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ICORRIGE

[L*"® partie : HYGIENE]

Propriétaire d'une boulangerie, vous vous étes apercu que les ventes de sandwithy le midi
étaient en forte augmentation. Une enguéte de la D.G.C.C.R.F en 2006 a mo que dans

47 % des boulangeries et 35 % des sandwicheries, I'hygiéne était non conforme, Lela serait &
l'origine de nombreuses intoxications alimentaires aux staphylocoques mamyx coliformes
Q

Sfécaux. &
\%]

L.1. Préciser & quelle famille de micro-organismes appartiennent _om/ﬁm@rﬁoooncom et les
coliformes fécaux. )
Ils appartiennent a la famille des bactéries. OOﬁ/

5N
1.2. Enoncer deux facteurs favorisant le développement de o&@Bon-oﬂmmcmmEom dans un
sandwich, «9
» la présence de nourriture, fO
» la présence d'humidité, de gaz respiratoires... N//.O
1.3, Citer 2 autres micro-organismes responsables m.m:.%ommozm alimentaires.
» Listeria 0@
» Bacillus virus Hépatite A. @/9
1.4. Rappeler 3 symptomes possibles d'une in Gomaos alimentaire.
» Douleurs abdominales S
> vomissements (2]
> diarrhées, fievre... @ﬁ/

S

1.5. Indiquer une erreur professionng®® pouvant étre & l'origine de ce type de contamination.
Le mauvais lavage des mains E.%A\:.m a l'origine de ces intoxications.

1.6. Proposer un moyen de préf@ntion pour éviter cette contamination.
Utilisation de gants pour N%mwawamea des sandwichs.,
Conscient du probleme, Gpus voulez rappeler & vos salariés quelgues régles et vous ressortez
du GBPH la fiche &%om:g pratiques de fabrication des sandwichs qui est donnée en
annexe 1, a\,\&xm:wp@.mﬁm:ﬁ certaines parties de celfe fiche sont manquantes.
{
1.7. Indiquer 5.% du GBPH pour le boulanger-pétissier.
Il propose a { %ﬁwaz des moyens pour maitriser sur le plan de I'hygiéne toutes les élapes de

la \aulna:.%n de la commercialisation.

@
&

e,
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1.8. Donner la signification du sigle CCP trouvé dans la premiére colonne de la fiche.
Cela correspond au point critique ¢ maitriser,

1.9. Retrouver les deux types de dangers auxquels est exposé un sandwich. ¢
» Le danger microbiologique AA\
» Le danger chimique. «AWI
1.10. A l'aide de vos connaissances et de cette fiche, citer les 5 M. SO
> Le milieu «%
» La matiére premiére Q
» Le matériel .@S
» Les méthodes de travail @l
» La main d'eeuvre. QV
-
1.11. Proposer un moyen de maitrise dans les dangers suivants : S/O
(%)
Dangers rencontrés Moyen de ma§rise proposé
Les produits cuits peuvent Filmer les produits, w&eﬁ%mu produits cuits/crus
se recontaminer X
Un plan de travail mal nettoyé | Nettoyer et &m&é@n&w&ﬂazn chaque opération,
et désinfecté Réserver un emplace@@ent & cette fabrication,
Une atmosphére ambiante Eviter de ?aua_ﬁmﬁmmmn des portes et des fenétres ouvertes,
contenant des poussiéres ou ne pas \Ecam\mw@éisam des poubelles, ne pas balayer
des spores de micro- dans le ?we:.@@
organismes en suspension. kN
JO‘\
Dans le CCP1, il est question de la bﬁﬁ.ﬂmo
1.12. Parmi les propositions om-ammm% cocher la ou les bonne(s) réponse(s) concernant la
réglementation sur la DLC. I/mq

&

La mise en vente est m&oﬂmm@ le jour de la DLC.

La date est a&oﬁiﬂm%:m la seule responsabilité du fabricant.

Le jour de la DLC, {Nlenrée doit impérativement étre détruite.

La DLC garantit A_M‘&:m:a organoleptique du produit.

La mise en cm%m& auntorisée jusqu'a la veille de la date indiguée.

La DLC .maﬁ@b.__ la qualité hygiénique du produit.
{

ES s S

Dans le CCP2, /%?m:m de contamination par du matériel sale est évoqué.

o
1.13. Wm%o@@m différence entre nettoyage et désinfection.
Le nettoyg®e permet d'éliminer les souillures visibles tandis que la désinfection entraine la
destructiph des micro-organismes (souillures invisibles).

Q
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1.14. Citer le type de produit & utiliser pour :
> Nettoyer : un détergent
» Désinfecter : un désinfectant

H.Hm.F&ﬁEQu_umm.mamqowwﬁ%mﬁﬁ@ocﬂ.m_mwmﬁﬁ.moH_mwmomom&a: bazowmm@-ammmi.@mos.
» la température de l'eau AA\
> la concentration de produit

» le temps d'action du produit. ﬂwA\
%)
Ny

1.16. Expliquer la nécessité du ringage aprés le nettoyage-désinfection.

Le ringage apres le nettoyage-désinfection permet d'éliminer toutes Qﬁ%&m produit, les
déchets et les micro-organismes mort, Il permet d'éviter la ne:«a::.:a&c@ timique.

@%l

1.17. Indiquet un moyen de vérifier l'efficacité du nettoyage-désinfect

Il peut le vérifier par lames de surface. Oﬁ/
Dans les CCP2 et CCP3, il est question des risques de 8:8%&&05 par une mauvaise
hygiéne corporelle. (2]
«Q
1.18. Rappeler les différents éléments de la tenue ?o?mmmo%o.
» le pantalon, %,
> la veste ou le t-shirt, @ﬁ/
» les chaussures de sécurité, %
» le calot. 0@

O

1.19. Justifier le port d'une tenue professionnelle @iris les métiers de I'alimentaire.
Le port d'une tenue professionnelle hﬁ.ﬁmnomoms.\mx le risque de contamination par des
micro-organismes apportés par la tenue %% \

1.20. Indiquer la technique de lavage amwﬁﬁgm a appliquer en entreprise.
1l faut se mouiller les mains, mettre d§ savon antiseptique, frotter 40 s sans oublier entre
les doigts et sous les ongles. Il fai! rincer & l'eau claire puis sécher avec du papier
absorbant a usage unique, Le ha&%ﬂ est jeté dans une poubelle,
1.21. Citer les différents &mBmcwvawmmmSwmm d'un lave-main en entreprise.
Il faut un distributeur de .é/.e: antiseptique, un distributeur de papier jetable d usage
unique, une brosse & on JSm arrivée d'eau non manuelle, une poubelle 4 commande &
pied.

GS
1.22. Rappeler 4 moyicnts ol la personne chargée de la préparation des sandwichs doit se
laver les mains. «W
» avant de 83%%&. a travailler,
> aprés étre alFaux toilettes,
> si elle a tQM8é, éternué, s'est mouchée...
> apreés aigjr rangé des livraisons...

9
G@
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Le pain qui sert a la préparation des sandwichs est bien évidemment fabriqué dans
Uentreprise mais les autres ingrédients sont achetés & U'extérieur.

1.23. Indiquer 4 vérifications & effectuer lors de la livraison de denrées alimentaires.

> les dates limites de consommations ¢
> lintégrité des emballages &
» la température des marchandises réceptionnées @l

VEﬁwmw.man.m%z.h:ma%am“m:.exnaeam«e&mxlzaawm:mam. 5@&?.5%. u&ﬁ%@ﬁum‘m&
cabossées... L'état de fraicheur des produits... %)

>
%)
.@8
&
N
Q
0

S
S

R°™ partie : ALIMENTATION|CS
4
L'équilibre nutritionnel est la couverture par | .Q:.Smsﬁzcz%w besoins personnels en énergie
et en nutriments essentiels afin d'assurer bien-étre et santé,

&

2.1. Entourer l'apport énergétique correspondant & un @Eﬂo ayant une activité normale,

Q

11 300 kJ - 8 400 kJ - z/@/é kJ - 9200 kJ

Q

2.2, Rappeler la répartition de ces besoins sur 80:5%.

25 % pour le petit déjeuner - 40 % pour léddjeuner - 35 % pour le diner.

2.3, Compléter le tableau en indiquant _%Sooummncgom d'une sur ou sous consommation pour
les aliments suivants : %
@
Aliments surconsommés V4 |v1 Conséquences
Produits sucrés = Obésité, diabéte
Produits gras (%] Obésité, maladies cardiovasculaires
Aliments sous-consommésQ Conséquences
Produits laitiers N Fragilisation des os, ostéoporose
Fruits et légumes ¢, Cancer des intestins, constipation
o4
2.4. Rappeler la quaggji¢ journaliére de pain que doit consommer un homme adulte.
300 g par jour. h/«W
Vous héﬁoqm«% sandwich composé de pain complet, de saumon fumé, de créme fraiche, de
poireaux Q@E servez toasté.
%}
&
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2.5. Rappeler le ou les constituant(s) alimentaire(s) principal(paux) apportés par chaque
ingrédient du sandwich et leur réle dans I'organisme,

Ingrédients Constituants Role
Pain complet | ® glucides ® apport d'énergie musculaire N
Saumon fumé | e protides ® construction des cellules %
Créme fraiche | o /ipides o thermorégulation Bl
Poireaux ® fibres ® lransit intestinal Q
® vitamines ® fonctionnement de l'organisme &)

0
n.a.F&a:ﬁ._.mn&_.m;ﬁamo::o_gcw&sooaﬁ_@ﬁvm:m%oimc EEENEO. G@
Le pain complet est plus riche en fibres. 2

AI

La cuisson modifie les propriétés physicochimiques des constituants a@nmi&wm@

Q
2.7. Indiquer pour les constituants suivants la modification entraind W&. la chaleur.
> Protides  : coagulation SS.
» Fibres » ramollissement «Q
» Lipides : fusion fO
» Vitamines : destruction Q
S
Lors du "toastage" du sandwich, il se dégage une %m:w de grillé. Celle-ci est due & la
combinaison de deux constituants alimentaires. 0@
2.8, Citer ces deux constituants. @/9
» les glucides » les protides 08
- Q
2.9. Nommer cette réaction, SNV
La réaction de Maillard, Gﬁ/
S
<&
e}
9
8
&
3. partie : KQUIPEMENT - SECURITE|
> o

Q

Les sandwichs sont ﬁw@a&h sur un plan de travail en acier inoxydable, puis stockés dans une
vilrine réfrigérée. %

S .
3.1. Donner 2 m%nmmom de l'acier inoxydable.
» bonne Ew%g_nm a l'ean, aux produits de nettoyage
» bonne 2@ tance a l'usure, aux chocs.

&

Q
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3.2. Compléter le texte concernant le fonctionnement d'une vitrine réfrigérée a I'aide des mots
suivants : gaz frigorigéne - condenseur - compresseur - évaporateur - détendeur.

N

Le principe est d'extraire l'énergie d'un "milieu froid" (air intérieur du milieu & refroidi T Sour
la rejeter dans un "milieu chaud” (air extéricur). Ce transfert d'énergie se fait a I'aid gaz
Jfrigorigéne qui circule 4 lintérieur de la machine frigorifique. Les principaux osants
d'une telle machine sont : un évaporateur placé dans le milieu froid, un condestsdur placé
dans le milieu chaud, un compresseur et un détendeur. S

Le cycle de fonctionnement d'un tel circuit se décompose en quatre phases {0

1. Le compressenr comprime le gaz frigorigéne et ¢léve sa pression et sa H.oa%‘m_.mgﬂm.

2. En passant dans le condenseur le gaz frigorigéne réchauffé céde une pfftie de ses calories
au milieu chaud (dont la température est moins élevée) et se transformsah fur et & mesure en
liquide. ﬁ/@

3. Le détendenr fait baisser la pression et la température du fluide. Oﬁ/

4. En passant dans ' évaporateur, sa température étant plus gmmo@a celle du milieu froid, le
fluide en capte les calories, se transforme progressivement en gafet le cycle recommence.

f<

O
3.3. Citer un geste a effectuer réguliérement pour assurer _m@b fonctionnement de la vitrine.
Il faut penser & dépoussiérer le condenseur et le %Eﬁxm@m:ﬁ

Q

L'éclairage peut étre source d'inconfort pour les an%@.m..w Dans les vitrines, il a aussi une
influence sur le produit. AUO

N

QO

3.4. Justifier la nécessité d'avoir un bon éclairagéy
- pour le salarié : . Q

> évite fatigue visuelle, les maux de téte...

> évite les risques d'accidents du a.a_,smhmo

- pour les produits en vitrine : Q

» permet un bon rendu des couleur. %

> doit éviter la détérioration du &\uw& (trop d'échauffement par exemple).

En voulant changer une des a:mwykq du laboraloire, vous vous éles apercu que les lampes
incandescence n'existaient x_@m Elles sont remplacées progressivement par des lampes
Sluocompactes. R

%)
3.5. Indiquer le geste 4 %wogﬁ. avant le changement d'une ampoule.
Couper le &.ﬁa:&m:wwv

Ng
3.6. Nommer le rigdtie ainsi évité.
Electrisation, %usnnz.ca.
o

Vous avez :.W«& un article, donné en annexe 2, vous expliquant le fonctionnement de ce type
QO
de Eﬁcm&@
Y
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3.7. Compléter le schéma de la lampe fluocompacte a I'aide de vos connaissances et des mots
soulignés dans le texte,

tube en verre.

Candeansateur
fui génare 'are
dlectrigus

9
A /
3.8. A partir du tableau om-%mo:m. donner 3 avantages d'une lampe fluocompacte.

— |  Lampe a incandescence Lampe fluocompacte
Efficacité lumineuse @) 960 lumens 960 lumens
Prix d'achat O 1,22 € | 11,43 €
Puissance consomxee 75 W 15W
Durée de vie Q 1000 h 12 000 h
Echauffement Important Faible
Y
» ﬁ:&mazQwamﬁ élevée
» durée i@ vie plus longue
> ﬁm.&bﬁ:&\mﬁmﬁ
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3.9. Vous faites un petit comparatif du cofit de revient des deux types de lampes.

Compléter le tableau suivant :

Lampe & incandescence

Lampe fluocompacte

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

10x 0,075 = 0,750 kWh

lr
Energie consommée Vv
en kWh pour 280 jours de 0,750 x 280 =210 kWh 0,15 x 280 kWh
fonctionnement N>
Cofit annuel de I'énergie oo
consommée 210x0,12=2520€ 120842 =5,04 €

(1 kWh=0,12€)

@I

Nombre d'ampoules achetées QV
par année de fonctionnement 3 L 1
Coilt annuel pour l'achat /O/
des ampoules 1,22x3=3,66€ P 11,43 €
49
]

Cofit annuel total de revient
du fonctionnement

5,04 +11,43=16,47 €

*Rappel : E=Px ¢

s
&J

&
S

3.10. En déduire un autre avantage de M_E:mmmz@@om ampoules fluocompactes.

Le colit de revient d'une lampe \Fa%ﬁuaﬁ%n moins élevé,

<)
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&

Q

Annexe 1 : Fiche de

bonne pratique

ccp

c>zmmnm_

m.%
&
O

m
>
&
N
O
N

%&

-Q
»
8/4

Y

" soit adaptée Al besclns, Dans ces condilions,

. MOYENS DE MAITRISE GESTION
AR . zo.._ Hw_u@n. nmm nO..ﬂ:F:m nw m.on_ﬁmm tem- m.m..o._umn-m. les .nﬁE@BEEm dg w_om_ﬁno,.. .
Malidres - _&383 proguils a_.__w_.:mu ngn oosm;m L %
premibres: |- N S ' ¢
4 utillsgesen | » zg Bmuoﬁ ao _m _u_.o . Zm wmm E___mm_. des u_,R_:_._m » cro atieintes ou . V
Pétal (boftés &me@mm ﬁn:m oF2). "
da conserve, | .- - . : . ’
produils sous { * Risques de contaminations ‘chiinlques du ._.qm:mc.mmmw la no..__._m:_._ restant d'une bolte no ﬁQ
vids..) cenlenu des boMes de | no_._nm:.mu m_.__mq_moa no:mozm dans un aa._u_o_._. alimeplaime et cou-
' par oxydation & I'air. : urirlgs quantités non utliades el stockerau froid . 0
- : : ,_...om_.___ﬁ .L 0. . e
* Risques de &:_w?_:mmu.._ i_nac_oion_n_.a. ms»mq n_o oo....E....HQ |es produits lors de I'eu- @ ’ .
s . : . <an=3 n_c oo:a&oznm_._..m:_ Q\S .
" bymatiéres | Les proguils n_.__.m”_.ums..m_.;..,m.e.nmno_.__wi:m.r. i AN' '
pramittes . S
villséeis ‘ - I & N
~ optas . Le lavags, I'épluchage et - I'égovuttage des 14- mimo_:m.. la Eouﬂm:o_._ das légumes & | @
lranstorma- | gumes sont des opérationa soulllantes. » . | drolt résarvé, laln da fa Em_um_.m:oa n_mm -
tion ' pradulls. :
"Ulliser I68 garritures tranchées T3t uo_m ®
.| son...} dans les 24 heourss. S
2. n_mn_:ma do contamination _u,E : f .
Milleu da
travail . * un plan de travail gt des _.ﬁ.m_._m__mm mal nat-
toyéa et aom_:_mn.mm .
» Ung mawvaise hygléns corporglla. ‘ate m__mmﬁsco cmu::_o: T
- . . ‘. . : _qm:_oqauavam i de 1 pias élre uns @ .
a ' Une atmasphére E._._uﬁao oos.msm:,nmm @
sidres ou des” wno_da de __:_na.nama 8s an
Emau_u,mm suspenslon, - 0& .
Mauvalse hygléne corporeligQ Résétver coltd ouoﬁ:ﬂ: & un manipulateur
: ’ ) an bonne sainté et ayant un bon comporte-
£} ment hygiénique (iches MT4 ot OF100).
3 | |
4 Uine ratation trop 8 du stock des sand- | Stocker _aum.m:._.m_._._mi au :u_n uom::
Stackage st | wiches mis en vente® {5+ a °0).
Mise Jf@
en vernte Les mm_._ai_u:mw # base d4 viandes ou do char-

cuteres cuités, alnsl.que les sandwliches
‘mixlas’, notamment ¢eux & base de mayon-
nalse, o.oama Slré mis an vents en vitrine rd-
frigérée (< +6 °C). Cent qui n'ont pu &tre com-
mer¢lalisés la fin dujour da leur mise enventa
ne peuvent élre aﬂ_w en exposifion.

Les sandwlches da typa _az..umm ou saucisson
peuvent bl mis en venta & tempdrature am-
brante, & tondltlon. gue la quantité présentéa

la durée do rnise en vente maximala'est da 6
heures. Par exemple, si dés sandwiches sont
mig enventa pendant 4 heuras, puis stockés au
Trotd posith {< +4 =C) entre deux services ou
pendant lanuil, la durée de ramise en venta ne
pouiTa dépassef 2 heures,
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La lampe fluorescente compacte (ou fluocompacte) @

N

1. L'ampoule fluocompacte est un tube fluorescent (couramment appelé m%mwvsv en version
miniature. La base de I'ampoule abrite des composants électronique®qui assurent un
¢clairage continu sans quoi la lampe s'éteint et s'allume 100 fois par mmnﬁﬁ-

2. A la base du tube en verre, une électrode produit des électrons@n arc €lectrique se
propage alors a l'intérieur du gaz contenu dans le tube provoquag™un va-et-vient régulier
d'électrons. . S/O

3. Les électrons percutent des atomes de mercure dans le 8@0 ce qui émet une lumiére
ultraviolette (UV) invisible a 1'ceil nu, n..u/

4. Les ultraviolets heurtent une couche fluorescente en m_“_w_no du tube, composé de sels de
phosphores. Ceux-ci réagissent aux ultraviolets en émetta e lumiére visible blanche.

Comme les lampes & incandescence, il existe des _mEmom@Ooo un culot & vis ou 4 baionnette,

<

&
O
2
&
o
@
Q
S
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BAREME

1*" partie : HYGIENE (32,5 points)

0,5 point 3
1 point (2 x 0,5 pt)
1 point (2 x 0,5 pt)

¢
&
1,5 points (3 x 0,5 pt) hMA\
%)
>
8@
Q

1 point
| point
1 point
1 point
I point (2 x 0,5 pt) '
2,5 points (5 x 0,5 pt) @l
3 points (3 x 1 pt) : QV

S

O

e

Ptk ke
Mo

2 points (4 x 0,5 pt)
2 points (2 x 1 pt)
14, 2 points (2 x 1 pt) 2%
15. 1,5 points (3 x 0,5 pt) @@
16. 1 point (¢limination des déchets ou évite contamination) n..u/
17. 1 point L
18. 1 point (4 x 0,25 pt) /.0
19. 1 point @0
20. 1,25 points (5 x 0,25 pt) %
21, 1,25 points Q
Q&
O
Q
®
- Q

—
L

22, 2 points (4 x 0,5 pt)
23. 2 points (4 x 0,5 pt)

2°™ partie : ALIMENTATION (12,5 points)

0,25 point S

0,75 point (3 x 0,25 pt) N

1 point (4 x 0,25 pt) )

0,5 point %

5 points (10 x 0,5 pt/ne comp @)mmv:m 0,25 pt si les r6les ne sont pas précis)
1 point N

2 points (4 x 0,5 pt) o

1 point (2 x 0,5 pt) 9

| point .0@

3™ partie : _woc%mzmw “SECURITE (15 points)

2 points (2 x 1 v%

1,75 points Q/@Pwm pt)

1 point {4

4 points @ 1 pt)

0,5 poi

0,5

0,73gyoint (3 x 0,25 pt)

1 Qoints (3 x 0,5 pt)
points (10 x 0,25 pt)
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