufe la produciins wedcole

q-uﬂnﬂr Avec une comtibgion d'emvion 213 % s chiffte
d"affaire industriel national en 2024, les industrics agroalimentaires ont
ooeupé :

A. Le premier rang des industrics nationales, devant I asomobile

nuationale, B.L:ﬂnmihmmdnhﬂﬂﬂmﬂinln,mhl'himt
C. Substituer toutes les imporations nationales des  prodisits aisomobile ;

apricales; . Le trodsibmes rang, aprés be teseile et la chimie ;
D). Auvcune des réponies proposées n'est comecie D. Avcune des proposss n'el correcte.

Question 55 : Le réscan des agropoles a &1d développe principalcment

pour :
A. Centruliser la production agricole dans une scubs région

B. Favoriser les synergics entre 'amont sgricole et I'aval de
iranaformation :

C. Remplacer les marchés de gros traditionnels ;

D. Encourager uniquement ka recherche scientifique.

q'-uliu- 561 Parmi les appeflations suivanies, laquelle désigne un
signe reposant sur un Fien éomoil enire b produit o son terrodr, inchusi
Tacteirs mmurels el humsins *

A. Label Agricole ;

B. Indication Geographique Protdgee (IGP) ;

C. Appeliation d"Origine Protdpée [AOF] ;

D. Mergue oollective,

Question 57 1 Quel codre juridique Marocain régit les Signes distinctifs
d'origine el de qualiié (SDOQ) :

A. Lal n® 1206 ;

B. Lod n® 2506 ;

C. Loin®49-16;

0. Aucune des des n"esl correcte.

Question 58 : Quelle ext I homne comespondance entre |'organisme ct
sa mision principale 7

A, IMANOR - Sécurié sanitaire :

B. INRA - Nonmalisation ;

C. OMPIC - Propridsé indusirieile of commenciale :

D, Aucung des répanses propostes n' sl correcte,

Questlon 539 ; Le Label Agricele au Maree vise principalement & ©

A. Antester d'un niveau de qualild supéricur ou de carctéristigues
particuliéres ;

B, Curantir une origine plographique spécifique |

C. Protdger uniquemeni les produits exporiés ;

D, hmmmﬂmn'mmm

Question 60 : les structures centrales dy Dépanement de 1" Agriculiure
du Maroe son organisdes en

A. 9 Directbons Ceminales :

B. 10 Directions Centrabes

C. 11 Directiors Centralbes :

0. Aucune des réponses proposées i’ est comrecte.
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