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Le candidat traitera la totalité des questions en
répondant sur les feuilles du sujet.

Partie 1

Qualité sanitaire des produits carnés
et équipements professionnels

25 points

1- Vous travaillez dans la boucherie Grand. Dans le cadre 4 .n autocontréle, vous avez
demandé a un laboratoire indépendant d'analyser de la viande nhuchée, produite dans votre
entreprise. Vous prenez connaissance des résultats obtenus : voir & z.nnexe 1.

1-1-ldentifier une erreur dans les conditions de préléven-e’t. Justifier votre réponse.

2 points

La température de prélévement n'est pas conforme car cupérieurz a celle préconisée par la

réglementation

1-2-Analyser le compte rendu microbiologinve : relever deux erreurs et compléter le tableau

suivant.

3 points (6x0,5)

Critéres non respectés

Fivp sihése 2e contamination

Proposition de remédiation

Micro-organismes aérobies
30C

Non raspect de la température
de conservation

Faire des autocontréles de
température.

Coliformes 1écaux

Defaut d’hygiene

Mauvaise hygiéne des mains

Changer de désinfectant.

1-3-La conclusion du laboratoire concernant cette analyse a été effacée. A vous de la donner

an la justifiant.

2 points

Celte analyse est non satisfaisante car les microbes aérobies dépassent de 10 fois les critéres, les
coliformes 30 °C de 20 fois, les coliformes fécaux de 1700 fois. Les aultres germes recherchés
répondent largement aux exigences des criteres (staphylocoques, salmonelles et sulfito-réducteurs)

1-4-Préciser la température de stockage de la viande hachée.

température sur les bactéries en général.

x 2

*  Arrét de la toxinogénése
= ralentissement de la multiplication microbienne

Citer les deux rdles de cette

2,5 points
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2-Quelques jours aprés la réception de I'analyse vous contactez la DSV afin d’avoir des

conseils pour remédier & cette situation. Le controleur vous incite a respecter
d’entretien et a sélectionner des produits adaptées

2-1-Donner la signification du sigle DSV

Direction des Services Vétérinaires

les protacoles

1 point

Pour I'entretien du hachoir, le contrdleur préconise I'utilisation du produit i #senté annexe 2.

2.0.Nommer la famille de produit & laguelle appartient 'eau de javel.

Famille des désinfectants

2-3-Citer les mots correspondants a chaque définition :

* {ue les bactéries : bactéricide
» tue les moisissures : fongicide

2-4-Donner la définition d’une spore bactérienrs.

Forme de résistance d'une bactérie aux corivons devenues difficiles du milieu.

1 point

1 point

1 point

2-5-Indiquer deux conseils a resperier pour ur.» efficacité optimale de ce produit.

= Ne pas uliliser en combinaison avi, u autres produils
= Respecter le dosage

2-6-Relever deux concitions de stockage.

= (Conserver au frais
= A ['ahrid'a la lumiére et du soleil

2 points

1 point

2.7-Le ccrcle de Sinner regroupe les parametres d'efficacité des produits d’entretien. Citer

ceux suecifiques a I'eau de javel.

v Température de dilution
= Concentration du produit
= Temps d'action

2-8-Détailler le protocole d’entretien d’un hachoir.

= Démonter

= Nettoyer

= Désinfecter
=  Rincer

= Sécher

2 points

2,5 point
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2-9-Préciser la fréquence d’entretien :
1 paint
= d'un hachoir réfrigéré : une fois par jour
»  d'un hachoir non réfrigéré : par séquence de travail (matin et aprés-midi)

3-Le hachoir est une machine dangereuse et nécessite des précaution: d'utilisation.
Répondre aux questions en vous aidant éventuellement de I'affiche de sécurité annexe 3

3-1-Nommer la principale cause d’accident évoquée dans I'affiche.

0,5 point
Les coupures a la main
3-2-Citer deux éléments du hachoir qui préserve I'utilisateur de ~e type d’accident.
1 point
= lepilon
» [aprofondeur de la goulotte (ou le diamétre)
3-4-Proposer deux EPI spécifiques au métier de boucher.
1 point
»  [es gants de protection
= Le tablier
3-5-Détailler la conduite a tenir en czs <’ hémoriagie.
1 point

= Appliquer un tampon relet
»  Appeler ou faire appe’er les secri:s
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Partie 2

Organisation de I'organisme animal.

1-La cellule est I'unité fondamentale structurelle et fonctionnelle
vivant. L'organisme animal posséde plusieurs milliards de cellules.

(1]

‘3 aints

la plus simpie ac tout étre

2
%\g £ enveloppe nucléaire
TN N
7 Y
cytosquelette , /@ﬁ#\?@%ﬁ‘i\m N chromatine
AT s e S
7, A ?’ s - \ x nucléote
ﬂ*{:fg*f"y ) PANLLES \ pore nucléairej ﬂ
centriole -
endocylose 7
X ribosome
E \ 6

exrsf0se —

vésicule de secretion

Plan d'o isation genérale
d'une cellule de 'organisme.

(d'apris Une visite guidde dans La cellule, C. De Duve, op. au)
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1-1-Compléter le tableau ci-dessous a partir du schéma ci-dessus.

8 poiitss

Numéro Légende

1 Réticulum endoplasmique lisse »

2 Cytoplasme

3 Mitochondrie

4 Ribosoinz

5 Membraiie cytoplasmique

6 Appareic ge Golgi

7 Iéticv'.rn endoplasmique granaire

8 Noyau

1-2-Préciser le rdlc dos crganites 3 et 7 correspondant aux numéros du schéma de la cellule.

2 points (2x1)
= organitz 1 °3 : Production de I'énergie
= orgaw*e n°7 : La synthése des protéines

.o cellule animale subit des périodes de repos et des périodes de multiplication. La
multiv'ication cellulaire est appelée mitose.

1.3-Nommer la période de repos cellulaire.

0,5 point
L'interphase

1-4-Citer dans leur ordre chronologique les quatre phases de la mitose cellulaire.

2,5 points (4 x 0,5+0,5 pour l'ordre)
Prophase
Métaphase
Anaphase
Telophase
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2- Les cellules de l'organisme se lient en combinaisons diverses qui forment des structurez
organisées. Ainsi sont constitués les tissus, les organes, puis les systémes et enfin l'organisme entics.

2-1-Le derme fait partie des tissus conjonctifs alors que I'épiderme est un tissu énitielial.
Entourer, parmi les schémas des tissus proposés, la lettre qui correspond & ua tissu
conjonctif.

1 point

Anatomie Physiologie - B.SEGUY - Liva’.re Maloine

2-2-Justifier la réponse faite a la question 2-1 ci-desvas.

1 point
Dans le schéma C, on remarque que les différerics cellule: r e sont pas juxtaposées, mais qu'elles
baignent dans une substance intercellulaire, ce qui es: car=ctéristique d’un tissu conjonctif. Les autres
schémas proposés représentent des cellulz.: juxtaposées correspondant & un tissu épithélial.

Un systéme de Havers

sartil at i i
Cartilage aticulaire Canal méduio~

Os compact

C anauyx —a —X l
Source : hitpz/georges.dolisi.free.fr
A B C D

2-3-Donner un titre au schéma D.
1 point
C’est le tissu osseux compact

2-4-Nommer les cellules principales du tissu représenté dans ce schéma D et la substance
intermédiaire dans laquelle ces cellules baignent.

2 points
Ce sont des ostéoblastes qui baignent dans 'osséine.
2-5-Citer les éléments présents dans les canaux de Havers.

1 point
On trouve des vaisseaux sanguins (veinules, artérioles) et des nerfs
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Partie 3 - |
Comportement alimentaire et évolution des modes alimentaires |

7 woints
1-Prendre connaissance du document de I’annexe 2 puis répondre aux questiors s'iivantes.

Le P.N.N.S. (Programme National Nutrition Santé) a fixé des limitc: concernant la
consommation de viande, en particulier la contribution des viandes rouges a I'appurt énergétique total.

1-1-Relever la tendance globale en matiere de consommation des viandes de boucherie en
France depuis 2002.

1 point
Depuis 2002, il y a une baisse réguliére de la consommatior. d2 viandes.

1-2-A partir de vos connaissances, citer deux raisons 3 ce phanomeéne.

2 points
*  Prix/pouvoir d'achat.
»  Evolution du mode de vie (développemer.t ve la restzuration rapide)
(Toute réponse correcte est acceptée)

1-3-Analyser la consommation de viar.de er: v:ance et que conclurez vous au regard des
recommandations faites par le PMNS ¢

3 points

1-4-D’apreés 'c (oxte, quel risque pourrait engendrer une baisse importante de la consommation
des viandas

1,5 points
Le riscwe de la diminution de la consommation de la viande rouge et de transférer cette baisse vers
dis afiments moins favorables pour la santé et souvent riches en glucides rapides et en lipides

i-5-Citer deux intéréts nutritionnels de la viande rouge

1 paint
= Apport en Fer
* [ g viande rouge contient des protéines riches en acides aminés essentiels

1-6-Une personne consomme une portion de 120 g de steak haché a 5% de matiére grasse et
22% de protéine. Calculer I'apport énergétique de cette ration

2 points
*  Apport énergétique des protéines : 120x22/100=26.5 g 26.5x17=448.8 kJ
= Apport énergétique des lipides : 120x5/100=6 g 6x38=228 kJ
= Apport énergétique de la ration : 448.8+228=676.8 kJ
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1-7-En quoi la consommation de la viande contribue-telle & une alimentation plus variée ?

1 -o'nt
Le fait de garder une viande comme plat principal permet de mieux équilibrer les repas, la viaia=
s'accompagnant souvent de légumes ou de féculents.

1-8-Nommer deux autres sources protéiques équivalentes aux viandes.

2 points
= Poisson
= (Euf

Manger équilibré « oui » mais les nouveaux consommateurs na veulent pas sacrifier leur
plaisir en partie li¢ aux qualités organoleptiques de l'aliment.

2-Compléter le tableau suivant correspondant au steak hach2.

I 4 4 points
grganes Sens O, B Qualités organoleptiques
oeil La vu2 Couleur
Nez L'odorat L'odeur
Papilles gustatives i Le gout saveur
Bouche (langue et muqiicuse) Le toucher La texture




Session 2010

205BL09

Corrlgé BP BOUCHER

Epreuve : Sciences appliquées a l'alimentation

E3-B - U32

Coefficient : 3 [Durée : 2h 00

| Feuille : 9/12

Annexe 1

Laboratoire indépendant d’analyses
J. Dupond

Rue de la gare

49650 Saint Germain

04 77 49 58 81

Client : Boucherie Grand RESULTATS D’ANALYSE
Rue Saint Antoine

49650 Saint Germain

04 77 11 57 29

Date de préelévement : 19 octobrz 2639 & 10h
Echantillon : viande hachle
Contenant : barguette on filmée
Lieu de prélevement ; chambre finide
Température au moment du prélévizaent : + 9°C
Date et heure de réception . 19 octohre 2009 & 12h

Germes recherchés Résulas Critéres microbiologiques
Micro-organismes aérobies |
30°C (par g) 3 000 000 300 000
Coliformes
Coliformes fé:ax;;
Staphyloznaczus aureus
Anaérc hi2s sulfito-réducteurs
(par g) <1 0 30
| Salmonella (dans 25 g) absence absence

Saint Germain, le 24 octobre 2009
J. Dupond
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Annexe 2

L'EAU DE JAVEL LA CROIX TUE 100% DES MICROBES ET BACTERIES®
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Annexe 3
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Annexe 4

Place de la viande en alimentation

Les niveaux de consommation en France

Il est tout d'abord important de rappeler que la consommation de viandes de boucherie en
France est en baisse réguliére depuis 2002. Et plus précisément, contrairen:snt & une idée regue, la
consommation de viande de boeuf est en baisse depuis 20 ans. Elle se siiue actuellement a environ
34 g par jour et par personne, soit I'équivalent de 2 petits steaks (man.s de 120 g par portion) par
semaine sur les 14 repas. Il faut également noter que les consoruvaations excessives sont rares :
seulement 10% des hommes consomment plus de 60 g de beeuf pzr jour et 10% des femmes plus de
40 g par jour.

Concernant les risques de cancer liés a la consomn.ation de viande, le PNNS' a fixé la limite
suivante : la contribution des viandes rouges a 'appot “nargéticua total (AET) ne doit pas dépasser
10%. Or, les niveaux actuels de consommation de ‘iande !z boucherie en France sont bien en
dessous de ce seuil. Les viandes rouges (boeuf zoneau % cheval), quant a elles, représentent en
moyenne 3.8% des apports énergétiques totai~ iournaliers. Méme en prenant en compte I'ensemble
des viandes de boucherie (bceuf, veau, agrowy, pore < cheval) et des produits tripiers, on n’atteint
que 6,4% de I'AET.

Les quaritiiss recoinmandées en France

Sur cette base, il s’agit Jdoic de eiayer le message de recommandation de santé publique
sans proner de surconsommation. Il >ziait prudent de prendre garde aux préconisations visant a
diminuer les quantités de vicriZes qui peuvent conduire a un transfert de consommation, non pas vers
des aliments potentiellen.<iit intéressants en terme de prévention (fruits et les |égumes, aliments
riches en fibres, er antioxydants ou encore en calcium) mais vers des produits peut-étre moins
favorables encore a 'a santé tels que des produits trés transformés de consommation rapide
(feuilletés, pizza. zi2.) souvent trés raffinés, riches en graisses et pauvres en micronutriments. Les
viandes préser’eat des intéréts nutritionnels a ne pas negliger dans le cadre de nos habitudes
alimentaires ...

cn conclusion, la consommation de viande (...) qui présente un intérét nutritionnel non
néaiigeable, doit s’inscrire dans le cadre d’une alimentation équilibrée n’excluant aucun
zlimant et associant les différents produits de base (...). La viande contribue naturellement au
maintien de repas structurés et nutritionnellement équilibrés : en France on ne consomme pas
(a viande seule mais au sein d’un plat et donc associée a des léegumes et féculents, et ce plat
sera consommé dans le cadre d’'un repas qui permettra d’associer tous les groupes d’aliments.

CIV (Centre d'Information des Viandes) - civ-viandes.fr

" PNNS : Programme National Nutrition Santé
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