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RESERVE A

PREMIERE PARTIE : ALIMENTATION

Vous étes apprenti chez un charcutier-traiteur dont 'une des spécialités est le paté de
campagne.

L'une de ses clientes les plus fidéles, Madame RENAUD, souhaite faire appel a lui afin qu’il
organise un buffet pour féter son départ en retraite. La piéce maitresse du buffet doit étre le

péaté de campagne, la spécialité de ia maison.

1.1 Ingrédients du paté de campagne :

1.1.1 Citer les groupes alimentaires ‘auxquels appartiennent les ingrédients principaux du
paté de campagne en complétant le tableau ci-dessous :

Ingrédient Groupe alimentaire

Porc

Gras dur

Oignons, ail, persil

Lait

Ceuf

1.1.2 Plus de 60 % de ces ingrédients sont rattachés au groupe alimentaire du porc et des
ceufs. En déduire le groupe alimentaire du paté de campagne.
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1.2 Paté de campagne et équilibre alimentaire :

1.2.1 Citer 2 contraintes a respecter pour obtenir un buffet équilibré :

1.2.2 Proposer des aliments permettant 'équilibre alimentaire du buffet’ en incluant le paté
de campagne.

- Péte de campagne

- Boissons

1.3. Intérét nutritionnel du buffet proposé :

1.3.1. Pour chaque greupe alimentaire, donner le constituant alimentaire principal
ainsi que son role dans l'organisme.

Constituant alimentaire Réle principal dans

Gr e d’alime . .
oupe d nts rincipal I'organisme
P

Produits {aitiers

Viandes Poissons CEufs

Féculents et produits sucrés

Crudités

Cuidités

Matiéres grasses

Boissons
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1.3.2. Citer deux raisons pour lesquelles il est indispensable d'avoir des apports
suffisants en aliments du groupe Viandes Poissons CEufs.

1.3.3. Depuis quelques temps, Madame RENAUD souffre de problémes de transit
intestinal. Indiquer l'aliment du buffet vers lequel elle se dirigera plus
volontiers afin de résoudre ses problémes-de constipation. Justifier votre

réponse.

1.3.4. Madame RENAUD précise qu'une partie des invités ne mangent pas de
viande. Proposer un aliment pouvant remplacer le paté.

DEUXIEME PARTIE : Hygiéne

Afin de proposer des‘produits de bonne gualité sanitaire a ses clients, un charcutier-traiteur
doit respecter un-certain nombre de contraintes.

2.1, Diagramme de fabrication :

Le diagramme de fabrication du paté de campagne est présenté dans 'annexe 1.
A T'aide de ce document et de vos connaissances, répondre aux questions ci-dessous :

2.1.1. Nommer le document professionnel dont il est extrait,

2.1.2. Préciser le role de ce document professionnel.
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2.1.3. Indiquer la démarche appliquée dans ce document professionnel.

2.2. Risque sanitaire :

Lors de la mise en place du paté de campagne dans la vitrine, vous vous apercevez que son
aspect est du type D selon le document de l'annexe 2. A l'aide de ce document et de
'annexe 3, répondre aux guestions suivantes :

2.2.1. Citer la mesure a prendre.

2.2.2. En deduire les 2 étapes de fabrication qui peuvent é&tre & 'origine de 'aspect
de ce paté de campagne.

2,2.3. En dégustant ce paté, le consommateur risque de contracter une toxi-infection
alimentaire. indiquer 4 micro-organismes responsables d'une toxi-infection
alimentaire.
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2.2 4. Citer quatre symptdmes communs aux toxi-infections alimentaires.

2.2.5. Citer les cing sources possibles de contamination de ce paté et indiquer une
mesure préventive pour chacune d’elle,

SOURCES DE CONTAMINATION MESURES PREVENTIVES

2.2.6. Nommer les deux services de I'Etat susceptibles de venir dans votre
entreprise afin de vérifier la qualité sanitaire et la tragabilité des produits mis en
vente.
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. TROISIEME PARTIE : Equipements

~ Pour faciliter la conservation du paté de campagne, vous décidez de le mettre sous-vide,
Voici ci-dessous le schéma d’'une machine a conditionner sous-vide.

3.1. Indiquer dans le tableau les numéros des organes.

NOM DE L'ORGANE

NO

®) Pompe‘a vide

Branchement élecirique

Intercalaire de maintien

Gicleur de réinjection de gaz

Barres de soudure

Sac de conditionnement

Source : Scicnces appliquées aux focaux et équipcmems professionnels de A.
Paccard, ML. Blateyron, N. Bujoc, M. Tisset<- Editions Foucher Chambre de mise sous-vide

3.2. Indiquer le rdle des organes suivants :

O 10 = £ 1= 4 e VOOV SO
RO F= T 1T R NS

B O 0 =T (= SO

3.3. Moici les indications figurant sur la plaque signalétique de l'appareil.
A l'aide de vos connaissances, compléter le tableau.

Indications de la plaque Grandeurs physiques Unité de mesure

380V

1500 W

4-5 A

50 Hz
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3.4 Sur la notice de cet appareil figure la valeur 40 m*heure.
Nommer l'organe de l'appareil concerné par cette valeur.

3.5 Compléter le protocole de nettoyage/désinfection de la machine a conditionner sous-vide.

DESCRIPTION DES ETAPES

Fréquence -

Matériel utilisé -

Produit -

Personne responsable -

Méthode -
Auto
controies Neftoyage
désinfection | -

3.6 D'aprés vos connaissances et le texte ci-dessous, répondre aux questions suivantes

Le risque électrique pour Putilisateur : électrisation et électrocution

L’¢lectrisation est "action de développer des charges électriques sur un corps. Elle résulte d’un
contact avec des conducteurs habituellement sous tension ou avec la carcasse métallique d’un
appareil mise accidentellement sous tension. Le corps humain regoit une décharge électrique
plus ou moins dangereuse suivant les circonstances. Ce contact peur devenir mortel, notamment
dans un local humide (salle d’eau, cuisine...) ou avec un sof conducteur de Iélectricité, tels que
carrelage, ciment, terre. Il s’agira alors d’une électrocution, c’est-d-dire d’une électrisation
pouvant entrainer la mort immédiate. Le risque d’électrocution dépend de Iintensité du courant
qui traverse Ie corps et de fa durée de son passage.
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3.6.1. Indiquer les deux risques électriques pour lutilisateur et les effets probables sur san
organisme en complétant le tableau ci-dessous :

Risques Effets probables

3.6.2. Citer 2 facteurs aggravants ces risques.

3.6.3. Citer deux dispositifs de sécurité électrique pouvant limiter ces risques.
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ANNEXE 1
Gulde de
Bonnes Pratiques pate de campagne @_)CI
Charculerig
| réceplion des matidres premiéres ] [ stockage des produits préparés |

ceuls 12 carcasse poltting, gorge poilrine , gorge

lait foie , gras dur loie , gras dur

créme barde, crépine

stockage
| déstockage | déstockags déslockage

[découpe / découennage { paragelriage |
P T
[ coupe des maigres ] coupe des gras.
I pochage ] | pochage - !
[ refroidissement | / [sirolgissement |

\ ¥ ‘
| hachage des maigres ] ‘hachage des gras |

| assaisonaement | assaisonnement - |

mglangs & incorporation
de ceuls, lait, créme

| stockage/repos” |

{ bardage des mouies |

[ moulage & pose de crépine

| congdlation & siockage |
‘@1 clisson | l@t ___ lei[décongdlatlon |
18l recharge en gelée ou jus |

‘6 [rotomssement | —

—s-._,.,__‘_
hlmage pose de condilionnement - | 1@] démoulage |

F
|
v

saindoux sous-vide en lerrine ¥
/ n -
- [1@! mise sous vide ]

| déstockage I

\[ 161 _vents en boulique 167 |

*|l !@! venle A des intermédiaires H—

Diagramme de fabrication
Seurce : GBPH Charcuterie artisanale
Les &ditions des Journaux officiels 2001
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dans la partie barrée

ANNEXE 2

A) produit type qui peut 8tre de BY Mauvaise tenue 3 la coupe,

couleur ¥gbrement rosée ou d'un méiée inguffisamment malaxée

aspect mareon ¢lair « moutage effectué 3 deux reprises
- Culsson menée & un degré trop Elevd,
mélée dissociée et croltée en surface

Doc 2. Aspect du produit fini a Ia coupe

non conformes aux eritéres

) Paté gbrement plteux, mauvaises
proportions, trop de gras, moullage
excessil, rop ou pas assez de fiant

- matiéres premidres de qualité
médiotre

- citisson & coeur'd un degeé trop bas

D) Pété mou au centre

- phté ayant subi une tuitson
Insufisznte & coour ou un mauvais
relroidissement aprds culsson,

- & &iminer impérativement de la
yente,

Source : Le Livre du Compagnon chareutier-traitenr
Editions Jérfme VILLETTE
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ANNEXE 3

Les toxi-infections alimentaires collectives en France
Systémes de surveillance

La déclaration obligatoire (DO) des Tiac permet aux médecins inspecteurs de
santé publique des Directions départementales des affaires ‘sanitaires et sociales’
(Ddass) et aux vétérinaires inspecteurs des Directions départementales des services
vétérinaires® (DDSV) de réaliser une enquéte épidémiologique et vétérinaire destinde &
identifier les aliments responsables et les facteurs favorisants afin de prendre des
mesures spécifiques pour prévenir les récidives [1].

Toute Tiac doit faire 'objet d’une ‘déclaration a [’autorité sanitaire
départementale (Ddass ou DDSV).

Cette déclaration est obligatoire : « d’une part pour tout docteur en médecine qui en a
constaté Pexistence, d’autre part, pour. le principal occupant, chef de famille ou
d’établissement, des locaux ot se trouvent les malades ».

Les données de la déclaration  obligatoire proviennent de deux sources
différentes :

- les déclarations”de_Tiac aux Ddass dans le cadre de la déclaration
obligatoire. Ces déclarations sent“transmises 4 P’Institut de veille sanitaire (InVS),
accompagnées le cas échéant du rapport d’investigation du foyer de Tiac ;

- les déclarations faites aux DDSV qui font [>objet d’une notification
immédiate 4 la Direction générale de P'alimentation (DGAL) et ultérieurement de
P’envoi d’un rapport d’investigation.

L’analyse et la synthése des données sont réalisées par I'InVS aprés mise en commun
des informations de ces deux sources et élimination des doublons.

T\Remplacées & partir de 2010 par les Délégations territoriales (DT) des Agences régionales de santé {ARS) dans le
cadre de la révision générale des politiques publiques {(RGPP).

Z, Remplacées au 1*° Janvier 2010 par les Directions départementales de la protection des populations (DDPP) ou
DPPCS si les directions intégrent la cohésion sociale, regroupant les services des Directions départementales de la
concurrence, de la consommation, et de fa répression des fraudes (DGCCRF), et les Directions départementales des
services vétérinaires (DDSV).

[1] Tiac : déclaration, investigation, conduite & tenir. Journal officiel de 1a Républigue francaise n°1487. Juin, 1988,

Source ; BEH 31-32 /27 Juillet 2010






