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TOTAL des points

Partie 1 : Organisation de I'organisme animal 15,5 pts
Partie 2 : Qualité organoleptique et outils de valorisation-des
. 19 pts
produits carnés
Partie 3 : Microbiologie et hygiéne 14 pts
Partie 4 ;: Sciences appliquées aux équipements professionneis 11,5 pts
1 80 points
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PARTIE 1 Orgamsation de i organisme animal

Depuis quelques années, le clonage est une technique utilisée chez les animaux. Cette technique fait
parler d’elle dans les médias.

Prendre connaissance de larticle de presse en annexe 1 et en utilisant vos connaissances, répondre
aux questions suivantes.

1-1- Nommer le premier animal cloné en France. Préciser I'année de clonage etl'espéce de cet
animal.

1-3- Expliquer pourquoi les consommatelurs sont réticents a acheter des produits issus
d’animaux clfonés,

1-5-Le-clonage n'est pas une méthode de reproduction classique. Expliquer en quoi il
consiste.
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1-6-Aprés fécondation, les cellules se divisent.
1-6-1- Nommer le phénomeéne de la division cellulaire.

1-6-2- Dans le tableau ci-dessous, indiquer I'ordre chronologique des étapes de la division cellulaire et
associer par une fléche, le schéma & chague nom du deuxiéme tableau.

Schémas des étapes de la Nom et descriptif de
ORDRE division cellulaire chaque éta%e

Anaphase ;

les chromosomes se
séparent en deux,

Télophase et cytodiésése :

Le cytoplasme se sépare en
deux. Les chromosomes se
décondensent. Une
enveloppe nucléaire se
forme autour de chaque
groupe de chromosomaes.

Deux nouvelles cellules :

AR L, - Cenlrosome

) La division est terminée, les

4 Mambrana deux cellules sont

;i nutléaire 2
complétement séparées.

Prophase :

Les centrosomes se
déplacent vers chaque
extrémité de la cellule et
meitent en place un réseau
de fibres.

Métaphase :

Les chromosomes sont
alignés
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1-8-3-Compléter la légende de la cellule animale dans le tableau ci-dessous.
(Seulement les chiffres demandés)

10 11 12

. ey L\ T T | cunimmsnmomsenanssmns i sads s s o s P e e s
O | e T G | sreemmmvmnnmrsmsinss s
<1 RN W 7 S . Tl

1-7- Le clonage n'est pas commun dans les élevages, I'insémination artificielle est une
technique‘trés utilisée.

1<7-1< Expliquer le principe de cette méthode de procréation.

......................................................................................................................................
......................................................................................................................................

......................................................................................................................................
......................................................................................................................................

......................................................................................................................................
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1-7-2- Donner quatre avantages de cette technique.
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PARTIE 2 : Qualité organoleptique et outils de valorisation des
produits carnés

La bonne qualité de vos viandes vous permet de vous démarquer de la concurrence et de contenter
votre clientéle.

2-1- Citer quatre caractéristiques organoleptiques de la viande bovine et préciser, pour
chacune d’elles un facteur fa modifiant.

Caractéristiques Facteurs modifiant la caractéristique

.......................................................................................

.......................................................................................

.....................................

.......................................................................................

.......................................................................................

.......................................................................................

.......................................................................................

.....................................

.......................................................................................

.......................................................................................

.......................................................................................

.......................................................................................

.....................................

.......................................................................................

.......................................................................................

.......................................................................................

.......................................................................................

.......................................................................................

.......................................................................................
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2-2-La couleur de la viande est le premier critére de choix des clients. L'évoiution de la couleur
de la viande s’explique principalement par Pévolution du pH aprés 'abattage.

2-2-1-A parlir du texte ci-dessous, répondre par vrai ou faux aux affirmations suivantes

La structure du muscle
influence la diffusion de la
lumiére, donc la couleur
de la viande. Elle dépend
de I'acidiftcation du
muscle apreés la mort.

Chez les gros baovins, ['acidification
peut étre insuffisante, du fait d'une
consommation excessive des réserves
énergétiques des muscles juste avant
la mort, On parle de viandes & pH
élevé (> 5,8 ou 6,0), ou encore de
viandes a coupe sombre, en raison de
leur couleur trés caractéristique.

Ces viandes, d'aspect peu attractif,
sont moins bien valorisées que la
normale.

Exirait du dossier : Le point sur ..... « La couleur de la viande bovine » - Inferbsv — Juillst 2006

Affirmations Vrai | Faux

Les viandes sombres attirent e client

Les bétes ayant dépensé une grande partis des réserves énergétiques donneront
une viande au pH'élevé

Une viande au pH élevé aura une couieur sombre

La structure du muscle n'a aucune influence sur la couleur de la viande

2-2-2- Dans le texte ci-dessus, il est question du pH. Donner la définition de ces deux lettres et
préciser ce que mesure celte valeur :
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2- 3 Un grand nombre d’mformatlons sont présentes sur Ies emballages des wandes vendues
au rayon libre service des grandes surfaces,

2-3-1- Un client s'interroge sur Fensemble des données affichées de V'étiquette proposée en annexe 2.

Vous l'aiderez en remplissant le tableau ci-dessous :

Information
obligatoire ou
facuitative
{metire une croix)
Ne information Intérét ou explicitation de Finform ation Obligatol I Facuttat
1 -----------------------------------------------
2 (N
3 -----------
4 |||||||||
5 -----------------------------
6 ------------------------------------------------------
7 -----------------------------------------------------------------------
8 myna
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2-3-2- Ce méme client s'étonne du nombre important des sigles de qualité alimentaire qui fleurissent
dans les vitrines ou sur les emballages des produits. Il souhaiterait avoir plus d'informations et vous
demande quels sont les signes officiels de la qualité alimentaire et ceux qui servent simplement au
marketing (techniques pour favoriser la commercialisation).

2-3-2-1- Ecrire en face de chaque signe s'il s’agit d'un signe officiel de qualité ou
d'un signe de marketing.

CERTIFIE

N

AGRICULTURE
BIOLOGIOUE

............................................................................

FILIERE LIN TRADITION

Bleu-Blanc-Ceeur

............................................................................

............................................................................

Il y a plus simple
pour valoriser vos produits
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2.3-2-2- Pour chaque signe officiel que vous avez sélectionné dans la liste
précédente, préciser les conditions ou caractéristiques auxquelles les produits
alimentaires doivent salisfaire (au moins 3 par sigle).
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PARTIE 3 Mlcrobiologle et hyglene

Dans le cadre de [a mise en place d'un Plan de Maitrise Sanitaire dans votre entreprise, vous avez [a
charge de certains autocontréles. Prendre connaissance du document en annexe 3 et répondre aux
questions suivantes ;

3-1- Préciser & partir de quels documents ou ouvrages est constitué le PMS

3-2- Le PMS nécessite fa mise en place d’autocontréles.

3-2-1- Définir le terme autocontrdle
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3.3 Vous faites effectuer des prélévements par un laboratoire indépendant tous les mois dans
le cadre de la mise en place d'une tragabilité de I'hygiéne de vos locaux.

Suite & un contrdle par un laboratoire d’analyse, le résultat de I'analyse est non satisfaisant,
car le taux d'Escherichia coli dans le steak haché est supérieur aux normes.

3-3-1- Formuler deux hypothéses qui pourraient expliquer la présence trop importante d’Escherichia
coli dans I"échantillon,

3-4- Une cliente qui a'trois enfants vous demande de lui préparer des steaks hachés qu’elle a
Pintention de leur préparer aprés-demain,

3-4-1- Préciser 2 votre cliente le délai de consommation du steak haché
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3-4-3- Eniibre service des supermarchés, les steaks hachés sont emballés en barquettes filmées.

3-4-3-1- Citer fes 2 méthodes de conservation utilisées dans ce cas précis.

........................................................................................................................................................

3-4-3-2- Expliquer l'action de chacune de ces méthades de conservation sur le
développement des microorganismes.
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PARTIE 4 : Sciences appliquées aux équipements professionnels

Fiche technique du hachoir :

Hachoir réfrigéré ‘Cristal’ Régulation par thermostat
Entierement INOX 18-10 électronique a affichage digital.

Reconstitueur avec.5 calibrages
automatiques: 90 -110 - 130 ~
150 -170¢g

Carter monobloc

Corps démontable

Corps et réserves réfrigérés DiRubiegeupe

Finition | b 6 Conformes aux normes CE
inhioh. noxHiass MONO - 230V - 50Hz/60Hz

Réfrigération par compresseur- (/[/1150 W - 170kg/h

hermétique et froid statique

4-1- A partir de la fiche technique du hachoir, relever les informations concernant le courant
electrique ou 'appareil lui-méme :

Fréquence du courant Tension du courant Puissance de I'appareil

....................................................................................................................................................................
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4-5- Vous étes chargé de faire Pentretien de cet appareil en fin de journée.

4-5-1- Enumérer les opérations successives a respecter pour réaliser un entretien réglementaire {au
moins 7 réponses exigées).

4-5-2- Pour cela, vous utilisez un détergent désinfectant, bactéricide et fongicide. Nommer les micro-
organismes sur lesquels il agit.

4-6- Lors du démontage du hachoir, I'ouvrier se coupe profondément I'intérieur de la main avec
la lame, la plaie saigne abondamment. Indiquer la conduite & tenir face a cette situation.
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Annexe 1

Jean-Paul Renard, le pére du clonage en France :
"Les consommateurs ne sont pas préts a acheter des aliments issus de clones"

Propos recueillis par Louise Cuneo

Jean-Pau! Renard, directeur de recherche a I'lnra, est le "pére du clonage" en France : en 1998,
soh éguipe ef lui ont réussi a faire naitre Marguerite, une vache clonée. Mardi, le chercheur, qui
a consacré ses quarante années de carriére 3 I'étude de I'embryogenése, regoit le Laurler de la
recherche agronomique 2010. Jean-Paul Renard revient pour Le Point.fr sur les enjeux
scientifiques de sa découverte,

Le Pointfr : Vous étes le "pére du clonage" en France, mais les Ecossais vous ont devancé de
quelques mois. Qu'a apporté la naissance de la vache Marguerite & la science, puisqu'elle est
intervenue aprés la naissance de la brebis Dolly?

Jean-Paul Renard : Dolly a été le premier mammifére (cloné. Plusieurs équipes de chercheurs
travaillaient alors sur le sujet, mais les Ecossais ont eu la primeur des résultats, en février 1997. Cela
a immédiatement soulevé des questions éthiques, avant méme que ne naisse le deuxiéme animal
cloné, Marguerite, dans les étables de I'fnra en mars 1998. En paralléle de ces discussions chez les
scientifiques, un véritable déhat éthique mondial-a_vu le jour, comme en ¥émoigne la proposition faite
par Jacques Chirac & Bill Clinton de créer un comité international. Marguerite n'était certes pas le
premier animal cloné, mais sa naissance a apporté la confirmation scientifique que le clonage était
possible. Le résultat ne pouvait des lors plus étre remis en cause.

Au-dela de la "prouesse” que conslitue cette découverte scientifique, & quelles fins le clonage
peut-il tre utilisé ?

Pendant les années qui ont suivi, d'autres équipes ont reproduit les résultats que 'on avait obtenus, et
des sociétés privées quiy-ont vu un intérét commercial. Les sociétés américaines ont notamment
rapidement compris que les clones d'un animal a haute valeur génétique ont eux aussi une grande
valeur, Les clones d'une vache qui donne beaucoup de lait seront eux aussi trés productifs ; de méme
qu'un bovin remportant des concours agricoles donnera des clones a potentiel élevé. Les sociétés ont
donc cherché & mulliplier des animaux a haute valeur génétique, une technique qui s'est avérée trés
porteuse pour ies porcs et les bovins. Aujourd'hui, 8 & 10 % des embryons implantés débouchent en
moyenne. sur' une naissance. Pour certains génotypes de donneurs, on parvient méme a 20 % de

réussite.

Les consommateurs sont-ils aussi méfiants & I'égard des produits issus d'animaux clonés qu'a
"égard des'OGM ?

Il y a effectivement des points communs trés forts dans la perception qu'ont les gens des clones et
des” OGM. Pourtant, les clones n'ont rien & voir avec les organismes génétiquement modifiés,
puisqu'ils sont justement généliquement identiques par nature | Quel non-sens !

12/10/2010 - Le Point fr
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Annexe 2

Etiquette d’emballage d’une viande de boeuf

Viande de boeuf

DECOUPE FRANCE L5 OLS 32 9

1 —[RIGIRE_FRGNCE | CATEGOR . UACHE| o7
s~ [RANCHE A BIFTERCK X2 ¢
3 oo 30707710 212 S 03708710

PR o) oy ATNE MET PN & HAY 1
4~ 15,90 € /kg 0.250 kg

5 —1es 16307 (¢

Marque X

O W AN

pertre V8 ol 50

0

3,97 €

I
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Annexe 3

INNOVER

Plan de maitrise sanitaire,
une obligation pour toutes les entreprises

A la suite de leurs inspec-
tions, les vétérinaires
demandent la mise en place
d’'un pian de maitrise sani-
taire. Cette notion est appa-
rue avec le « paquet hygié-
ne » dans les années 2000,
Concretement, que faut-il
faire pour répondre aux exi-
gences des services de
contréle ?

ans Jes faits, fe plan de maftrise
D sanitaire (PMS) correspond aux

dispositions décrites dans les
guides de bonnes pratiques validés
depuis 1998 (guide traiteur) et 2001
(guide charcunier}, auxquelles ont éié
ajoutées de nouvelles notions. telles que
la tragabilité {voir fiche de syathése ci-
conkre),

La responsabilité

du professionnel

Le principe-de responsabilisation des
professionnelset I"abligation de résultat
priment. Il est important de souligner
que,'dans les-entreprises artisanales, ce
sontles vérifications visuelles effectuées
tout autong de fa production qui garan-
tissent la sécurité sanitaire des produits
finis. Les écrits se limitent & Penregis-
trement des anomalies constatées, soit
sut une fiche spécifique, soit en conser-
vant fes documents déji présents dans
Pentreprise.

Les démarches

@ mettre en place

Ce qui est demandé par fe PMS :

- controle & réception (aspect, dates, tem-
pératures en cas de doute} avec annotation

des bons de livraison en cas d’anomalies ;
- vérification visuelle des températures
de stockage par I'installation de thermo-
métres A lecture directe ou i Yaide des
afficheurs de température ;

- archivage des fiches d*intervention
détaillées ou factures du frigoriste ;

- vérification visuelle des températures
de fin de cuisson et refroidissement ;

- mise en place d’un plan de nettoyage et
désinfection ;

- contrdle de Pefficacité de b désinfection
par des prélevements de surface, réalisés
en interne ou par un laboratoire d'ana-
lyses;

- vérification de la qualité des produits
par la réalisation d’analyses bactériolo-
giques ;

Vous pouvez réaliser des autocontrdles de
Fefficacts de votre procédure da désinfec-
tion, par exemple en illsant 'étune Sanitest
de Sanipousse, et ndaliser des rocherches
précises, de salmonekies, staphylocoques...
ou de germes totsux.

- mise en place d’un plan de lutte contre
les nuisibles ;

- vérification de la potabilité de Peau;

- mise en place d’un plan de maintenance
des locaux ;

- mise en place d’une tragabilité adaprée
4 lavaille et & la nature de I'entreprise ;

- farmalisation d’une procédure de retrait
et rappel des produits non conformes ;
- formation 3 P'hygitne pour le person-
nel manipulant des denrées alimentaires
{laboratoire, points de vente).

Les documents pour Iapplication
concréte du PMS en entreprise sont dis-
ponibles auprés du Péle d’innovation
technelogigure des charcutiers-traiteurs et
traiteurs, @

Source : Charcuferie ef Gasfronomie, Février 2010, n°243






