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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 égquipements professionnels
X 25 points

1- Vous travaillez dans la boucherie Grand. Dans le cadre d'ui autocontrdle, vous avez
demandé a un laboratoire indépendant d'analyser de la viande hachee, produite dans votre
entreprise. Vous prenez connaissance des résultats obtenus : voir er: ennexe 1.

1-1-Identifier une erreur dans les conditions de prélévement. lu <lifier votre réponse

1-2-Analyser le compte rendu microbiologicue : elavor deux erreurs et compléter le tableau
suivant.

Critéres non respectés Myiningse dz contamination Proposition de remédiation

i

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

1-4-Préciser la température de stockage de la viande hachée. Ci'er ies deux réles de cette
température sur les bactéries en général.

2-Quelques jours aprés la réception Ao Yanalyse vous contactez la DSV afin d'avoir des
conseils pour remédier a cette situation. .z comvoluur vous incite & respecter les protocoles
d’entretien et & sélectionner des produite adaptés

2-1-Donner la signification du sigie © OV

Pour 'entretien Ju nachoir, le contréleur préconise I'utilisation du produit présenté annexe 2.
2-2-Nommer la familie de produit & laquelle appartient I'eau de javel,

2.5 Citer les mots correspondants & chague définition :
Pt eSS DACTBIIES | i e s

B U LS MO S S S IS oruerrersetterseteeeeieeeieeee e e e e e s et ree e eeeeeseeeeeaesaaesaestaes b astanbetsnessor st bbsntsnsssassanansane
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2-4-Donner la définition d’une spore bactérienne:

2-7-Le cercle de Sinner regroupe les ravaindtres c’efficacité des produits d’entretien. Citer
ceux spécifiques a ’eau de javel.

2-9-Préciser la fréquence d’entretien :

 d'UR RACROIr FEIGBTE 1 L e e e e e
= d'un hachoir NON FEIMGEIE 1 .o e e e e s e e e e ae e b b

3-Le hachoir est une machine dangereuse et nécessite des précautions dutilisation.
Répondre aux questions en vous aidant éveniuellement de Faffiche de sécurité annexe 3
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3-1- Nommer ia prmcspale cause d acmdent evoquee dans l aff;che
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Partie 2 |
Organisation de I'organisme animal.

{€ points

1-La cellule est lunité fondamentale structurelle et fonctionnelle la plus simple de tout tre
vivant. L’organisme animal posséde plusieurs milliards de cellules.

enveloppe nucléaire

tylosquelette
c?m'natina]

nuciéole j
- pore nucléaira

canisiole
endecytose
fibasome
vésicule de séerélion

Plan d'organisation générale
d'une cetlule de Porganisme.
{d"apris Une visite goidée dans 1z celiule, C & Duve, op. atd]
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1-1-Compléter le tableau ci-dessous & partir du schéma ci-dessus.

Numéro Légende

8

1-2-Préciser le rdle des organites 3 +t 7 vorrespondant aux numéros du schéma de la cellule.

» organiten®3 ... .. e eeerEeitstsressheeesteessisesstseresiesieseesrssesiesessieiaaeresriieieiiaeriraeriates bl e st i bs e an

LI o] 16 1= T4 LT £ O OV USSP U SOTPPTP

La cellule animale subit des périodes de repos et des périodes de multiplication. La
inuidplication cellulaire est appelée mitose.

1-3-Nommer la période de repos cellulaire.
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1-4-Citer dans leur ordre chronologique les quatre phases de la mitose cellulaire.

2- Les cellules de organisme se lient en combinaisons diverses cu! forment des structures
organisées. Ainsi sont constitués les tissus, les organes, puis les systéma: et enfin I'organisme entier.

2-1-Le derme fait partie des tissus conjonctifs alors que Fépidenne est un tissu épithélial.
Entourer, parmi les schémas des tissus proposés, la letti2 qui correspond & un tissu
conjonctif.

"~ Anatomie Physiologie - B.SEGUY - Librairia Maloine
2-2-Justifier ix véponse faite a la question 2-1 ci-dessus,
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2-3-Donner un titre au schéma D,

Unt systéme de Havers

Cartilege articulaire Canal médullare

Oscotmpact

es.do.'sr'. free.fr

2-4-Nommer les cellules principales du tissy représerd dans ce schéma D et la substance
intermédiaire dans laquelie ces cellules balunant.
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Partie 3 -
Comportement alimentaire et évolution des modes alimentaires

17 roints
1-Prendre connaissance du document de I'annexe 2 puis répondre aux questions euivantes.

Le P.N.N.S. (Programme National Nutrition Santé) a fixé des limites concernant [a
consoramation de viande, en particulier la contribution des viandes rouges a I'apport energétique total,

1-1-Relever la tendance globale en matiére de consommation des viandes de boucherie en
France depuis 2002,

1-3-Analyser la consommation Jde »itde en France et que conclurez vous au regard des
recommandations faites pot e PNNS ?

1-4-D’aprés le texte, quel risque pourrait engendrer une baisse importante de la consommation
des viandes ?
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1-5-Citer deux intéréts nutritionnels de la viande rouge

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

Manger équinbié « oui » mais les nouveaux consommateurs ne veulent pas sacrifier leur
plaisir en partie lié aux Jualités organoleptigues de l'aliment.

2-Compléter le ;ateau suivant correspondant au sfeak haché.

Oryanes Sens Qualités organoleptiques

ceil

saveur

Bouche (langue et mugueuse)
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Annexe 1

Laboratoire indépendant d’analyses
J. Pupond

Rue de la gare

49650 Saint Germain

04 77 49 58 81

Client : Boucherie Grand RESULTATS D'ANALYSE
Rue Saint Antoine

49650 Saint Germain

0477 11 57 28

Date de prélevement : 19 octobre 20605 4 10h

Echantillon : viande harhée
Contenant : barquetie non Jilaée

Lieu de prélévement : chamure froide

Température au moment dv p.édvemant : + 9°C
Date et heure de réception : % octoh2 2009 & 12h

Germes recherchés ‘Résuiarz Critéres microbiologiques
Mtcro-ors%aogz?g‘na?sg?erobles l = 300 000 300 000
Coliformes W4
30°C (par g) 20 000 1000
Colifo(r;;?sg;ecaux 17 000 10
Staphylo(t;c:itlz;)e aureus <100 100
Anaérobies_ \“:Jlfitmréducteurs
P (par g) <10 30
S=2imonella (dans 25 g) absence absence

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

U'EAU DE JAYEL LA <ROK TUE iDO% DES MKRBB!S iT BA(I EEIES‘
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e
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Dasinlectans {Hypochlorite W’ Cristal - 07 69 3205 10
de sodium : 2.7 % en poids)

AFREL MDA MRILRT

w {2 produit contien! - C Pour toine qrurmu!mn
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nvent.colgate.eu.com
o by date Fenpiration indigude
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Annexe 3 71

 ATTENTION |
SECURITE DU TRAVA#

PRECAUTIONS A OBSFRVCR

1 -L'utllisation de cette machine est Interd"w & ‘oute personne non

qualitiée (obtigation de lormation du pergonnel aux postes de Lravalt, lof n- 761106, art, | of
dbetat o° 78228, notnownant art. & 231-38].

2 -Interdiction forimelte d'istreduine ios madns Sons n zone de ravall
pandant o fonctionpnemeant.
ZONES INTRERDITES
MELANGEUR' . COUPE-PAIN ;
Intéricur do avuve slimentation ot dvacuntion

HACHOLA COUPE-LEGUMES :
goulet v a ulimentathy s slimentation st dvacustion

DM TR T.00R I talfon of & {fon

b —

» PASSETOUT EPLUCREUSES ¢
i tdrteus di Lacuve chamino d'épluchage

PETRNG GUYTERS :
fntéciowr do i cuva (sauf dans intéslevr do la cuve
zone de préldvamaal)

3 - M ilser que les équipements livrés avec la machine (pilon, etc.),
v, ohiber couteay, fourchette.

3 - Forlours arréter b machine avept toute Intervention ou demontage.

5 - Regpecter los consignes et consells d'utilisation figuram sur la
notice d'instructions jointe & la machine,

W,

Té4 {30) 05.55.8323.23
Fex {30} 05.55.68.1 1,08 - Télax : 5500068
hitp - fewwdto-samacom - Bl ditosama@vanadoo
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Annexe 4 |

Place de la viande en alimentation

Les niveaux de consommation en France

It 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, contraireme:n a une idée regue, la
consommation de viande de boeuf est en baisse depuis 20 ans. Elle se situa actuellement & environ
34 g par jour et par personne, soit I'équivalent de 2 petits steaks (moir> Jz 120 g par portion) par
semaine sur les 14 repas. IF faut également noter que les consommadons excessives sont rares
seulement 10% des hommes consomment plus de 80 g de boeuf par ‘vur ¢t 10% des femmes plus de
40 g par jour.

Concernant les risques de cancer liés a la consommation de viande, le PNNS' a fixé Ia limite
suivante : la contribution des viandes rouges a I'apport érargZuque total (AET) ne doit pas dépasser
10%. Or, les niveaux actuels de consommation de viznde de boucherie en France sont bien en
dessous de ce seuil. Les viandes rouges {(bosuf, agreau et cheval), quant & elles, représentent en
moyenne 3.8% des apports énergéliques fotaux journaiters. Morae en prenant en compte 'ensemble
des viandes de boucherie {bceuf, veau, agneau, neic ot creval) et des produits tripiers, on n'atteint
que 6,4% de 'AET.

Les quantités recommandées en France

Sur cette base, il s'agit dorc o2 relayer 'e message de recommandation de santé publique
sans préner de surconsommation. i serait piodent de prendre garde aux préconisations visant &
diminuer les quantités de viander. qui peuvent conduire a un fransfert de consommation, non pas vers
des aliments potentieliement intéressar:c en terme de prévention (fruits et les légumes, aliments
riches en fibres, en antioxvdants ou encore en calcium) mais vers des produits peut-&tre moins
favorables encore 4 la santé tels que des produits trés transformés de consommation rapide
(feuilletés, pizza, etr.} couvent trés raffinés, riches en graisses el pauvres en micronutriments, Les
viandes présentent des intéréls nutritionnels 4 ne pas négliger dans le cadre de nos habitudes
alimentaires ...

En cnanciusion, la consommation de viande (...) qui présente un intérét nutritionnel non
négligeab'a, doit s’'inscrire dans le cadre d’une alimentation équilibrée n'excluant aucun
aliment ai associant fes différents produits de base {...). La viande contribue naturellement au
maintier de repas structurés et nutritionnellement équilibrés : en France on ne consomme pas
la onde seule mais au sein d’un plat et donc associée a des légumes et féculents, et ce plat
s2:% consommé dans le cadre d’un repas qui permettra d’associer tous les groupes d'aliments.

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

' PNNS : Programme National Nutrition Santé





