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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE «AW

1™ partic : HYGIENE]
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>
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p . ; 2 . s
Propriétaire d'une boulangerie, vous vous éles apergu que «% ventes de sandwichs le midi

¢taient en forte augmentation. Une enquéte de la D.G.C. Q.%u . en 2006 a montré que dans
47 % des boulangeries et 35 % des sandwicheries, I'hygi¢iQétait non conforme. Cela serait &

l'origine de nombreuses intoxications alimentaires &hﬂ/&%@?ncazma et aux coliformes
fécaus. %
%
$
1.1. Préciser 4 quelle famille de micro-organi appartiennent les staphylocoques et les
coliformes fécaux. h/@
- Q@
....... OO o SO OO
9
&
1.2. Enoncer deux facteurs @Sﬁ.ﬁ% le développement de ces micro-organismes dans un
sandwich. AAw/l
e}
) SRR e Cevvees Chennrnnrneniniiiiiin, PPN e r ettt
o

> =

............... e QT

9
Q
1.3. Citer 2 autres =¢.uw&-o_.mm=mm5mm responsables d'intoxications alimentaires.
A
S ettt
P
) JOVION WG ...............................................................................................
«%.VG
'Y
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1.4. Rappeler 3 symptdmes possibles d'une intoxication alimentaire. @«%
N ,@8
%.
) S eyt eens e e Qvrrrrennans ebeereeeaes
. OO
D T TR erverreenees ereria 2 ST PP PPRPP
9

R e e e O e raras e
&
1.6. Proposer un moyen de prévention pour éviter ow%oObﬁmEEmmo:.
Q
................................ O < SO
%)
N
........................... T 7 2 RO

Conscient du probléme, vous voulez E%NE. a vos salariés quelques régles et vous ressortez
du GBPH la fiche de bonnes pratig@es de fabrication des sandwichs qui est donnée en
annexe 1. Malheureusement, certaip® parties de cette fiche sont manquantes.

A
1.7. Indiquer le rble du GBPH m%mm_o boulanger-pétissier,
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contamination d'un produit, N
Q
0
B et S et
Y
GS
P e ——— QT
fO
F e Qi
'S
P s % .............................................
B e e
g
9
1.11. Proposer un moyen de maitrise dans EN.W ngers suivants :
Dangers rencontrés g Moyen de maitrise proposé
Les produits cuits peuvent )
se recontaminer %
<&
X
Un plan de travail mal nettoyé SC
et désinfecté . @/
N
9
Une atmosphére mEE%
contenant des poussiétes ou
des spores de micr ©
organismes en sugdeénsion.
Y
N
¢$
«%.VG
Y
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Dans le CCP1, il est question de la DLC. \%]

1.12. Parmi les propositions ci-dessous, cocher la ou les bonne(s) %Mosmo@ concernant la
réglementation sur la DLC. Q

2)
La mise en vente est autorisée Ie jour de la DLC. G@

La date est déterminée sous la seule responsabilité dudpbricant.

Le jour de la DLC, la denrée doit impérativement m@Hf détruite.

La DLC garantit la qualité organoleptique du pr /.x.
La mise en vente est autorisée jusqu'a la <&=m%d la date indiquée.
La DLC garantit la qualité hygiénique du preghit.

O

N
Dans le CCP2, le risque de contamination par %Em&l& sale est évoqué.
<
1.13. Rappeler la différence entre sonowmmuﬂw désinfection.

Oo0oOooodg

beraanaen vrrasarsaaana IO @.............. ......... P Pt rraE e e assan Sever st asr s e

......... A\.)@

1.14. Citer le type de produit a Wliser pour :

&
» Nettoyer : ........... //WJ ........ e errereerer e e
%)
Vumanmoﬁﬂ."::::Qm\v.:::..:::: ......... v rare e, e

&}

1.15. Indiquer 3 cp@dﬁam a respecter pour s'assurer de 'efficacité du nettoyage-désinfection.
{

O
» n//.mv ................ ettt erreraeeenaeeaas rtetteeesareseenbann N r ek a et cevee
o
) SR S USRS e, e,
%]
9
) O ¢ S v rrerre e e e,
%
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

Dans les CCP2 et CCP3, il est m.xmq:.o:% risques de contaminations par une mauvaise
hygiéne corporelle.

&
& |
1.18. Rappeler les différents m_mEo:%m la tenue professionnelle.
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE AW

&
9
>
S@G
&
1.20, Indiquer la technique de lavage des mains  appliquer en QEREW@
| S
B e P s Qe
5N
SS
P ) PP Q@
fO
B e ) SR Qi
X
<
o
1.21. Citer les différents éléments d'un lave-main &%mzﬁmwo.
0
B ceeeeeeeeeee e S et
N
B e 2
o
B @
%
RS % ....................................................................
<
P mu, ...........................................................................
>
1.22, Rappeler 4 Bo:._o.ﬂéuuﬂ_ la personne chargée de la préparation des sandwichs doit se
laver les mains,
GS
B ooy et et
A
S et
P
) ST @@ ...............................................................................................
B oot siee s oot ettt et
'Y
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

&
Y
&O

0
Le pain qui sert & la préparation des sandwichs est bien mS&mﬁ.:%_. Jabrigué dans
lentreprise mais les autres ingrédients sont achetés a l'extérieur. @l
N
1.23, Indiquer 4 vérifications a effectuer lors de la livraison de %Eﬁ/ alimentaires.
P e rreeiee, TR SRR
5
B e et r e
Q
) ST . . AN e e
...... L N T T AP ...............0........ nreaa rrERrsaaNEn e vevraa
Q
SRR ettt E e, et
0
O
Q
9
O
- Q
e}
9
<
ptme u@._ : ALIMENTATION|

L'équilibre nutritionnel est la @W&:ﬁ% par l'alimentation des besoins personnels en énergie
et en nutriments essentiels Q@i assurer bien-étre et santé.

R

2.1. Entourer l'apport gmmmsaco correspondant & un homme ayant une activité normale.
G
@O 11300 kJ - 8 400 kJ - 14 600 kJ - 9 200 kJ
2.2, Rappeler _m _.%E\Dos de ces besoins sur la journde.

:::,.....:.@clo@o:ﬁ déjeuner - ........ +++..% pour le déjeuner - ............% pour le diner.

@9
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@9
2.3. Compléter le tableau en indiquant une conséquence sur la mm%ﬁs@ sur ou sous-
consommation pour les aliments suivants : AW
Aliments surconsommés Ooummn_:o:%
-O
Produits sucrés &
«Q
Produits gras N
R
Aliments sous-consommés %smmacgna
N
Produits laitiers 0@4
X))
Fruits et 1égumes 8@;
&
e}
2.4, Rappeler la quantité journaliére de que doit consommer un homme adulte.
Y

Vous proposez un sandwich ao%,& de pain complet, de saumon fumd, de créme fraiche, de
poireaux que vous servez toagts,
oy
2.5. Rappeler le ou _mm&ymzam:ﬁﬁmv alimentaire(s) principal(paux) apportés par chaque
ingrédient du sandwich m eur role dans l'organisme.
Q

Ingrédients QO Constituants Raile
Pain complet L]
&
Saumon fumé /O, ) .
Créme _...m%< o °
Q . ]
wo._%.

& X ] ]
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE AW

8@9
{%]
2.6. Indiquer I'intérét nutritionnel du pain complet par rapport au c&:ﬁ nc.
%
0
.......... %
5N
La cuisson modifie les propriétés Pphysicochimiques des noa.am&nﬂ_ﬁ alimentaires.
S
fO
2.7. Indiquer pour les constituants suivants la Bo&mommN/ﬁqumw:m@ par la chaleur.
o
> Protides :......... et Y - TTTTo v TP e
&
> Fibres  :.......... e, PR @/9 ....... e e eeeen
» Lipides :........ e, OS ......................................... PP
4
i e}
» Vitamines : .......o..ccooovviiinenrinnnn, L TR LT T TR
&

S

Lors du "toastage” du sandwich, “@% dégage une odeur de grillé. Celle-ci est due & la

combinaison de deux qoz.ﬁmzazmv imentaires,
2.8. Citer ces deux nosmmﬁ:m%
»
B e, OO AR P e e, ST
%S
2.9. Nommer oazoﬁwwomos D T v e rerreeean e rrnertrierreanes Cerrrerias e .
O
S
Q
¢G
Q@G
%)
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

&
&
O
%)
2D

.@8@
3™ partie : EQUIPEMENT - SECURITE,
K
Les sandwichs sont préparés sur un plan de travail en acier inoxydble, puis stockés dans une
Vitrine réfrigérée. SS/
3.1. Donner 2 avantages de l'acier inoxydable. n..uf@
L

ST S

N

o
v%

0

3.2. Compléter le texte concernant le fonctionnesyent d'une vitrine réfrigérée a I'aide des mots
suivants : gaz frigorigéne - condenseur - no:ﬁ%&qmnx - évaporateur - détendeur.
(Un mot peut étre utilis¢ plusieurs fois) .Q

<)

V4

\ZJ
Le principe est d'extraire I'énergie d'un "milieugoid" (air intéricur du milieu & refroidir) pour la rejeter dans un
p p g p 5

"milieu chaud" (air extérieur), Ce transfert dié@crgie se fait a 'aide d'un ...............

qui circule  l'intérieur de la machine E%lﬁ:m. Les principaux composants d'une telle machine sont ;

Ui v P dans le milieu froid,
un @mjoo dans le milieu chaud, un compresseur et un détendeur.
Le cycle de fonctionnement d'un®g) circuit se décompose en quatre phases :
LLe i @S ..... comprime le gaz frigorigéne et éléve sa pression et sa température.
2. En passant dans le @a vt coreneenennnnn. Le gaz frigorigéne réchauffé céde une partic de ses calories
au milieu chaud (dont _%REER est moins élevée) et se transforme au fur et & mesure en liquide.
3. Le VVO fait baisser la pression et la température du fluide.
4. En passant mmakve rrrereoae .., 52 température étant plus basse que celle du milieu froid, le
fluide en capte %om_o_._om. se transforme progressivement en gaz et le cycle recommence.
Y
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

%)
3.3. Citer un geste & effectuer régulid¢rement pour assurer le bon wosomo:%oﬁ de la vitrine.

N
sasvenas Peratenanan EESIIE I Crrarraanaan verraaenareaan vrrraarsnnaan P tasiannran @...... ...... XEERET .
0
L'éclairage peut étre source d'inconfort pour les salariés. bnm%q vifrines, il a aussi une
influence sur le produit, GS
«Q
3.4. Justifier la nécessité d'avoir un bon éclairage : fO
2
- pour le salarié : N
&
e, g 72 T e s
S
P e @ et et et ee oo
9

. " O
- pour les produits en vitrine : mv@
B et e

Q

OO

En voulant changer une des QSMMMB_E. du laboratoire, vous vous étes apergu que les lampes a
incandescence n'existaient @ Elles sont remplacées progressivement par des lampes
Jluocompactes. Q

N

3.5, Indiquer le geste a %QEQ avant le changement d'une ampoule.

¥

....: ...... /& ...... e ieieeeeas i tteereeeaes Cereereenan e eitraneaan s rareneeans
o
3.6. Nommer le ue ainsi évité.
Q
.WG ....... e ———— e e,
Q

w\oﬁaﬁa.ozem‘::aw:&m.&ouzmmnaauﬁmm.§§ S..ﬁ:.mzniR\cm&ox:&%ﬁ%n.mEcm
de larkpy.
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

&
GO
O
o
8@
3.7. Compléter le schéma de la lampe fluocompacte a I'aide de vos oo_ﬁmwmmzomm et des mots
soulignés dans le texte. QV
0
S
N

O
> 4
ﬂ@-....u..nu-

Courant Lumidre W/
n.n_uawe.ﬁ {Invisibla}

- m e W W W w o oW

Ca @:wﬂ.@:_.”._. e
qul§nare l'arc R
O Blectrique
&9
«%\.v@
'
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

9

3.8. A partir du tableau ci-dessous, donner 3 avantages d'une lampe =:%=wmo8.

Lampe 3 incandescence -._LWQ_S fluocompacte
Efficacité lumineuse 960 lumens Q960 lumens
Prix d'achat 1,22 € -9 11,43 €
Puissance consommée 75 W & 15w
Durée de vie 1000 h e 12000 h
Echauffement Important R Faible
X
B e, ST U et
S @
O
) S e e hm\..@ .............................. e e .
- Q

3.9. Vous faites un petit comparatif du colitQe revient des deux types de lampes.

Compléter le tableau suivant :

i

[04)

&

Laxe 3 incandescence

Lampe fluocompacte

Energie consommée pour
10 h (une journée) de
fonctionnement en kWh

‘O

I/l
§

Energie consommée @r
en kWh pour 280 jours de N
fonctionnement 9

D

v

Cofit annuel de __m:oamm&o
consommeée e}
(1kWh=0,12€) @

Nombre d'ampo achetées
par année de fogdionnement

Cofit annuel r l'achat
des ampouls

Cofit anng#? total de revient

du fonegf®@nnement

*Rappel : E=Px ¢
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NE RIEN INSCRIRE DA

NS CE CADRE

Annexe 1 : Fiche de bonne pratique

¢
%
&
9
>

CCP DANGERS MOYENS DE-MAITRISE GESTION
# Non respect des conditions de stockage Respecter les températuré@ye stockage. %
| température, produits entamés non couverts. AI
Matigres S
premiéres ¢ Non respect de la DLC, Ne pas utiliser des uits 2 DLC atteintes ou v
a) utilisées en I'dtat (boltes dépassées (fiche
de conserve, produits Ne)
sous vide...) ® Risques de contaminations chimiques du contenu | Transvaser le @a:: restant d'une boite de conserve
des boites de conserves entamées, par oxydation 3 | dans un récigipnt alimentaire et couvrir les quantités
V'air, non _E:wo t stocker au froid positif (<+4°C),
Eviter. foossam:oq les produits lors de I'ouverture
* Risques de contamination microbiologique. du ionnement,
b) matidres premiéres Les produits cuits peuvent se recontaminer. 4
utilisées baIfectuer la préparation des [égumes 4 un endroit
aprés transformation Le lavage, I'épluchage et I'égouttage des légumes 0A réservé, loin de la préparation des autres produits.
sont des opérations souillantes. . 0 &
@/ Utiliser les gamnitures tranchées (jambon, poisson...)
%) dans les 24 heures.
Risques de contamination par : -
2 2@
Milieu de @ un plan de travail et des ustensiles maMettoyés
travail et désinfectés. &
® une mauvaise hygi¢ne ooGoq% Les mains de P'opérateur et sa tenue vestimentaire @
110} doivent &tre propres afin de ne pas étre une source de -
4> contamination,
Une atmosphére ambiantoofftenant des poussiéres )
3 ou des spores de an_.o.oVau:_nm en suspension.
Assemblage /ﬁ.o
Mauvaise hygi¢ne c@yiorelle. Réserver cette opération & un manipulateur en
0./. bonne santé et ayant un bon comportement
O hygiénique (fiches MT4 et OP10d).
Une rotation :@.w._‘ana du stock des sandwichs mis | Stocker impérativement au froid positif %
4 envente. (@ (£+4°C),
Stockage a
et mise x/@ Les sandwichs # base de viandes ou de charcuteries
en vente ) cuites, ainsi que les sandwichs "mixtes”, notamment
Q ceux & base de mayonnaise, doivent &tre mis en vente
n//mu en vitrine réfrigérée (<+6°C), Ceux qui n'ont pu étre
) commercialisés 4 la fin du jour de leur mise en vente
./V ne peuvent €tre remis en exposition.
ﬁ\.vQ Les sandwichs de type fromage ou saucisson peuvent
(0] &re mis en vente A température ambiante, & condition
G que la quantité présentée soit adaptée aux besoins,
Dans ces conditions, la durée de mise en vente
maximale est de 6 heures. Par exemple, si des
sandwichs sont mis en vente pendant 4 heures, puis
stockés au froid positif (<+4°C) entre deux services )
ou pendant la nuit, la durée de remise en vente ne
pourra dépasser 2 heures.
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Annexe 2 Q
Q
S
23
)
%
La lampe fluorescente compacte (ou n@cEvnnn&
Q

1. L'ampoule fluocompacte est un tube fluorescent ?@.NEEEE appelé néon) en version
miniature. La base de l'ampoule abritc des compa¥nts électroniques qui assurent un
cclairage continu sans quoi la lampe s'éteint et sallupfs 100 fois par seconde.

2. A la base du tube en verre, une électrode pr&tuit des électrons. Un arc électrique se
propage alors & l'intérieur du gaz contenu dangPtube provoquant un va-et-vient régulier
d'électrons. 9

3. Les électrons percutent des atomes de .ﬂ@ﬁu:_d dans le tube, ce qui émet une lumiére
ultraviolette (UV) invisible 4 I'ceil nu. o

4, Les ultraviolets heurtent une oo:o%_.mmoga en surface du tube, composé de sels de
phosphores. Ceux-ci réagissent aux ultyi@iolets en émettant une lumidre visible blanche.
Comme les lampes 3 Eom:mmmoouoﬁ%wmﬁ des lampes avec un culot 4 vis ou & bajonnette.

I\A.\
o
X2
X
>
9
2
&
g
Y
&
S
Mv
%@
XY
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