CAP BOUCHER

Epreuve : EP1 - Approvisionnement, organisation, environnement professionnel

3*™e partie : Sciences appliquées

HYGIENE : 8,5 Pts

1. Le service vétérinaire est venu réaliser des prélévements a la boucherie Tendre et
persiltée, SARL 32 rue Cerise a Limoges, sur differents matériels:

- plans de travail
- couteaux
- planches a découper.

Quelques jours plus tard, le responsable de la boucherie regoit Ies\f// qfi’éggf;>de cette analyse dont
voici le compte-rendu:

Echantillon prélevé sur une planche adecouper
date et heure: le 18/11/08 a 14 heures
lieu: dans le laboratoire de boucherie

Recherche Résg[iéf ’ Critéres
T
coliformes fécaux (560/g, < 10/g
salmonelle Absence Absence
staphylocoques dorés ~.1000/g < 100/g

300/g < 1000/g

coliformes 4 30° C

)
~__

CONCLUSION : NON SATISFAISANT
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1. Aprés lecture du con‘]plg{enﬁu d'analyse ci-dessus ,
1.1 Indiquer la famille(ﬁ?lagig\eue appartiennent les micro-organismes recherchés.
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1.2. Le résultat est « non satisfaisant », justifier cette conclusion.

1.3 Indiguer le principal risque encouru par les consommateurs.

1.4 Compléter le tableau ci-dessous en proposant une or;gme pUSSIble lite au contexte
professionnel de ces micro-organismes. N

POINTS CLEFS

Matiéres premiéres

Main d'oeuvre

Matériel

Milieu

Méthode
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ALIMENTATION : 7 Pts

2. Un client vient & la boucherie acheter un tournedos.

Informations nufrifionnelles pour 100g de tournedos

Constituants Quantités Constituants énergéfigues

Protides 20y

Vitamine C ' 1mg

Lipides : 9g

Vitamine B1 0,13 mg

Glucides . Og

Calcium 10 mg

Sodium 70 mg

Fer 3mg

2.3. De retour chez lui, le client fait griller son toumedos\ /il en apprécie l'odeur agréable qui s'en
dégage. J/

Compléter le tableau ci-dessous |nd|queﬂe nom des sens manquants et relier chaque sens ala
qualité organoleptique correspondante. 7

SENS QUALITES ORGANOLEPTIQUES

- Odorat » | Couleur du tournedos

m | Saveur salée du tournedos

= | Moelleux et jutosité du tournedos

- .- = | Crépitement du tournedos sur le grill

- " » | Odeur du tournedos grillé
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EQUIPEMENT : 4,5 Pts

3. Pour griller son tournedos, il utilise une plague a induction dont les caractéristiques figurent
sur la fiche signalélique ci-dessous :

Plaque a induction
puissance totale = 10 kW
380V 50Hz + terre

intensité = 26 A

3.1 Compléter le tableau ci-dessous a partir de la fiche signalétique //y/f-/désgus.

Grandeurs

- Puissance

- Intensité

3.4 Pour protéger son ins\fﬁﬂaﬁdh électrique, I'usager dispose d’un disjoncteur différentiel ; préciser
son rdle.
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