B.E.P. BIOSERVICES Dominantes : A.T.A et M.H.LL

DOCUMENT 1

o :

Dans l'atelier de préparation d'Entracte, an se croirait en pleine science-fiction. Des silhouettes en combinaison
blanche, le visage dizsimulé par un masque, s'activent aufour du tapis roulant oll défilent les franches ds [=1]gl
de mie préalablement décongsliées. La premigre apératrica tartine, la seconde dispose les légumes prélevés
dans le bac suspendu devant ells et préalablement désinfectss dans une eau additionnge d'eau de Javel, la
troisisme gjaute la viande. Un entonnoir déverse une dose de sauce crudits si la recette 'axige. Une quatrieme
opératrice rabat la tranche du dessus avant la coupe automatique 4 ka lame ou au jet d'eau sous trés haute
prassion. :

Les deux moitiés du sandwich seront ensuite conditionnées sous atmosphére protecirice, ef revétues de
I'étiquetio comportant | logo CEE, du numéro attribué par les services vétérinaires ot de |a date limite da
consommiation {DLC), comprise entre deux et dix jours selun les composants.

CONTROLES INOPINES

.................. —i—Lesandwich-industriel-a-favantage-dela-fragabiliti+chague lot-est-identifié-et-un-échantilfon-est-conservé-pour- |-~

analyse en cas dincident. L'hygidne ost rigoureussment contrdlée : tous les emballages qui servent 3
conditicnner les sandwiches passent & Intérieur d'un tunns! de débactarisation (UV) avani de pénétrer dans la
ligne de conditfonnament Inconvénients : 1 recours massif 3 la conpélation, st des composants standardisés
{salades gui ne se délitent pas), parfois difficilement reconnaissables. :

oA _ :

Diaprés ¢ 12 palse sandwich esf en passs oo rempiecerfe d&jeunsr dos achifs » da Michadls Bodasch, dars Le monds gy 010605

Situatipn professionnelle

Titulaire du BEP Bioservices Agent Technigue d'Alimentation, vous venez dobtenir un poste
dans une usine de production de sandwiches pré-emballés qui emploie 210 personnes.

Vous étes affecté au service preduction.

Vos principales t&ches consistent a préparer et assembler des sandwiches. Vous étes
également responsable de la remise en éfat de vofre poste de fravail.

1. Dans le iableau suivant, cochez les cases correspondant & l'entreprise :

Usine de proeduction de sandwiches
Entreprise de biens
Entreprise de services

Enfreprise artisanale
Entreprise de producticn
Entreprise commerciala
TPE ou micro-entreprise
Petite entreprise
Moyenne entreprise

Grande entreprise
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2. En fonction de votre formation, cochez les taches que vous pourrez effectuer dans cette
entreprise : -

Mes fonctions ' oul NON
Achat des matiéres premiéres
Décontamination des crudités
Conditionnement des sandwiches
| Contrdle de fa qualité
Verification de a conformité des installations
Bicnettoyage de plans de travait
Etiquetage des embaliages
Classement informatigue des dossiers

3. Afin de salisfaire au micux ses clients, la sandwicherie a mis en nlace une démarche
HACCP.,

3.1. Donnez la signification du sigle HACCP ;

HACCP :

3.2, Proposez un exemple de point critique & maiiriser dans la situation présentée
(document 1) :

3.3. Citez le danger que peut présenter ce point critique

4. Lle principal organisme contrélant l'hygigne des conditions de fabrication 2 la
sandwicherie est la DSV,

4.1. Bonnez la signification du sigie DSV :

DSV,

4.2, Citez une des fonctions de la DSV :

B.E.P. BIOSERVICES A.T.A et MHL — session 2006 " SUJET
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'HYGIENE ET QUAEITE DE I'ENVIRONNEMENT .30 POINTS. 7

1. Pour éviter les coniaminations aéroportées, les salles d'assemblage =t de
condifionnement des sandwiches sont des saffes & empoussiérement contrélé,
L'air prelevé a l'extérieur passe a travers des filtres, circule dans les locaux puis est
rejeté vers ‘extérieur,

Document 1 : Plan de l'using de sandwich avec son systeme de ventilation

1.1.

Définissez une « salle & empoussidrement contrdlé »

L ____[Préfiltre
t———-QFlltee fin 70%
Flltre ultra-fin 95%:
| -
Bureay Stoeckage Atelier Atelier de Stackage 5'2'%3}!
reception embattages d*assamhblage condltfonniement | produits finis | ZXPEdition
2 ;—:1%1?:33;:; Conditiannarment

o £ & Assemblaga Sandwiches Chambra

o o c ey Ligne 1 ! o

T == Su sandwiches 1 froide 5

= ae 5] __prodults fns &

T E

& = =

P % LE _ . | =

4 g Tunnal UV 3

o u - - Conditionnement =4

= = P -E " embaliages Sandwlches =

£ £ g g | EX Assemblage Ligne 2 Chambre 5
g pE 2| B2 ~sgAdwiches 2 : froide - 5

= a m P § produlis fnls &

© E= o a =

£ o] = =

= £ u =

g X Z | s — o

3 = Tunnet .Y p

4 5T unne . =

- B EE emballages Cnndltionpement o

= g s P = £ fssemblage Sandwiches Chambre oy

L= EL o5 sandwiches 3 Ligne 3 froide

7 BZS9 ]

g £ 5 m g - produits finis

u E Bureau Local
production | Extractear n™1 Extractspr n* 2 paubelles

1.2.

plan de Fusine (document 1) 3 I'aide de flaches

Tracez le trajet de Fair dans les salles d'assemblage et de conditionnement sur le
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1.3.  Justifiez la présence d'un filtre de dégrossissage {ou pré-filire) et d’un filire fin avant
le filire wtra-fin - S

1.4, Nommez un appareil permettant de mesurer le taux d'empoussidrement de Fair -

1.5,  indiguez un moyén de contrble de 1a qualité bactériologique de Fair:

2. Le =0l des ateliers de fabrication est recouvert de grés cérame :

2.1.  Citez 2 qualités de ce matériau qui justifient son emploi en industrie agro-alimentaire:

2.2,  les matériaux constituants les revétements des sols sont caractérisés par leur qualité
de résistance vis 2 vis de ceriains éléments : c'est le classement UPEC.
Donnez la signification de chacune de cas letires -

3. Alafin de la joumée, les machines de latelier de préparation sont trés souiliges et le sol
est jonché de déchets.

3.1. Bonnez deux exemples de décheis pouvant &ire observés dans l'atelier de
preparation des sandwiches :
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3.2. Donnez deux exemples de salissures adhérentes pouvant étre observées dans
iFatelier de préparation des sandwiches ;

3.3. Les déchets (cartons d’emballage, poches sous-vide) sont &liminés dans e local-

poubelle. Un compacteur & déchets équipe ¢& local.
Dannez un avantage de cet appareil :

4. Les machines de Patelier de préparation sont nettoyées a 'aide d'un canon 3 mousse ot
le sol est lavé & grande eau au jet.

La fiche signalétique du canon a8 mousse utilisé présente les plctogrammes suivanis :

________ ., i A L
41. lhdiquez la signiﬁééticnh de chaque'pictugrammé dans le tableau ci-dessus.
4.2.

Les machines nettoyées & grande eau doivent &tre systématiquement débranchées
avant lavage. Justifiez catte régle de sécurité :
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5. Les ateliers bénéficient d'un éclairage naturel par de grandes baies vitrées. Ces fenatres
sont trés hautes et on est obligé de faire appel a une entreprise spécialisée dans les
travaux en hauteur pour les nettoyer tous les 2 mois environ.

51, Legenclez Ies différents matériels pouvant étre utilisés par celte entreprise pour
* atteindre les vitres en hauteur :

L FE N P TN v

.22 Gitez deux systémes de sécurité permettant d'utiliser 'appareil n® 2,

6. L'entreprise de lavage ‘des vitres rend un service payant a l'usine de fabrication de
sandwiches.
Efles sont lides entre elles par un cahier des charges.

6.1. Nommez les deux partehaires du cahier des chaiges :

- entreprise de nettoyage :

- usine de sandwiches :

6.2 Le cahier des charges qui a &lé signé enire les deux parties est deﬁnl en terme de
moyens.
Nommez I'autre type de cahier des charges

cahier des charges deéfini en termes de
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FoLiTaT

TN

T R e I 8 o e it e R A A e R AR

1. De nombreux ingrédients qui sewent a fabriquer Ias sandwiches sont vulnérables & l'impact
dune biocontamination. Les conditons dhygidne dans lusine sont donc sévéres,
_particulizrement dans les zones & risgues.

1.1.  Définissez ie terme « hiocontamination » -

2.2, Hachurez sur e document :
- 8N rouge une zane & haut risque

- en bleu une zone & faible risque

Plan d'une usine de sandwich

Bureau Stockage ~ Atelier Atollor da Stockage Bureau
reception emballages d'assemblage condifiennemant | produits finis expedition
. - ::_;L';ig;; Conditionnement
e Sandwiches
E = B 3 Assemblags Tlane1 Chambre E
"E @5 = sandwiches 1 frolde &
0 az c |B= produits finls [
5 g o S |32 =
8 G B s 5
= -z S Tunnel L.V Conditionnement o
E = g L embaliages Sandwiches =
=8 TIELE Assemblage Lignte 2 Chambre 2
3 B g < {8 2 sandwiches 2 - froide 5
lE E = o ) produits finis E
= 5" = PO E
= = 20z o
7 . < 2.4 T TRE - 2
3 $°2 LTS U Conditlonnement E
O 2 2 L enmballages Sandwiches Chambra 5
> lesg2 Assemblage Ligne 3 Froide g
E EE = :E sandwiches 3 produits Anls
& [ Brreau Local
. proderction . e povhetles

3.3.  Indiquez les moyens mis en ceuvre par le personne! des ateliers pour evntar les
blocontaminations en complétant le tableau suivant ;

1 moyen de protection

(tenue professionnelle) 1 regle d’hygiene

Contamination
aéroporige

Contamination
manuporiée
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Les sandwiches au jamboen sont fabrigués avec les ingrédients suivants

pain de mie, jambon blanc, sauce crudité et feuille de salade,

Ces ingrédients présentent les caractéristiques physico-chimiques suivantes :

pH Teneureneau | Teneur en sel
Sauce crudité 4.5 _ 30% 2%
jambon 7.0 50% 3% N
Fain de mie 7.5 10% 1%

2.1, Nommez lingrédient dans lequel les bactéries acid_uphiies peuvent se développer :

22,

Justifiez cette affirmation.

Le pain de mie est un ingrédient peu favorable a la multipiication des bactéries :

3. La DSV vient régulidgrement contréler les conditions d’hygiéne dans les ateliers de Fusine et
prélever des échantillons de sandwiches (voir document 1).

Document 1 : Les nonmes bactériologiques frangaises concernant les produits 3 base de
viande sont les suivantes

Germes recharchés

Flore totale :
. R o [ DOlfermes totaex 30°C E.codf Staphylococcys auraus Salmonelles -
baﬂhi;':? ;:‘:ﬂ?ﬁ:}m c {par gramma) {par gramme]} {par grameme) {pour 25 grammes}
30.000 10 1 10 absence
3.1.  Cochez pour chaque résulfat si le produit est conforme ou nen 2 la légistation

francaise dans ie document 2,

Document 2 : Résultats des analyses bactériclogiques du fambon d'un des sandwiches prélevés
par le Service Vétérinaire

Germss recherches

hactéf]lgsrﬂa?r;ﬂ;s: 3geg | SPlformes totaux 30°C mlifnrrgn.agoi[‘;écaux= Staphyfococcus aureus Salmonelies
(par gramme) {par gramime) fpar grarmme) (par yramme) {pour 25 grammes)
24._000 8 {1 i3 0
0 conforme O conforme O conforme iJ conforme {1 conforme
Q non conforrme  |U non conforme  |O non conforme {0 non conforme | O nan conforme

B.E.P. BIOSERVICES A.T.A &t MLH.L
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3.2.  Indiguez si ce jambon peut &fre consommé ou non sans danger : Qoui ~ Tnon
Justifiez votre réponse :

3.4. Gochez pour chaque germe ou groupe de germes recherché le type auquel il

appaﬂien‘t :
QEfme_de - ..,_ —
cortemination | ™ des ﬂlEﬁlmﬂﬂmm germe pathogéne

Staphylococcus atiretss

Flore totale

Coliformes fecaux

4. Le dépistage des porteurs sains & Staphylococcus aureus est obligatoire pour les
personnes travaillant en contact avec les aliments -

1.1.-  Befinissez le terme « porteur sain » :

2.2. Indiquez & quel endroit du corps s'effectue le prélévement pour la recherche de
Staphylococets aureus en cochant la bonne réponse

0 dans la bouche et 1a gorge
£l sur iz peau des mains
O dans les selles {(ntestin)

3.3. Citez un autre germe pour lequel le dépistage des porteurs sains est obligatoire pour
" les parsonnes travaillant en contact avec les aliments ;-

B.E.P. BEbSER‘-JIGES ATAetMHL session 2006 - SWJET
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5. La plupart des ingrédients qui composent les sandwiches sont conservés par
surgelation.

La viande et le pain surgelés sont livrés 4 f'usine dans des camions fngnn’r“ GuUes pour
respecter ta chaine du froid.

1.1. Definissez le terme « chaine du froid »

2.2, Citez la température de consgrvation des viandes surgelées :

3.3, Complétez e thermométre (& droite) avec les mots suivants qui caractérisent le
comportement des bactéries vis-a-vig de la termpérature ;

méasophiles - thermophites - psychrofrophes

‘T i

T bactéries

-+

+50

T T bactéries

+i0

AU ————————— -

b bactéries
0

-10

-0

i)

4.4 Hachurez sur le thermomafre la zone ol le risque de développement bactérien est
maEximum.

Justifiez la raison pour laguelle |a chaine du froid doit étre respectée :

B.E.P. BIOSERVICES A.T.A et M.H.L : session 2006 SUJET
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“TECHNIQUES D’ASEPTISATION. 20 POINTS "

1. Pour éviter que le sandwich ne soit contaming, 'emballage plastique dans lequel il va
étre conditionné fraverse systématiquement un tunnel permettant sa decnntamlna‘tlon
grace aux LV,

Document 1 : tes longueurs d'onde des rayonnements UY
RADIATIONS U.V.

-

Les rayonnements électromagnétigues UV
sont  caractérisés par des longueurs

o'ondes exprimédes en narométre {nm). En T 200 0537 880 345 T a00
forction de la longueur d'onde ufilisée, - A -t Weoasaacige~
. . . c Uvb  Uva
{exposition & des radiations LWV aurg des formatlon  Efet  Efstand  Efietdn
EffEfﬁ" dﬂ'fféf‘&'ﬁf’.ﬁ' dlazane gereicfda  rachitfgue  plgmientation
. D'zprés waww. aifgiosseelir

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

1.2. Précigez la longueur d'onde utilisée pour la décontamination des emballages a l'aide
du document 1:

1.3. Lisez et observez [e document 2 et répondez aux guestions :

Document 2 : Principe de fonctionnement du funnel

Pour Zfre décontaminds, les emballages circulent lentement
Sur un fapis roulant qui les fait passer ¢ fintérieur dun tunnef
fapissé de lampes UV, Pour &ire efficace, le femps
dexposition aux UV, doit au moins €fre égal ¢ & min et la
puissance des lampes comprise enire 15 et 30 Watts. Les
fampes LY. fonctionnent griice a une décharge élecirigue
dmise entre une élecirode A et une électrode B dans des
vapeurs de mercure. Fllas sont fabrigudes en yere de
compositich spéciale,

EOLIGE T WA VS sl S0 ik
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Document 3 -
schéma d'une lampe UV

|

—4-34—ERoncezdeux-paramétres-de-la-stérilisation-aux-Hv-

1.3.2. L&gendez le schéma de la lampe UV {(document 3) 4 I'aide des mots soulignés dans
e document 2.
1.4,  V'exposition aux rayons U.V peut présenter des risquas pour la santé.

1.4.1. Indiquez un risque pour la sant® des ouvriers travaillant & proximité du tunnel de
décontamination UV :

1.4.2. Enoncez deux muyens' de protection pouvant &tre utilisés pour éviter cas risques

B.E.P. BIOSERVICES A.T.A et M.H.L session 2006 SUJET
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2. La salade et les crudités qui servent a fabriguer les sandwiches sont trempées avant

dans un bain d'eau froide additionnée d'eau de Javel.

Lisez les documents 5 et 6 et répondez aux questions posées :

Document 5 : éliquette deau de Javel

| W b rrono Pt 4 ol T miri

Document 6 : WHilisation de I'sau de Javel en cuisine ou en atelier agro-alimentaire
{source [ Instituf Préveniion Accidentz Domesfigues)

| es opérations Dosage Mode opératoire

-Laver et rincer soigneusament (e plar de travail

DESINFECTER 112 & 1 verre dEau de Javel ~Appliquer 'eau de Javel aves une lavelte
. : - propre

LES PLANS DE TRAVAIL pour S litres d'eau froide "Laisser agir § minutes

-Rincer a 'eau polakle

-Démonter foutes les parties amovibles
DESINFECTER -les laver &t fe rineer

LES PARTIES AMOVIBELES DES
MACHINES

112 & 1 verre d'Eau de Javal
pour 5 lifres d'eau froide

-Les mattra 3 tremper dans 'eau javellisée
-Laisser agir & minules

-Rincer A I'eau potabie

-Lalsser s&cher avant de 23 remonter

DESINFECTER ET
DESODORISER LES POCUBELLES

2 verres d'Eau de Javel
pour 1 litre d'eau froide

-Laver el rincer soigneuserment les poubelles
-Remplir la poubefle avee I'sau de Javel
-Lalsser agir 15 minutes

-Rincer 3 V'eau potable

DESINFECTER
LES LEGUMES, LES CRUDITES,
LES AROMATES FRAIS

Une dizaine de gouttes d’'Eau de
Javel pour 1 fitre d’aau froide

-Laver & rincer soigneusement les legumes
-Les faire tremper dans 'eau javellisés
-Laiszer agir § minutes

-Rincer a 'eau potable,

B.E.P. BIOSERVICES A.T.A et M.H.L
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2.1,

2.2.

O produits alcootisés O aldéhydes

Cochez |a famille de - produit désinfectant a laquelle appartiert 'eau de Javel ;

0 produits chiores

Enoncez le spectre d'activité de 'eau de Javel -

2.3.

opératoire et justifiez-les :

Dans Fopération de désinfection des crudités, relevez les guatre étapes du mode

A,

ﬁ*&“ﬁk&éﬁiﬂﬁa freetapes atmoda,

o g R ey
XA

TR
i B

oper

A HSHHEAton des/RiAnes

e T 0
%%?éﬁs,\s} %}'ﬁ Q’:.

2.4.

Complétez la phrase en cochant 1a bonne réponse :

L'opération qui vise g éliminer les micro-organismes présents sur les feulles de
salade est une opération de :

2.3.

[T desinfection O antisepsie

£ stérilisation

Cochez les bonnes réponses dans les quatre demiéres colonnes du document 7.

Document 7 : Tableau comparatif des différentes opérations visant & détruire les micro-
QrganiSMEeSs (exirait de Microbiokagie géndrale of anphigude (2007} Figarals, Layrsf, Tamret)

Caractéristiquas Action Support Durée du résultat
Operation IfJimine, 1”.E [es inacl_ive I'n.l'l_atiére Maiiére merte Moementansg Durable
rmicro-crganismes | les vins _wivante
Désinfaction X X
Antisspsia x X
Stérilisation x L
2.6. Indiguez le type de technigue utilisée ici pour la décontamination des crudités :

O voie liguide

B voie adrienne

B.E.P. BICGSERVICES A T.A et M.H.L
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2.7. Citez 2 précaufions & prendre lors de Putllisation de I'eau de Javel :

2.8. Peau de Javel est incompatible avec de nombreux autres produits de netioyage ef
de desinfection.

2.8.1. Definissez le mot « incompatible » :

2.8.2. Indiquez le danger provoqué par le mélange deau de javel avec un produut acide
comme un détartrant par exemple o

B.E.P. BIOSERVICES A.T.A ef M.H.L “session 2005 SUIET
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. NUTRITION "30POINTS ;. +* 0

Ce lundi, 'agent ne dispose que d'une demi heure pour déjeuner et il opte pour lg pause
sandwich .._. -

Dacument 1 : .

Manger 3 l'extériaur, [orsquon travaille est |s lot quotidien de nombre de frangais  « journdes continue, réunians &
la chaine, déplasements & droile f & gauche. . et c'est le déjeuner qui part en misttes. Heursusement le
sandwich est (31

Mass les pauses sandwiches sont-elles didgtétiquamant correctes ?

La valeur nuiritive d'un sandwich va, selon les ingrédients employéas, de 1200 4 2800 kJ. Selon le Professeur
Bernard Guy-Grand, nutritionniste, le sandwich présente linconvénient d'étre compact, done rapidement absorbé
sans procurer |'impressian de satigte. On commet donc l'errsur d'y gjouter une paiisserie ou une viennoiserie frop
"] sucrées (a 2000 kJ}. Il conseille de « choisir les sandwiches les moins gras et les moins salés... »

Apres lecture du document 1,

1. Citez quatre arguments justifiant la prise de repas type « snacking » -

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

2.1, Indiguez, dans le tableau suivant, le groupe d'aliment augue! appartient
chacun des ingrédients du repas et son constifuant alimentaire essentiel,

-+ Ingrédients " | Nom du groupe (précis)..| " Constituant essentiel

PAIN

BEURRE

JAMBON

FEUILLE D’ENDIVE

SODA PAMPLEMOUSSE

Ve terme « snacking » désigne tout produit gui ne nécessite pas de consommation & table : sandwich, pizza,
quicha, hamburger, biscuits, friand....

B.E.P. BIOSERVICES A.T.A et MH.L session 2006 SUJET
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2.2. Cerepas est-il &quilibré ? O cui O non

Justifiez la reponse (3 réponses attendues) :

2.3. Proposez un menu repas « snacking » équilibré

Sur le marché du « shacking », les industriels doivent avant tout améliorer I'image générale
du snack, en pariiculier au sujet de ses qualités organcleptigues (cuisson, guantité et
diversité, qualité gustative). A en croire les testeurs, a quelgues exceptions prés, les
sandwicheas ne sont pas encore a la mesure de Fattente des consommateurs.

3. A partir de vos connaissances -

.81, Définissez le terme « propriétés organolepfiques des aliments »;

B.E.P. BIOSERVICES A.T.A ot M.H.L sossion 2008 SWLIET
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3.2. Indiquez dans le document ci-dessous les sens mis en jeu dans la perception
sensorielle des aliments et donnez des exemples de propriétés crganoleptiques.

SENS MIS EN JELS PROPRIETES
ORGCANOLEPTICGUES

Haovree - Mulrittan &f alimanfaiion chez
CEafeila

3.3.  Aifribuez une ss_vsUr & chacun des ingrédients du repas dans le tableau ci-dessous.

Saucisson

Cernichans

Endive

Soda

Document 3 :

C'est la valse des quenoites, le icha tcha fcha des mandibules | En deux temps, frois
mouvements, le morceau de sandwich arraché a la fourchetie est lacéré en fines lamelles par
les incisives......... Un aliment est d’'une saveur douteuse 7 L’alerte est donnée par voie
nerveuse : les cellules gustatives informent le cerveau qui ordonnent & Ia bouche de tout
recracher. 3i le produit est frais, il est poussé par la langue vers le pharynx avant d’strs
projeté dans Feesophage. .. _
De la bouche aux csllu!ss dscsuvrsz le grand voyage sans retour d'un sandwich...® la
digestion ... li sera mssttqus broye, attaqué par des enzymeas voraces avant de finir en
« psussasrss » ¢'est a dire en mslssulss {substances assimilables) qui iront, viz le sang,
nourrir nos pelites cellules voraces.

(Source : Bciences et vie Junior - H.8_ « Manger »
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4. Pour suivre ie trajet d’'une bouchée de sandwich. ... & I'side du document 3

4.1. Complétez e tableau ci-dessous -

- dans la premiére colonne, placez ces cing étapes de la digestion : absomtion,
digestion des lipides et des giucides, déglutition, digestion des protides, mastication.

- dans la troisiéme coionne, écrivez le nom de Forgane carrespondant a I'étape
figurant dans la premiére colonne.

Etapes de la digestion : Schéma Organes

4.2, Définissez la digestion :

B.E.P. BIOSERVICES A.T.A et M.H.L session 2006 SWJET
EF2 - SCIENCES APPLIQUEES page 12/19




