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SITUATION : Vous travaillez au rayon épicerie d’une supérette de votre région. Vous étes
chargé(e) de I’approvisionnement, de I’hygiéne et de I’entretien de votre rayon.

THEME N°1 : NUTRITION

Vous étes particulierement sensible a I’évolution de la consommation des produits présentés dans
votre rayon afin de répondre aux attentes des clients. A ce propos vous consultez régulicrement la
presse spécialisée et vous vous intéressez a la qualité nutritionnelle des produits mis en vente.

1 — A l'aide des documents 1 et 2, page 9/10,

1-1 Relevez deux tendances actuelles de 1a consommation alimentaire des frangais.

..................................................................................................................

..................................................................................................................

2 — D'apres vos connaissances,

2-1 Enoncez deux régles de base de 1’équilibre alimentaire.

..................................................................................................................

..................................................................................................................

2-2 Complétez le tableau ci-dessous.

Constituant alimentaire Role nutritionnel

- Protéines

- Glucides

- Lipides

- Fibres

- Calcium
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3 — Certains produits sont appréciés grice a leur saveur ; citez les quatre saveurs fondamentales

percues par I'homme.

..................................................................................................................

..................................................................................................................

THEME N°2 : QUALITE SANITAIRE

Les consommateurs sont de plus en plus sensibilisés a la sécurité alimentaire. A ce titre, le
responsable de votre magasin souhaite diminuer au maximum les risques sanitaires grice a
I’application de 1a méthode HACCP. Pour cela il vous fournit des documents d’information a lire

document 3, page 10/10.

1 - Relevez la signification du sigle HACCP.

..................................................................................................................

..................................................................................................................

..................................................................................................................
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3 - Citez trois secteurs professionnels qui peuvent mettre en place la méthode HACCP.

..................................................................................................................

S - Précisez depuis quelle année la réglementation impose aux commercants le contrdle de
I’hygiéne dans leurs magasins.

..................................................................................................................

6 - Citez les deux services de I’Etat susceptibles de contrdler la qualité de votre activité
professionnelle.

..................................................................................................................

..................................................................................................................

7 - Nommez quatre moyens qui peuvent étre mis en place par les distributeurs pour réduire et
contrdler les risques sanitaires en application du GBPH.

..................................................................................................................
..................................................................................................................
..................................................................................................................

..................................................................................................................
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THEME N°3 : HYGIENE ET PREVENTION

Votre collégue du rayon frais part en vacances, vous étes désigné(e) pour la remplacer. Avant de
vous confier le poste, le responsable du magasin vous fait passer le test suivant :

1 - Cochez les bonnes réponses.
1-1 Les conditions favorables au développement des micro-organismes sont :

Une humidité supérieure a 16% [ED L’air pour les micro-organismes aérobies

Le sucre, le sel a haute concentration La lyophilisation
Une température entre 10° et 63°C Les désinfectants
Un pH acide IZD Une température en froid négatif

5 Les rayons ultra-violets 10 Le sous-vide pour les micro-organismes
anaérobies

1-2 Les micro-organismes capables de provoquer des maladies sont appelés :

D Saprophytes D Pathogenes D Symbiotiques

1-3 Les micro-organismes d’altération sont responsables de :

D La fermentation alcoolique
D La putréfaction de la viande
I:] L’ affinage du fromage

D La moisissure des fruits

1-4 La température de conservation des patisseries est :

[ ]+10°C [ ]+¢°cC [ ]-18°C [ ]+4°C [ ]+63°C
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2 - Complétez' I’annexe A en justifiant les illustrations.
ANNEXE A

POUR EVITER LA MULTIPLICATION DES MICROBES - POUR EVITER LA CONTAMINATION

REGLES A RESPECTER JUSTIFICATION

“En passant votre tenue”

Une tenue propre
est indispensable
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ANNEXE A (suite)

POUR EVITER LA MULTIPLICATION DES MICROBES - POUR EVITER LA CONTAMINATION

REGLES A RESPECTER JUSTIFICATION

“En surveillant sa santé”

THEME n°4 : ENTRETIEN DU POINT DE VENTE

Pour faire le nettoyage de votre rayon vous utilisez 2 produits :
- un détergent ;
- un désinfectant alimentaire.

1 - Indiquez, dans I’ ordre, les différentes étapes du nettoyage.

..................................................................................................................
..................................................................................................................
..................................................................................................................
..................................................................................................................
..................................................................................................................

..................................................................................................................
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2 - A partir du cercle de Sinner, relevez les quatre conditions d’efficacité d’un produit d’entretien.

3 - A partir de I’étiquette du berlingot d’eau de javel, document 4, page 10/10, et de vos
connaissances, répondez aux questions suivantes :

3-1 Précisez le rdle de I’eau de javel.

..................................................................................................................

..................................................................................................................

..................................................................................................................

..................................................................................................................

..................................................................................................................
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DOCUMENT 1

LA CONSOMMATION EUROPEENNE DES PRODUITS D’EPICERIE ET PRODUITS SUCRES

La consommation européenne des produits d’épicerie et sucrés connait des croissances
significatives. Par exemple, on constate une augmentation de la consommation des céréales et des
pates, avec de plus un développement des achats de confiseries et de biscuits (+ 0,5 a 1% par an).
Cette croissance est largement influencée par les grands pays de I’Europe de I’ouest (Royaume-
Uni, Allemagne, France et Italie).

SIAL 2002

DOCUMENT 2
LA CONSOMMATION ALIMENTAIRE CHEZ LES JEUNES

Chez les enfants, on observe jusqu'a 8 ans une large diversification de I'alimentation, ce qui
correspond a l'influence parentale. A la pré-adolescence, seules quelques catégories de produits
voient leur consommation augmenter : pain, sandwiches, pizzas et quiches, ainsi que des produits
sucrés tels que chocolat, sucres et dérivés, jus de fruits et sodas, et les produits camnés, viandes et
charcuterie. La consommation de légumes et de fruits n'augmente pas pendant cette période. Les
fromages se développent modérément aupres des 12 a 14 ans.

On assiste a une simplification du repas, le triptyque entrée/plat/fromage et/ou dessert (45,8 % des
déjeuners) tend progressivement vers un duo plat/dessert (38,9 %). Cette pratique aboutit a une
augmentation du grignotage avec 1'dge des enfants, le nombre de prises alimentaires quotidiennes
augmente, il est ainsi passé de 1995 a 1997 de 4,7 a 5,3.

2-4 ans |5-7 ans [8-10 ans |11-14 ans {15-17 ans |18-19 ans
% déclarant grignoter 72% 67% |70% 79 % 83% 83%

% grignotant quotidiennement 28% |23% |35% 30% 34%  |30%

% grignotant régulierement* 57T% |53% [66% 61% 67% 63%

*au moins une fois par semaine

(Source Consojunior 2000 - Secodip)
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. Qu'est-ce que la méthode HACCP

L’HACCP est un - P

systeme préventif de
maitrise visant spécifi-
quement a garantir la
sécvurité alimentaire.
Abréviation de Hazard
Analysis Critical Control
Point, la méthode
consiste & identifier les
dangers éventuels a
chaque stade de la

?

DOCUMENT 3

D’ou vient le sigle
- HACCP ?

Devenu trés courant dans ['argumentaire
commercial des industriels, le sigle HACCP est
I'abréviation de Hazard Analysis. Critical Control
Point (Analyse “des Dangers- Points Critiques
pour leur Maitrise). A l'origine, le HACCP a été
développé Ear la NASA en partenariat avec la
société Pillsbury comme un systéme de sécurité
. microbiologique des aliments au tout début du
! programme américain de missions spatiales habi-
. tées, vers la fin des années 60. La méthode

production et & mettre
en place des systémes o
de contréle pour éliminer ou minimiser ces
risques. Il peut notamment s‘agir de maitriser
les menaces bactériologiques (contamination
de la matiére premiére, étapes de tranchage,
-etc.)-ou physiques (présence.de morceaux
de verre). Les secteurs de transformation
“sensibles” tels que la viande ou le poisson
sont les premiers a avoir généralisé la
démarche: Reconnue au niveau international,
la méthode HACCP s’inscrit dans une poli-
tique qualité plus globale. Elle peut s’'appli-
quer a I'ensemble des secteurs de la trans-
formation d'aliments ou de boissons, la
distribution, la vente ou la restauration.

HACCP vise & identifier et analyser les dangers
- associés aux différents stades de production
. d'une denrée alimentaire et & définir les métho-
- des permettant de les maftriser afin de garantir
. un produit sr pour le consommateur.

Linéaire - oct. 2000

9Dirrrela;:'ti;/ggesuropéenne 93/43 du 14 juin 1993 confirmée par larrété national du

] .-

Le systéme H.A.C.C.P. donne aux professionnels des méthodes pour :

* analyser les dangers possibles d'une manipulation d'aliments, de

produits, etc. ; _ :

* identifier clairement la nature et les conséquences du risque ;

* établir des mesures qui réduiront ou élimineront le danger ;

. qutaurer des procédures d’hygiéne avec un suivi rigoureux au quoti-
ien. : ;

~ Linéaire - oct. 200%

DOCUMENT 4

INFORMATIONS CONSOMMATEURS ET SECURITE

CONSERVER HORS DE LA PORTEE DES ENFANTS EAU DE JAVEE‘-
* En cas de contact avec la peau ou les yeux, se laver immédia- NO:;‘D(%:" E

tement et abondamment avec de I'eau.

* En cas d'ingestion, ne pas vomir, appeler le médecin ou le
centre antipoisons.

* Attention! Ne pas utiliser en combinaison avec d'autres
produits : des gaz dangereux (chlore) peuvent se libérer.

{ ¢ Au contact d’un acide, dégage un gaz toxique.

Conserver au frais et a 'abri du soleil. Eviter tout contact direct

de I'eau de javel non diluée avec le linge.
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