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ESTOATION.

—analyseen cas dincidsitT UHygiSRE S8 figureusement controlae - tous jes emballages qui servent &

s - -
Dans ['atelier de préparation d'Entracte, on se croirait en pleine scisnce-fiction. Des sithouettes en combinaisen 1-
blanche, le visage dissimulé par un masque, s'activent autour du tapis roulant ol défilent les tranchos de pain
de mie préalablsment décongelées. La premiére opératrice tartine, la sesonde dispose |les [Sgumes prélevés..
dans fe bac suspendu devant elle et préalablement désinfectés dans une eau addiionnée d'eay de Javel, fa
troizieme ajoute I3 viande. Un entonnair déverse une doss de sauce crudild 5] Ia recetts I'exige. Line guatridme
opératrice rabat ia tranche du dessus avant la coupe automatiqus & la lame ou au jet deau sous r2s haute
pression: _

Les deux moitiés du sandwich seront enstite conditionnaes sous atmosphére protectrica, of revéfies de
l'étiquette comporiant te logo CEE, du mumére attribué par les services vétérinaires et de la date limite de
consommation (DLC), compriss entre deux et dix jours selon les composants.

CONTROLES INCPINES : -
Le sandwich industriel & I'svantage ds la tragabilité : chaque lot st idenkifié et un échaniillon est conservé pour

conditionner les sandwiches passent a lintérisur d'un tunnel de débactérisation (VY avant de penétrer dans la
ligne de conditionnement, Inconvénients ; le recours massif 3 la congslation, et des composants standardisss
{salades qui ne se délitent pag), parfois difficilement reconnaissables. '

oA o

.D‘aﬁ"és ria .pa'usé sandvich est en passe do remplacer fe ﬁ'éjeuﬁer des achifs » de Michadlfa Bodazch, dans Le monds du 9106095

Situation professionnelle

Titulaire du BEP Bicservices Agent Technigue d'Alimentation, vous venez d'obtenir un posie
dans une using de production de sandwiches pré-embaliés qui emploie 210 personnes. .

Vous étes affectd au service preduction.

Vos principales taches consistent & préparer et assembler des sandwiches. Vous &tes
ggalement responsabie de la remise en état de votre poste de travail. :

r

Lx.]

Dans le tableau suivant, cochez les cases correspondant & l'enfreprise :
' ' o . C 3x0,5 = 1,5 points

Usine de production de sandwiches
Enireprise de biens - X
Enireprise de services
Entreprise artisanale
Enfreprise de production X
Entreprise commerciale
TPE ou micro-gnfreprise
Petite entreprise
Moyenne entreprise X
_ | Grande entreprise
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4+

< En fonction de votre formatmn cochez les taches que vous pourrez effactuer dans cette
entreprises
fx0,5=25

points .

Mes fongtions - oUl T NON
Achat des matiéres premieres '
Décontamination des crudités
| Conditionnement des sandwiches -
Contrdle de la gualité
Vérification de la conformité des instaflations
Bionettoyage de plans de travail =
Eliguetage des emballages
C!assament inform@t]que des doss]ers

PR R

*

- Afin de satisfaire au mieux ses clients, la sandwicherie a mis en place une demarr:.he-
HACCP. :

¥ Donnez la mgmﬂcatmn du sug!e HACCP :

1. paoint..... ___________ -
HACCP | analyse des risques et maffnse des polnits critiques '
# Proposez un exemple de point critique a raaitriser dans ia situstion presentee
{dmcument 1}
1 pomt -

gecongeiation des franches tle pain au ajouf de fa viande ou rabat de J’a franche ou tartinage
des tranches de pain, .

*> Ciez e danger que peut présenter ¢ce point criﬂque :

1 point
Tamperafure frop élevée ef femps de décongélation trop long ou état dea mains safe ou des
plans de travall confaminés,

* Proposez une mesure de prévantion de ce danger:
. . 1 point
Relever les temperalures, fravailler au froid (10 °C), porter des gants, ... . B

¢ Le principal organisme contrélant I'hygiéne des conditions de fabrication a la sandwicherie
est la DSV,

¥ Donnez la signification du sigle DSY.;

1 point
DSV D:recf;on des Serwces Vefénnaires o
e Cstez urie des fanc:ttc:ras de la D3V ) -
_ _ 1 point
. =Inspeclion des locaux de fabrication des produits camés
ou - Conirdle de I'hygiane des locaux de fabrication
ou - Vérification du respect de 'hygiéne
ou - Prefdvermnent d'écharitiffons pour contréles bacfenr:}fﬂgfques ef phys;ca -chimiques.
B.E.P. BIOSERVICES A T.A et M.H.L " session 2008 : - CORRIGE
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" HYGIENE ET QUALITE DE E’ENVIRONNEMENT - 30 POINTS - 7

1. Pour ewter les contammatmns aempartees Ies salles d’assembiage et de

conditionnement des sandwiches sont des safles 4 empoussiérement contrdls.
L'air prélevé a Fesdérieur passe & travers. des filires, circule dans Eas Tocaux pms est .
rejetd vers 'extérieur. : '

Document 1 : Plan de I'usine de sandwich avec son systéme de ventilation- -

Prefiltre

1.4,

2 points

Définissez une « salle & empoussiérement confralé » -

Flfere Fine 7094
-1 Flitre ultra-fin 95%
|
Bureau Stockags Atailer —#  Afelier de Stochage Bureau
réception embalagas * #assemblage conditlonnaement § prodults finis axpedition]
o :m;"?l; y.y Conditionnament: - —
= - maalanes Sandwiches |V CL
_— 2 y Assemblage Ligne 1 Chambre "
i L= 5. ] _u*sandwiches 1 | | fralde =
% e 28 L - . prodults fnis =
nk m L -] gE .
g i . | s
_ -
E L g | = ¢ Tunnal U.y Condldonnemant =2
b= = 2 | & < L._smmballages : - =
m B = 5y Sandwiches =
E £ 4 a E- Assamblage Ligne 2 Chambre o
w o2 L] E 7 sandwlches 2 frolde E
i == -] i e s e 5
0 £3 u | & produits finis =y
£ = - ]
o [ = -
= ~ [7] [&]
=1 e = £ g
_3 b Ed Tunnal LY s
<t @ [l . - m
a E nm Bx | emballines | | Conditionnement 3
= Fa 5 z Assemblage Sandwiches Chambre . i
& § EE - Ligne 3 i frolde
> 8 3d prodults finls
R Berrean: Fwtracteur : Local
a proguction M poubetes

C'est une saffe (volume délimité)} dont fa guanf:fe etfa tam’e des gart;cu!es {;:_muss:eres]

et susnensmn g5t régulse et contrdiée

1.2:

plan de l'usine (document 1} a I’alde de fléches :

Voir plan

Tracez le trajet de l'air dans les salles d’ assemhlage et de mndﬂmnnement sur Ie e

2. pomts

fles Réches doivernt traverser fes filtres, les exfracfeurs ef fes saﬂes que! que soif o -
circuit & finférieur des salfes)
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1.3.  Justifiez la présence d'un filtre de dégrossissage {ou pre -filfre) et d'un fi Itre ﬁn
avant le fi Hre ultra-fi in: .
1 point
Le filire de dégrossissage et fe fiftre fin arrétent les plus grosses particides ef empéchent
fe filtre u!fra~f i de se boucher ' :

1.4. Nommez un apparrail permettant de mesurer le taux d’empomsuerement de vair:
' : 1polnt :

Le compteur de pariicufes

1.5, indlquez un” mayen de contrdle’ de’ la quahte bactenologlque de  lair:
B ' 1pumt ' T

- uie géfose nufntwe ﬁxee surf appareif de préfevemenf de lair {puis mise an eéfuve 48 h)
--controfe d'ambiance = une boite de gélose nufrmve 017, troffe de Pefn exposée guverte 10 min
a f'air ambiant

2. Le sol des ateliers de- fabrication est reoauveri de gres cerame |

2.1. G:tez 2 quaf:tes de ce matenau gui justifi ent son emploi en industrie agm ahmentalre :
: 1x2'= 2 points
- rés:sfanf a l'usure, aLx chocs o
- imperméable & F'eal ; facilité dentretien .
- 100 POrEUX 1 ne $8 fache pas '

2.2, Les matériaux constituants les revétements des sols sont caractenses par leur
qualite de resistance vis a vis de cerfains éléments - c'est le classement UPEC.
Donner a signifi c:at:on de chacune de ces lettres :
points

U résistance & I'Usure
P © résistance au Poingconnerment
E : résfsfance a FEau
- C . résistance aux Produits Chimiques

3. Alafin de la journée, les machines de l'atelier de préparation sont frés sou:]lees et le sol
est jonché de déchets. .

3d.1. Donnez deux exempres de dechets pouvant étre observés dans 'atelier de
préparation des sandwiches : -

1x2 = 2 points -

- fauilles de salade '

- morgeaw de fromage, de pam . : .

- embaﬂages . 3

3.2.  Donnez deux exemples de SE[ISSUFEE adherentes pouvant etre obsewees dans
Fatelier de preparatmn des sandwiches :

ix2=2 pq_i_nté
- satice crudits, saucé s salade - '
- morceatt de jambon, viande
- graisse
"B.E.P. BIOSERVICES AT.A 6t MHL. “session 2006 . ~ CORRIGE
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Nels

3.3. Les dechets {cartons d’embaliage puches saus-vide) sont limings dans le local-
poubeile Un compacteur & déchets équipe ce local.
Citez un avantage de cef appareil
: 1 point
- réduire le volume de déchets.: gain de place :
- améliorer 'hygiéne car les déchets sonf compactés en sacs éfanches
- reduma las manutentions Iars de f'anfévement des décheis

- Les machines & !ateher de préparation sont nettoyees & Faide d’'un canon a mousse et

le sol est lavé & grande eau au ]et :
i.a fiche mgnaletrque du canon'a mousse utlhse presente les plctogrammes suivants :

o | A | -:;.f_...e

Signification | double fsofaﬁcn éfecfn’qua projection conire les

m'."sa a !éi terre

projections d'eau

414, .Completaz le tahleau ci- dessus en mdlquant .80US chaque plctogramma 58

smgmf ication :
- 3x1=3 pomts

L. 42 les machmes netfoyéas & _grande  eau. dolvent étre . systematnquement

débranchées avant lavage. Justifiez cetie: regle de securlte

Pour ewfer une dlectrocution ou une efecfnsatmn car Feau est conducirice

- ' - 2 points

Les ateliers bénéaficient d'un &clairage naturel par de grandes baies vitréas. Ces fenétres
sont. trés haules et on est obligé de faire appel 4 une entreprise spemallsee dans les
travaux en hauteur pour les netfoyer tous les 2 mois environ

51 Legendez les différents matériels pouvant &tre utilisés par cette Entrepnse pour

atteindre les vitres en hauteur
Ax0,5 = 2 pt_}_mts _

2. échafaage_ -
{roufant)

1. naceife

" 3. Echelle - 4 hamais

'5.2. Citez deux systemes de secunte permettant d‘utaltser Eapparerl n*2: I
2 points

EP2 — SCIENCES APPLIQIEES

- frem pour le biccage des mues
- garde-corps
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6. L'entreprise de lavage des vitres :I‘End un service payant a lusine de fabrication de
sandwiches. '

Elles sont tiges enfre elles par un cahier des charges.

6.9. Nommez les deux partenaires du cahier des charges :

- enlreprise de nettoyage prestataire de service _ 2 paints
- usme de sandwiches ~  : donneur d'ordres ou client ' '

62 tLe cahier des charges qui a &té signé entre les deux parties est défini en terme de
moyens. _ : : '
Nommer l'autre type de cahier des charges :

cahier des charges défini en terme de résuffats . 1 point

RIATAC

RO e A PO

B R B e e e e Tl T T Ty

1. De _n'ombre'ux ingrédients Qui servent & fahriqﬂer les sandwiches sont vulnérables 4

"mpact d'une bicconfamination. Les conditions d’hygidne dans Pusine sont donc

s seévéres particulidremant dans :!e_gzzonesé_ rsques: o
1.1. Définissez le terme « biocontamination »

: 1 peint
Contamination par des micro-organismes indésirables

1.2, Hachurez sur le document :

- 2 points
- enhrouge une zone & haut risque (gris foncé)
-~ en bleu une zone 2 faible risque (gris clair)

Plan d'une usine de sandwich
L TR R i TR

T

Stockage

tell : : i
; ] produits finis §

'g ik {Las! *'Ffﬁ
2w Ch TR
u -2 ambre AT
5 = 5 froide el
= 22 (] produits finls  JEaEsnEs
& i & . e i
= = 'g"._ S
w L Aol
'ﬂ: = . . e
' ) g . bl
m = B ’ 3 :
E Ex E% Chambre S R
= &z g8 frolde A AR
= 29 2 prodults finls - [k -
% ¥ - = . . B = ¥ 1_.'
a, i RS
@ U, P
oo A K bl
@ | e
= E @ EE Chambre |5 -gf:;
5 Ee L= froide Bt A
o = FE produits finis st
J g Local
. poubelles
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1.53.  Indiquez les moyens mis en cauvre par le personnel des ateliers pour éviter les
bmcontamlnatmns en complétant le tableau suivant ;

4}{1 = 4 points
T 1 moyen de protection ' ; ST
_ {tenue professionnalle) . 1 regle dhygiene
_ -masque bucco-nasal  {-eviter les mouvements inutifes
Contamination | -charlotie ou caiffe -eviter de tousser, parler, eremuer

aercportée - | -funigue, pantalon, combinaison | -éviter les caurants d'air
. : -&viter de remuer lg matériel

-se faver fréquemment les mains

Contamination i -eviter de foucher cheveux, peau, hez,..
e ant. mique
manuporiée "gants & usage u q -éviter de toucher des objets ou des
- strfaces contaminés

2. Les sandwiches au jambon sont fabrigués avec les ingrédients suivants
pain de mie, jambon blane, satice ¢rudités et feville de salade.

C.e.é.ingré.dients.ptéseﬁteﬁt..!eé-caractéristiqLias-physio&chiﬁ'tique&suivantes :

pH | Teneuren eau Teneur en sel |

Sauce crudités 45 30% 2%
Jambﬂn A ?1[1 N Gﬂ% P 3%
Pandeme T | 5 1o ,f T

2.1, Nommez fingrédient dans lequel les bactéries acidophiles peuvent se développer :

fa sauce crudités 1point

2.2, Lle pain mie est un ingrédient peu favorable a 1a muitapltcatlt:rn des bactéries ; justifiez -
cefte affirmation.

" point
Car i w'est pas asser n'che an eau {ou ff est frop sec ou i n'est pas assez humide)

- 3. La D3V vient reguherement contréler Ees conditions d’hygiéne dans les atehers da
l'usine et prélever des échanlillons de sandwiches (voir document 2).

Document 2 : les normes bacteno[nglques frangaises concernant les prodmts & base de viande
sont ies suivantes

. Germes recherchés
ba Etéz[;:eaz;?:;; 4gec | collformes totaux 30°C | - E.zoli 1 Staphviococcus aureus Salmonelles
(par gramma) (par gramme) {par gramme) (par gramme]} [pour 25 grammes)
30.000 .. 10 _ 1 10 . absence

3.1, Dnncluez pour chaque résultat s'il est conforme ou non a la leglslatmn francaise en
cochant la case correspondante dans le document 3
§ X 0.5 = 2,5 points

B.E.P. BIOSERVICES A.T.A ot M.H.L session 2006 CORRIGE
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Document 3 : Résultats des analyses bactériologigues du jambon d'un des sandwiches prélevés
par ie Service Vétérinaire

Germes recherchds _
bactéﬁ:erzz?;ag;; agen coliformes totaux E{I“.C Cuflfe_rnl"zlecsuii‘:écaux= Staphylococcus suraus Salmonelles
| (nar qremm 2 (par g.remrhe} _ | (par g;re mme} {par -grarnrﬂe_]l {pour 25 gramumesh i
24.000 8 ' o 13 _ o
coenforme - |[Zl conforme | conforme |0 conforme |IXI conforme
Ll non |G non - U non Xl non Ll non
conforme conforme conforme conforme conforme
3.2, Indiguez si ce jambon peut &fre consommé cu non sans danger : Eleu; Encn
0.5 point . _
Justifiez votre réponse : 1 point
parce g il rest pas CORforme 413 Iegrefeﬁen francaise
- ou parce quil renferme lrop de Staphylococcus
~ ot parce qu'lf renforme trop de Staphylococcus et gue ce genme est pathogene
3.3. Donnez une ceneequee_ce sur I‘er'genieme-de la consommation de ce jarnban.
TIA = foxi-infection afimentaire 0.5 + 1 points
3.4, Cochez peur chague germe ou groupe de germes recherche le type auguel i!
' appartient : :
3 X1=3 points
germe de sk .
o germe d'alteration -
eentemmetlen des aliments germe pathogéne
fecale .
_ Staphylococcus aureus . X
Flore totale _ X
Coliformes fécaux X

4. Le depistage des porteurs sains & Sfaphylococcus aureus est obligatoire pour les
. personnes travaillant en contact avec les aliments : :

4.4.

Béfinissez le terme « porteur sain » & .

2 pmntS

individu gt abrite des micro-organismes gefhegene s (1pl) mais qui n'est pas malade . ou rie
eresenfe pas de evmpfemes {1 pt}

4.2,

[ndiquez &4 quel endrert du cotps eeﬁectue e prélévement . pour Ee recherche de

Sfephyfeeeeeus aureus en cochant la bonne réponse 1 point
X1 dans fa bouche ef ia gorge '
- sur la peau des mains
B.E.P. BIOSERVICES A.T.A et M.H.L session 2008 CORRIGE
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LI dans les selles {Intestm}

4.3.  Citez l'autre germe pour leguel le dépistage des porteurs sains est ohi:gatmre pour
les persornes travaillant en contact avec [es aliments 0.5 point

Les saimonefles ou fes streptocoques

5 La plupart des ingrédients qui composent. les sandwiches sont conservés par
surge]atlon

La viande et lo pain 3urgeles sont livrés a l'using dans des camions fngonﬁques pour respecter
la chalne du froid.

5.1,  Definissez [e ferme « chaine du froid » ' . 2 points

Maintien d'un afiment & basse température {1pt) de se production & sa consommation ou sa
préparation (0,5}, sans rupiure {G.5).

52, Citezla température de conservation des viandes surgelées -18° 1 point

- 53. Complétez le thermoméire (3 droite) avec les mots sulvants qui caractérisent le

comperterment-des-bactéries-vis-2-vis-de-a-température T

mésophiles - thermophiles —psychrotrophes 3X =3 points
g
+i)
260 bactéries thermophiles
wo g
?_ Ho _
: % ES S, _| bactéries mésophiles
—— _ _

o bactéries psychrotrophes
+10h
n
-1n

5.4, Hachurez sur le thermc:metre la zone ofl le nsque de développement bactérien est
- maximum. _ 1 point

.5.5. Jﬁsfiﬁez la raison pour taquelle la chaine du froid doit &tre respectée o
car si la température remonte, il y a risque de développement microbien '

olt.car si la temperafure remonte on arrive dans la zone & risque. de devefoppemenf :
mfcmb;en

B.E.P. BIOSERVICES A.T.Act MHL - - session 2006 - CORRIGE
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oo 00 - TECHNIQUES D’ASEPTISATION. 20 POINTS.

1. Pour eviter dque le sandwich ne scit contaming, 'embaliage plastique dans lequel il va

étre conditionné fraverse systématiquement un tunnef permettant sa décontaminafion .

grace aux Uv.

Les rayonnements électromagnétiques
UV sort caraciérisés par des longueurs
d'ondes exprimées en nanométre (nm).
En fonction de Ja longueur donde
utilisée, fexposition 4 des radiations UV
aura des effets différents.

RADIATIONS U.V.

200 2537 7A0 315 430 nm

~nf foali i s ol
UYec Uvb - Uva
Fermathon EMet Effot anB Effet da

d'ozene  germidde  rachitiqua plgmentatizn

Diaprés-www.afigfoessel-fr-——-—

1.1, Indiquez la signification du sigle « UV, » :

Ultra Violats - -

'1"puint

1.2. - Précisez la longueur d’onde utilisée pour la décontamination 'des emballages a I'aide

dur document 1:

2837 n

0,5 point

1.3. Lisez et observez e document 2 et répondez aux questions :

Document 2 : Principe de fonctionnement du tunnel

composition spéciale.

Pour éire deécontaminés, les embalfages circulent lenfement
sur un fapis roulant qui les faif passer & lintérieur d'un
tunnel tapisse de lampes U.V. Pour étre efficace, le temps
d’exposition aux U.Y doit au moins éire égal & 5 min ef la
puissance des fampes comprise enfre 15 ef 30 Waits. Les
fampes UV fonctionnent gréce & une décharge électrique
emise enfre une Electrode A ef une Slectrode B dans des
vapeurs de_mercure. Effes son! fabrigudes en verre da PR

| SOUFCE ! WWW.LVSyslems.co.uk
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- - Dogument 4:
__schéma d'ung lampe UV
Hlegtrode A " Eletirodc B,
A A
} -
Y ¥
Vapeur de Verre de
merenre compusilion
~ spigiale
- 1.3.1. Enoncez deux paramétres de la stérilisation aux UV - 2 points

Le temps ou fa durde d'exposition, fa puissance des fampes fa drstance
fampe/objet, fa fempérature, hygrométrie

1.3.2. Légendez le schéma de la lampe UV {ducument 3) a l'aide. des mots soulignés
dans le document 2 ;

Voir doctiment 4 | 4 X 0,5 = 2 points
1.4.  L'exposition aux rayons U.V peut présenter des risques pour fa santé.

1.4.1. Indiquez un risque pour ia sante des ouvriers travaillant a proximité ‘du tunnel de
décontamination U.V :
_ 0.5 point
- rritation de fa peau o
- inrffation des yeux
- bitfure de [z peaur
- briure des yeux
- iritafion des muqueuses
- énytheme
- conjonctivite

1.4.2. Enoncez deux moyens de prc:tect[cn pouvant étre utlhses p-::ur eviter ces risques :

0.5x2= 1 point
- funeties de profection
- fenue professionnefle couvrante
- masque de profection
- encofirement de fa machine
B.E.P. BIDSERVICES ATAetMHL session 2006 CORRIGE
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2. La salade et les crudités qui servent a fabriguer les sandwichs sont frempées avant
dans un bain d’eau froide additionnée d'esu de Javel.

lisez les documents § et 6 et répondez aux questions posées :

Document 5 : Etiquette d'eau de Javel

L'EAN BE JIAYEL LA CROIX
N ET BACTERIES ot 5 i o
g I d'dlimirar nen seulemest lor Seielitg des lorndeiss
: - ’ R ma cuia b mpisisured, virus of spares, daue
. . - sames de rq-n-.-__-bq; ixn FreTY Thre Samgares
B T T b, S T PR30,
Ure tois dhkoim, Pecu ol Jowed YA CREEX, s'ugilse
dans |3 medsan poer dasnfectar. daspenrier,

—————————— dérgcherertdnnthe”

» AHenon) He pay ulkier en temblnoiion aver
doratres prodyits © Bes ooz dangers tehlara) pawent
pe Thener, fa mvnc d in sude. dagele o B0 e

» Comzerver bars e portis &5 gnfants.
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Document & : Utilisation de 'eau de Javel en cuisine ou en atelier agro-alimentaire

Les opérations

Dosage . .

Mode opératoire

DESINFECTER
LES PLANS DE TRAVAIL

1/2 a8 1 verre d'Eau de Javel
pour 5 litres d'eau froide

-Laver et rincer soignsusement je
plan-de fravail
-Appliguer Feau de Javeal avec une
lavette propre '
-L aigser agir 5 minutes
-Rincer & 'eau potable

DESINFECTER
LES PARTIES AMOVIBLES
DES MACHINES

1/2 & 1 verre d’Eau de Javel
“pour 5 litres d'eau froide

-Bémonter toutes les parties
amovibles

-les laver el le nincer .

-Les metire & tremper dans 'éau
javellisée:

-Laisger agir 5 minutes

-Rincer a ['eau potable

remonter
Laver et rincer soigneusement les
poube]les

POURBELLES pour 1 litre d'eau fn:::de 1 Javel

-Laisser agir 15 minutes
-Rincer a Feau potable

DESINFECTER

f-Laver et nincer solgneusement les

. Egumeas
LES LEGUMES, LES - Jnedizainede gotttes | e b tremper dans eat
d’Eau de Javel pour 1 litre |. g
CRUDITES, LES deay froide javeliisee
ARCMATES FRAIS -Laisser agir 5 minutes
- - ringer a {'eau potable.
- 2.1, Cochez la famille de produit dés‘lnf:_actant a laquelle appartient 'eau de javel :

O produits alcoclisés O aldehydes

£2F produits chiores

0,5 point

2.2. Enoncez le specire d'activité de I'eau de Javel :

bactéries, virus, champignons microscopiques ef spores

2 points

2.3. Dans opération de désinfection des crudités relever lés.quatre Stapes du mode

opératoire et justifiez les :

8 X 0,5 =4 points

Les 4 étapes du mode opératoire

Justification des étapes

Laver ef rincer soigneusement les légumes

FPour éliminer fes salissures

Les faire tremper dans feau javelfisée

Pour éfiminer les mfcro-orga'nismés

Laisser agir 5 mn

Pour que fous les micro-organismes soient
detruits

Rincer a 'eau pofable

Pour éliminer les débris de mrcro—argamsmes
et le produit
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2.4. Completez la phrase en cochant la bonne réponse :

0.5 point

L'opération qui vise & éliminer les micro- orgamsmes présents sur les feuilles de salade est une

opératmn da:

désinfection

2.5. Compigtez les 4 derniéres colonnes du tableau du document 7 ¢i-dessous

LI antisepsie

B stérilisation

concernant le support et ila « durée du résultat » en plagant des croix dans les bonnes

| CAses.

B}(ﬂﬁ—apuints

fDocument 7 .. Tableau comparatif des différentes opérations visant & détruire les mlcm-r
- Eorganismes (extrait de Microbivlogie generafe et app!;quee (2001} Figarefla, Leyral, Terref} . i

Caractéristiques Action Support Durée du résuitat
: Elimine, tue | Inactive- . . '
Cpération les micro- les t?izﬁ:: ﬁ;‘iﬁ: Momentané | Durable
organismes | - wirus 0 I I R
Désinfection X . D X X
| Antisepsie X X X X |
Stérilisation X X N X X
2. E Indlquer Ie typa de techmque utmsee o puur Ia decantamlnatmn des crudltes

vare liguide

1 voia aérienne

0.5 point

2.7. Citez 2 précautions a prendre lors de Tutilisation de l'eau de Javel ‘pour éviter les

accidents :

- he pas fransvaser dans un récipient alimentaire
- évifer fes projeciions sur fa peau ef dans fes yeux
- évilter le conlact avec fes fextiles ef fes matériatx fragifes

- ne pas mélanger avec un antre produit

- porfer des gants

0.5x2 =1 point

-2.8. U'eau de Javel est incompatible avec de nombreux autres produits de neﬁoyage et de

désinfection :

2.8.1. Définissez te mot « Incompatible » :

- guine peut éire mélangé avec

- qui ne peut s'associer ave

6,5 point

.. 2.8.2. Indiquez e danger provogué par le mélange d'eau de javal avec un produit acide

comme un détartrant par exemple © - "1 point
- dégagement de chiore
- degagemeni de gaz toxique
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NUTRITIDN 30 POINTS -

Ce iuﬂdr {'agent ne dtspase que d'une demi heure pour dejeuner et il opte-pour ia pause
- sandwich ..

Document 1 ; _ o

Manger a |'exténieur, lorsqu'on travaille est e lot quotidien de nombre de frangals : « joumnée
ceniinue, reunions a la chaine, déplacements & droite et 4 gauche... et C'est le déjeuner qui

| part en mieites. Heursusement le sandwich est 13 |

Mais Les pauses sandwiches sont-slles diététinuement correctes 7

La vateur nutritive d’un sandwich va, selon les ingrédients employés, de 1200 a 2800 kJ. Selon
le Professeur Bermmard Guy-Grand, nutrifionnisie, le sandwich présente linconvénient d'étre
compact, donc rapidement absorbé sans procurer Fimpression de satiété. On commet dong
Ferreur d'y ajouter une patisserie ou Lne viennoiserie trop sucrées (& 2000 kJ). I conseille de
« chaisir les sandwiches les moing gras et les moins salés.. »

Apres lecture du document 1,

1. Citez guatre arguments justifiant la ptise de repas type « snacking » '
' ' o ' 1x4 = 4 points

F'organisation de la journée de travail (fournde cc:nfmue)
s e = LEfOIgREement du fieu de travai :
- - - fabsence de restauration/self dans !enfrepnse
- repas pris rapidernent
- prix e {ou touie réponse caherenfe)

2. La pause déjeuner se compose d'un sandwich jambon, baurre, cornichons
avec quelques feuilles d'endive et d'un soda aux pamplemousses.

2.1. Indiquez, dans le tabieau suivant, [e groupe d'aliment auquel appament
chacun des ingrédients du repas et son constituant essentisl

0.5x10=5 pnmts_

Ingrédients [ Nom du groupe (précis) | Constiluant essentiel
PAIN Feculents, produits sucrés | Glucides
BEURRE Corps gras Lipides
Viandes, poissons, ceufs, Frotides

JAMBON '
FEUILLE D’_E_NDWE' - |Fruts etfégumes crus | Fau, vitamines, fibres
SODA PAMPLEMOUSSE | Bofssans {Pmdurfs sucres Eau ,Glucides

- {oléres) ' -

" e terme « snacking » désigne tout produit gul ne nécessile pas de consommation 2 table - sandwich, pizza,
quiche, hamburgear, biscuits, friand. ...
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2.2. Cerepas estl &quilibré ? L1 Oui = Non

o : 0,5 point
Justifiez la réponse {frois réponses attendues): : 1x3 = 3 points

Ce repas n'est pas équilibré car tous fes groupes alimentaires ne sont pas representds :
- Hmangue le groupe des produits laifiers B : '
- fa quantité de fruits ef légumes est insuffisante.
- Mty airop de corps gras ef de produits sucrés

- 2.3. Proposez un menu repas « snacking » équilibré : | o
. . : 1%x3 = 3 points
On doit frouver dans fa réponse : "

- 1 produit iaitier iype yaourt ou tranches de fromage dans le sandwich 1 point
- - 1 crudiié ou une cuidité : une compote de pammes/un fruit frais/une salade de frunts, ... 1 point
- 1 bojsson : de feau ou pas de beurre 1 point
ef foufe reporise cohérente '

~do—snack,enparticulisi &0 SUjSt ¢é ses quakiés organocleptigues (cuisson, quantité et |

Sur le marché du « snacking », les industriels doivent avant tout améliorer l'image générale

diversite, qualité gustative). A en croire les testeurs, 3 quelques excepfions prés, les
sandwiches ne sont pas encore & la mesure de attente des consommateurs.

3. A partir de vos connaissances,
3.1. Définissez les propriétés organcleptiques 1 point f
C'est fensemble des qualités qustatives d'un aliment pargues par fes organes des sens
3.2, indiguez daﬁs le document ci-dessous les sens mis en jeu dans la percaeption
senscrielle des aliments et donnez des exemples de propristés organsleptiques.

Pour les 5 sens 0.5x5= 2.5points
Pour _Ies propriétés organoleptiques 0,5x5 = 2,5 points

- PROPRIETES
SENS MiIS EN JEU : ,
ORGANOLEPTIQUE
VISION Couleur, forme, aspect....
CGDORAT Odeur, aréme...
AUDITION Saveur...
GouT Texture, température...
TOUCHER  Son: cra'quant, croustillant
Source Mufrition ef
afimentation chez Casteilla
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3.3. Atfribuez une saveur a chacun des ingrédients du repas dans le tableau ci-dessous.
' ' Pour les saveurs 4x0,5 = 2 points

Ingrédients . " Saveurs
Saucisson | | - Saké N
Cornichons ' _ .I Acide

tEndive : _ Amer
- | Soda : Suere

Document 3 _ ' o I ;
C'est la valse des guencttes, e tcha tcha tcha des: mandibules ' En deux temps, trois
mouvements, e morceau de sandwich arrachg a la fourchette est tacere en fines lamelias par
les incisives......... Un aliment est d'une saveur dolfeuse ? L'alerte est donnée .par vdie
nerveuse. : les cellules gustatives informent ie cerveau qui ordonnent a 1a bouche-da tout
recracher. Si le produit est frais, Il est poussé pdr Ia langue vers le pharynx avant d' étre.
projete dans I'cssophage. ... . ) : :

De la bouche aux cellules, découvrez fe grand voyage sans retour d'Un sandwiche... - ia
digestion ... Il sera mastiqué, broyé, attaqué par des enzyimas voraces avani de finir en

“nourrr nos petites cellules voraces. -

(Scurce : Sciences et vie junior - H.8. « Manger »

- | « poussieres » c'est 4 dire en molécules {substances_.'assimi!ables}-_qui..Ercnt,--via.Ie'sang,d

4. Pour suivre le frajet d'une bouchée de sandwich. ... a Faide du document 3

4.1. Complétez le tableau ci-dessous : . ' 0.5x10 = 8 points
- dans la premigre colonne, ptacez ces cing étapes de la digestion : absomption, digestion
des lipides et des glucides, déglutition, digestion des protides, mastication.
- dans fa troisiéme colonne, écrivez e nom de l'organe correspondant & I'eétape figurant
' dans |a premiére colonne. ' : T

- Etapes de la digestion Organes
Mastication Bouche
| Dégtutition | Pharynx -
Digestion des protides | Estomac
| Digestion des lipides ef dos | Duodénurm .
glucides ' :
| Absorption intestin gréfe
4.2. Définissez la digestion : S 1.5 point

ta dfgesffon é_sf fa transformation des afiments en substances assimifables par forganisme .
c'est-a-dire papables de passer dans Ia circulation sanquine et fa lympho
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