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Le candidat traitera la totalité des questions en répondant directement sur les feuilies sujet.

'§ ére

partie

Organisation de Porganisme animal

et évolution post-mortem

Le tissu osseux évolue au cours de la vie de 'animal.

1-1-Compléter les légendes manquantes sur le schéma suivant (figure 1).

16 points
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Figure 1 : Formation et croissance d'un os fong

1-2-A partir du schéma ci-dessus (figure 1) et de vos connaissances, commenter I'évolution du

tissu osseux au cours des différentes phases.
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Figure 2

Observation microscopigue

S
Source : ORIA-RAFFIN. Ed Belin
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1-4-Avant d’étre consommeée, la viande passe par différents états. Nommer les trois états et
préciser leurs caractéristiques.

Etat Caractéristique

....................................................................................................................................
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Votre client M. Dupond doit suivre un régime pour améliorer son probléme de surpoids. Il vous

demande conseil.

2eéme partie
Qualité nutritionnelle, organoleptique

14,5 points

2-1-A Paide du tableau ci-dessous vous informant sur la composition nutritionnelle d’aliments
carnés, placer au bon endroit les aliments suivants : rillettes, dinde, jambon.

Aliment Valeur énergétique Protides Lipides Pourcentage
Viande en kJ % % d’eau
pour 100 g d’aliment %
22 2 75
20 20 60
20 55 20
veau 20 5 75
2-2-Calculer la quantité d’énergie apportée par 100g de chacune des viandes citées et

compléter le tableau.

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

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

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

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

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

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

....................................................................................................................................
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2.3-Sélectionner dans le tableau deux viandes que vous pouvez conseiller a votre client.
Justifier votre réponse (deux réponses exigées).

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

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

2-4-Indiquer 2 Monsieur Dupond deux modes de cuisson qui peuvent réduire le taux de
matiéres grasses.

.....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
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2-5-Compléter le tableau ci-dessous :

« Indiquer quatre critéres de la qualité organocleptique des aliments

e Préciser pour chacun de ces critéres I'organe sensoriel mis en jeu

Critére de qualité organoleptique

Organe sensoriel

*

partie

Microbiologie Appliquée

27,5 points

Dans le cadre de son actiVité, le boucher fabrique des paupiettes aux olives en utilisant une fiche de

fabrication du GBPH Boucher (voir annexe 1).

3-1-Compléter le tableau suivant en indiquant pour chaque étape de fabrication un moyen de

maitrise.
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Etapes a maitriser

1. Préparation préliminaire

2. Assemblage / Préparation

3. Stockage

4. Exposition (mise en vente)

5. Remise au client

Ce tableau repose sur 'application de la méthode HA.C.C.P.
3-2-Indiquer la signification du sigle HA.C.C.P.

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

L'annexe 1 est extraite du GBPH Boucher.
3-3-Indiquer la signification du sigle GBPH.

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

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

La flore alimentaire désigne I'ensemble des micro-organismes présents dans un aliment.

3-4-Indiquer les trois types de flores microbiennes existantes.

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

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

Les causes de contamination peuvent étre répertoriées selon la méthode des « 5M ».

3-5-Enumérer les « 5M » puis illustrer chaque « M » par un élément de contamination possible.
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La valse des salmonelles

Au menu d'un foyer pour personnes agées : carottes rapées vinaigrette, escalopes de dinde avec du
riz, fromage et créme renversée. Le lendemain, de nombreux résidents du foyer sont malades. lis ont
de la fievre, des nausées, des douleurs abdominales, des diarrhées ou des vomissements. Le
médecin, aprés analyses, confirme une toxi-infection alimentaire collective due a une salmonelle.
Celui~ci explique que la salmonelle appelée aussi Salmonella vit dans les intestins des animaux. Elle
peut étre transmise a 'homme principalement par des aliments contaminés tels que les viandes, les
volailles, les ceufs, les crémes, les coquillages qui ont été mal cuisinés ou mal conservés. Aprés
enquéte, origine de la toxi-infection a été découverte ; les responsables : les escalopes de dinde
insuffisamment cuites. En effet, la salmonelle est capable de résister au moins 10 minutes a 80°C.
D'olr I''mportance de bien faire cuire les volailles. Le médecin explique que les volailles sont des nids
a micro-organismes et les élevages se réinfectent régulierement. Des conditions d'abattage
douteuses, un plan de travail mal entretenu, un couteau de découpe pas propre, un manque
d’hygiéne du personnel, une rupture de la chaine du froid... sont autant de vecteurs contaminant. Et
puis, il ne faut pas oublier que les salmonelles peuvent contaminer d'autres produits alimentaires chez
le boucher. 1l rappelle que les personnes agées sont fragiles, car leur taux d'anticorps diminue avec
les années. Une personne agée peut mourir d'une diarrhée provoquée par une salmonelle, a cause
de la déshydratation trés rapide, passé un certain age.

3-6-Indiquer 'origine des salmonelles.

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

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

....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
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3-8-Indiquer deux symptdmes de la salmonellose.

1 es salmonelies sont des bacilles aéro-anaérobies mésophiles.

3-9-Définir les termes « aéro-anaérobie » et « mésophile ».

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

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

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

3-11-Enoncer trois mesures prises lors du hachage de la viande pour éviter une contamination
par les salmonelles.

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

....................................................................................................................................
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4éme

partie
Equipements professionnels et secourisme

12 points

4-1-Justifier la mise en place d’un plan de lutte contre les rongeurs dans les locaux
professionnels.

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

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

A partir de vos connaissances et de I' annexe 2, répondre au questions suivantes.
4-2-Citer deux raisons justifiant e choix du produit.

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

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

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

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

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

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

....................................................................................................................................
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Un salarié d’une entreprise de boucherie se coupe profondément a 'aine en désossant un quartier de
besuf. Il saigne abondamment et semble sur le point de s’évanouir. Un collégue est S.S.T. et intervient
pour [ui porter assistance.

4-5-Définir le signe S.8.7..

4-6-Compléter le tableau ci-dessous.

Actions a mener Descriptif
Exemple Exemple
Protéger s se protéger (a\{ec de; gants par ex)
e allonger la victime, lui parler
e rechercher si risque persistant : machine, outils... et supprimer le risque
Examinep |

Faire alerter

Secourir

e
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ANNEXE 1

PAUPIETTES AUX OLIVES

Matitres premiéres of ingrédients @
. Vean (40% minimoum) . Barde . Talon de jambon cuit . Chair
. Qlives dénoyandes . Crépine . Ficelle

i APPROVISIONNEMENT }

!
[ mecermion |

| STOCKAGE |

| DESTOCKAGE |

{ PREPARATION PRELIMINAIRE } @

Vean @ Jambon cuit :
. 1a pigce . couper le jambon en dés
. tranchage . 51
.8 Olives :
ins 3 - . égoutter les olives
. laver & plusieurs eaux . hachage
. tremper cay frige .St
. tremper 1/2 beure dans ean Barde : _
javellisée . tranchex 1a bards
, mixer Chair
voir fiche
__{—AMAWMON J@
Mélanger les différents
ingrédiems (jambox, chair,
olives)
Mise en forme de la panpiette :
. éaler les pieces de veau
. aplafir {feuille-de plastique)
. faire une boule de farce
. roiler en boule ou en spirale
. barder £t mettre une crépine
| . ficeler
I— STOCKAGE J@
b — LR Y

)
[' EXPOSITION l@
|
. REMISE AU CLIENT @
T e e

T
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ANNEXE 2

Agrément n>BR 00108

RATICIDE ET SOURICIDE a 0,005 % de BRODIFACOUM + amérisant

;TE associe le plus puissant des anticoagulants : ie BRODIFACOUM & un
rement appétant, de pate fraiche huileuse et aromatisée.

BRODITOP-

arquablement efficace a trés faible dose (une seule ingestion est
généralement suffisantej’sur I'ensemble des rongeurs : surmulots, rats noirs, souris..., y
compris sur les souches-deé'rongeurs résistantes aux anticoagulants traditionnets,

Sa D.L. 50 estde 0,26 mg /Kg p.v. Sur rats, et de 0,40 mg /Kg p.v. sur souris ; soit des
quantités d'appéts trés faibles a ingérer : 1,3 g pour un rat et 0,2 g pour une souris.

BRODITOP-PATE est f&

BRODITOP - PATE est proposé-en, sachets doses de 10 g facilitant ainsi la manipulation
lors de la confection des postes“d'appétages, puis évitent la dispersion ultérieure par les
rongeurs. I contient un agent amérisant: le benzoate de dénatonium, qui diminue
considérablement les risques d’mgest: n par les enfants tout en restant, selon les
spécialistes, indétectable par les rongeu

SPECIALITE EXCLUSIVEMENT RESERVEE AUX APPLICATEURS HYGIENISTES

@ MODE ET PRECAUTIONS D'EMPLOI :

Disposer les: ﬁchets doses en les protégeant, par poste de 10 a 40 g, sur le passage des
ropgeurs, uniquement dans les lieux et abris couvers, ainsi que dans leurs abords
liats. Pour une meflleure préservation des sa osgs mais aussl pour une plus
grande sécurité il estrecommandsé d'ufiliser des postesd appéia es.

Tenir les appéts hors de portee des enfants & Pécart “des’ “aliments, y compris ceux des
animaux. " -

Conserver umquement dans le récipient d'origine, dans un endroit frais et bien ventilé.

Ne: pas manger, ne pas boire ni fumer pendant I’uuhsatxon S toucher les appéats avec
les mains,

En cas d’mtoxncation méme par ingestion unique, il peut étre _nécessaire d'instaurer un
traitement prolongé sur plusieurs mois, par la vitamine K1, SOUS ntmle med:cal

o CLASSEMENT :

N : nocif ANTIDOTE : Vitamine K1 |

o CONDITIONNEMENT : Seaux de 5Kget 15 Kg

HOMOLOGATION N'2010593

Z.A. de Trigvin - B.P. 9- 29420 PLOUVORN -Tél. 02 98 61 04 34 - Fax 02 98 61 04 38 - Siret 383 197 439 00024
NAE 747 Z.- TVA : FR 48 383 197 439 - Agence : 44530 SEVERAC - Tél. 02 40 B8 71 02 - Siret 383 197 439 00032
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