1ère BAC PRO		Sciences Appliquées
	 (
Compléter 
les questions
 1 et 2 de la situation de départ + Répondre aux questions 1 à 5 du I- Effet de la température sur les micro organismes
)
NOM :

Prénom : 


	LES LIAISONS ET LES PLATS TÉMOINS
	Date : 


 (
Objectifs : 
-Justifier les protocoles des liaisons chaudes ou froides au regard des différents paramètres influençant la croissance bactérienne en application de la règlementation (temps, température) relative à la préparation, au  stockage, au transport et à la distribution des préparations alimentaires en direct ou en différé.
-Décrire le mode opératoire de prélèvement des plats témoins et son rôle.
-Identifier la règlementation au regard de l’individu.
)








 (
COMPÉTENCES PROFESSIONNELLES
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1- Quel problème se pose au niveau de la production culinaire pour le type d’événement évoqué ? Justifier votre réponse. 



2- Proposer une explication concernant la demande du chef. 





I- LES EFFETS DE LA TEMPÉRATURE SUR LES MICROORGANISMES

Document n°1 : Les températures et le développement microbien
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1- Rappeler les conditions favorisant le développement microbien. 

–


– 


– 


– 


– 



Source : Sciences Appliquées 1ère et Term Bac Pro Cuisine et CSR Nathan Technique 2012


2-  Noter, dans le tableau ci-dessous, les zones de température à éviter et justifier les réponses.	
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3-  Déduire les zones de température où le risque de développement de micro-organismes et de production de toxines est moindre, voire nul. 




Document n°2 : La chaîne du chaud et la chaîne du froid
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Source : Sciences Appliquées 1ère et Term Bac Pro Cuisine et CSR Nathan Technique 2012

4- Indiquer les conséquences sur l’aliment de la rupture de la chaîne du froid. 






5- Souligner, dans le document 2, le principe de la chaîne du chaud. 


II- LES PRÉPARATIONS CULINAIRES ÉLABORÉES À L’AVANCE (PCEA)

Document n°3 : Le mode de distribution des plats cuisinés
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Source : Sciences Appliquées 1ère et Term Bac Pro Cuisine et CSR Nathan Technique 2012


Document n°4: La liaison chaude et les liaisons froides
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Source : Sciences Appliquées 1ère et Term Bac Pro Cuisine et CSR Nathan Technique 2012
1- Relier les deux modes de distribution à leurs caractéristiques.
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2- Préciser le mode de distribution à mettre en œuvre lors de la soirée au bord de la plage. 





3- Citer les caractéristiques des PCEA. 









4- Relever l’agent physique utilisé pour conserver les PCEA. 








5- Définir : 

– le service en liaison chaude : 




– le service en liaison froide : 




Document n°5: La règlementation relative aux PCEA
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7- Justifier la nécessité de maintenir les PCEA à une température « à cœur » supérieure ou égale à + 63 °C. 



8- Relever les couples temps-température exigés par la réglementation des PCEA en liaison froide destinées à être mangées chaudes.
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9- Préciser le couple temps-température exigé par la réglementation lors de l’entreposage avant consommation des PCEA destinées à être servies froides. 





10-  Quelle est la différence entre la liaison chaude et la liaison froide ? 












11- Justifier le fait que la législation impose une durée courte de passage dans la zone dangereuse (+ 10 °C à + 63 °C). 





12-  Préciser la mention obligatoire que Laura doit faire figurer sur l’étiquette de PCEA. 


13-  Les boulettes ont été fabriquées le 25/04/N. Calculer leur date limite de consommation. 


14-  Justifier la nécessité d’étiqueter les PCEA. 




15- Proposer un appareil ou un équipement professionnel qui permet de respecter la réglementation dans les situations suivantes.
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16- Compléter le schéma ci-dessous en précisant les couples temps-température exigés par la règlementation.
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III- LE TRAITEMENT DES INVENDUS

Document n°6: Les excédents
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1- Compléter le schéma ci-dessous et précisez les caractéristiques des excédents de PCEA qui peuvent être resservis.
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2- Pour les situations suivantes, préciser si le plat peut être resservi le lendemain. Justifiez votre réponse.
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IV- LES PLATS TÉMOINS


Document n°7: L’obligation règlementaire
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Document n°8 : Le mode de prélèvement
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1- Définir un plat témoin. 








2- Citer son rôle. 







3- Décrire le mode opératoire de prélèvement de plats témoins.
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4- Souligner, dans le document 8, les particularités des contenants. 


























SYNTHESE
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Le responsable du service traiteur
Chez Maggie’s, organisateur
événementiel, prépare une soirée
festive sur la plage avec un buffet
dinatoire pour 200 personnes sur

le théme de Uexotisme.

Son équipe se met au travail pour
établir un devis et mettre en place

la logistique nécessaire pour une
soirée réussie. Tous les détails doivent
étre réglés a l'avance pour satisfaire
le client.

Dans la mesure ot la plage est
éloignée de la cuisine, la production
sera essentiellement effectuée

a lavance avec le souci de garantir
sa qualité sanitaire. Le chef cuisinier
demande a Laura, stagiaire en premiére professionnelle, d’établir
une fiche de procédure synthétique respectant la réeglementation
(temps, températures] relative a la préparation, au stockage,

au transport et a la distribution des préparations alimentaires.
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+ 120 °C: destruction des spores

+ 63 °C : destruction de la plupart des formes
végétatives (dépend du temps d'application)

Entre + 63 °Cet+ 10°C:
prolifération intense de micro-organismes
d'altération et pathogénes

Entre + 10°Cet+4°C:

développement de bactéries :

Clostridium perfringens, Salmonella enteritidis,
Bacillus cereus, Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus

+ 3 °C:fin du risque d0 aux bactéries pathogénes
et toxicogeénes

~ 10 ¢ rarrét de toute multiplication bactérienne

~ 18 °C: arrét de toute multiplication microbienne
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Zone de température

Justification
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La chaine du chaud consiste & maintenir la tempé-
rature des plats, depuis la fin de la cuisson jusqu’a
la consommation, & une valeur supérieure ou égale

a +63 °C. La chalne du froid, quant a elle, main-
tient les denrées alimentaires réfrigérées entre 0 °C et

+ 8 °C, et congelées ou surgelées a une température infé-
rieure ou égale a — 18 °C, depuis leur fabrication jusqu’a
leur distribution. Toute rupture de la chaine, c’est-a-dire
un choc thermique ou un accroissement minime mais
régulier de la température, diminue la qualité alimentaire.
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— La distribution directe : les plats cuisinés sont servis sur place
et sans attente.

— La distribution différée : la production du repas est dissociée
dans le temps et/ou dans le lieu de la consommation.
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Les préparations culinaires élaborées a
I’avance (PCEA) sont servies en différé.
Pour éviter les phénoménes enzymatiques,
la multiplication microbienne, la production
de toxines et/ou la germination de certaines
bactéries responsables de la dégradation
des qualités organoleptique et sanitaire,
la réglementation fixe leurs conditions
d’hygiéne (paquet Hygiéne : réglements CE
n* 852/2004 et 853/2004).

Les PCEA nécessitent une conserva-
tion depuis leur élaboration jusqu’a leur
utilisation :

— soit par la chaleur : service en liaison
chaude ;

— soit par le froid : service en liaison froide.
Selon la température appliquée, on a une
liaison réfrigérée (ou liaison froide en froid
positif) et une liaison surgelée (ou liaison
froide en froid négatif).
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Distribution directe ®

Distribution différée ®

@ La consommation du plat se fait aprés le jour de sa fabrication.

@ La consommation du plat se fait sur place.

® La consommation du plat se fait dans un lieu différent de sa fabrication.
® La consommation du plat se fait sans attente.

® Les plats nécessitent une conservation et un transport.
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Arrété du 21 décembre 2009 relatif aux régles sanitaires applicables aux acuivi-
+&s de commerce de détail, d’entreposage et de transport de produits d’origine
animale et denrées alimentaires en contenant (extraits)

Annexe I
[-]

Température minimale en liaison chaude

lT’lats cuisinés ou repas livrés chauds ou remis au consommateur +63°C

Annexe IV — Dispositions particuliéres applicables aux établissements
de restauration collective

[.-]

1. Le refroidissement rapide des préparations culinaires est opéré de telle maniére
que leur température & cosur ne demeure pas a des valeurs comprises entre + 63 °C
et + 10 °C pendant plus de deux heures [...]. Apres refroidissement, ces produits
d’origine animale et denrées alimentaires en contenant sont conservés dans une
enceinte dont la température est comprise entre 03Cet+3°C,

2. Les préparations culinaires destinées 4 étre consommées froides sont refroidies
rapidement, le cas échéant, et entreposées dés la fin de leur élaboration et jusqu’a
I’utilisation finale dans une enceinte dont la température est comprise entre 0 °C et
+3°C,

Ces préparations culinaires sont retirées de cette enceinte au plus prés de la consom-
mation, dans un délai maximum de deux heures, sous réserve que le produit soit
maintenu 4 une température inférieure ou égale A+10°C |l

3. La remise en température des préparations culinaires 4 servir chaudes est opérée
de telle maniére que leur température ne demeure pas pendant plus d’une heure 2
des valeurs comprises entre + 10 °C et la température de remise au consommateur.
En tout état de cause, cette température ne peut étre inférieure a + 63 °C [...]. Ces
préparations culinaires doivent atre consommées le jour de leur premiére remise en
température.

4. La durée de vie des préparations culinaires &laborées & I’avance est déterminée par
I’exploitant. Cependant, la durée de vie des PCEA réfrigérées ne peut excéder trois
jours aprés celui de la fabrication, en I’absence d’études de durée de vie. Sur I'une
des faces externes de chaque conditionnement des préparations culinaires élaborées
a avance figure au minimum la date limite de consommation. [...]
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Exemple d’appareil

Refroidissement rapide

Stockage entre 0 °C et +3 °C

Remise en température

Maintien en température

Contrdle de la température des aliments
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Schéma de la distribution différée
pour les PCEA consommées chaudes

Liaison chaude Liaison froide

Réfrigerée Surgelée

Congélation rapide
immédiate a - 40 °C

Stockage entre

................................. 7

Stockage a pendant .................

Stockagea - 18°C
.............................. plusieurs mois

RESTAURANT SATELLITE

Stockage & Stockage a
l Décongélation
Régithermie + Régithermie
de-18°Ca+63°C
................................ en moins d’1 heure

Maintenird s e nmpss D R S S SR jusqu’a la consommation
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Les excédents. de PCEA servis aux consommateurs sont jetés. Ceux
non servis peuvent étre présentés a nouveau, a condition que la date de
fabrication des plats soit identifiable et leur salubrité assurée.

Il en est de méme pour les plats non déconditionnés et maintenus,
jusqu’a leur utilisation finale, dans une enceinte réfrigérée (entre 0 °C
et + 3 °C) sans rupture de la chaine du froid.

Extrait de I"arrété du 21 décembre 2009.
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Excédents de PCA

- -

Schéma du devenir des invendus

Caractéristiques

servis

DLC DLC
dépassée non dépassée
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Des barquettes non ouvertes d'accras de morue

sont sorties des containers isothermes et laissées Q Ouj
a température ambiante depuis une heure. & Non
Ala fin du service, le poulet au coco contenu dans 2 Oui
un chafing-dish a été a peine entamé. Q Non
Des hoites de salades de fruits non étiquetées se 3 Oui

trouvent en chambre froide entre 0 °C et + 3 °C.

Q Non
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Annexe IV — Dispositions particuliéres applicables aux établissements de restauration collective
[...] Les exploitants conservent des plats témoins 4 la disposition exclusive des agents chargés du controle offi-
ciel. Ces plats témoins sont des échantillons représentatifs des différents plats distribués aux consommateurs
et clairement identifiés. Ils doivent étre conservés pendant au moins cing jours en froid positif (0 °C a + 3 °C)

apres la derniére présentation au consommateur. [...]

Extrait de Iarrété du 21 décembre 2009 relatif aux régles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail,
d’entreposage et de transport de produits d’origine animale et denrées alimentaires en contenant.

La réalisation de plats témoins est une obligation
réglementaire dans la restauration de collectivité
mais peut concerner également la restauration tra-
ditionnelle, les traiteurs et les organisateurs événe-
mentiels. Ces plats témoins seront utilisés pour des
enquétes épidémiologiques éventuelles et permet-
tront de prouver auprés des autorités compétentes

que I’exploitant est & I"origine ou non d’une toxi-
infection alimentaire collective.

IIs concernent les produits élaborés et/ou manipulés en
cuisine, 4 I’exclusion des produits industriels condi-
tionnés (yaourts, desserts lactés, charcuteries [patés],
fromages en portions individuelles) et des produits
dits « stables » (pain, sachets de biscuits, fruits frais).
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Le prélévement doit permettre 1’analyse micro-
biologique, voire chimique du plat témoin. Une
quantité d’au moins 100 g est donc nécessaire.
L’échantillonnage se fait au plus prés possible de la
consommation et il doit &tre représentatif du repas
servi. Il peut se faire soit avant d’envoyer les plats
au service, soit en fin de service. Le prélévement
ainsi que la conservation de 1’échantillonnage sont
conduits de maniére & ne pas modifier sa qualité
microbiologique. Les prélévements sont réalisés
afin d’éviter les contaminations croisées. Chaque

composant du plat doit étre séparé afin de permettre
de retracer I’origine d’une contamination potentielle.
1T est possible de regrouper les échantillons, 4 condi-
tion que I’exploitant mette & disposition des autorités
une liste détaillée et exhaustive des composants du
plat. Les contenants doivent avant tout &tre propres,
étanches et ne pas altérer les denrées. Ils doivent
permettre une identification individuelle sans erreur
et précise de tous les échantillons d’un méme repas.
Ils doivent donc indiquer la date et le moment du
repas (midi, soir).
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Mode opératoire
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1) Le mode de distribution des plals cuisinés

« La distribution directe : les plats cuisinés sont servis sur place et sans attente.

« La distribution différée : (a production du repas est dissociée dans le temps et/ou le lieu
de la consommation.

(:) Les PGEA

Les préparations culinaires élaborées & l'avance sont servies en différé.

Pour éviter les phénoménes enzymatiques, la multiplication microbienne, la production
de toxines et la germination de certaines bactéries responsables de la dégradation des
qualités organoleptique et sanitaire des PCEA, la réglementation fixe leurs conditions
d’hygiéne.

| It faut maintenir les PCEA & + 63 °C jusqu’a la remise
au consommateur.

ILfaut refroidir rapidement les PCEA de + 63 °C & + 10 °C

en moins de 2 heures et les stocker entre 0 °C et + 3 °C

au maximum 3 jours.

Les PCEA destinées a étre mangées froides sont maintenues
au maximum 2 heures a une température inférieure a + 10 °C,
celles servies chaudes sont réchauffées de + 10 °C 3 + 63 °C
en moins d’une heure.

ILfaut refroidir rapidement et congeler immédiatement
apreés les PCEA & - 40 °C en moins de 2 heures, les stocker
4 - 18 °C. La décongélation des PCEA servies froides doit
se faire entre 0 °C et + 3 °C et la régithermie, si nécessaire,
: doit se faire en moins d'une heure, décongélation comprise.

( :2 Les plais iémoins

Ce sont des échantillons représentatifs des différents plats distribués aux consomma-
teurs et clairement identifiés.

Ils seront utilisés & des fins d’analyse microbiologique et chimique, pour des enquétes
épidémiologiques éventuelles et permettront de prouver aupres des autorités compétentes
que Uexploitant est & lorigine ou non d’une toxi-infection alimentaire collective.

Le prélévement doit se faire en évitant la contamination croisée qui risque de fausser les
résultats d’analyse.

- Préparer le matériel nécessaire au prélévement : contenant et cuillére propres.

- Prélever au moins 100 g de chaque préparation.

- Fermer le contenant et l'étiqueter.

- Conserver en chambre froide positive (entre 0 °C et + 3 °C) pendant 5 jours apres la derniére
présentation [PCEA & une DLC de 3 jours).

- Eliminer les plats témoins une fois ce délai dépassé, soit 8 jours aprés la fabrication.

@ Les caractéristiques des PCEA invendues et resservies

¢ Elles ne doivent pas étre déconditionnées.

© Elles sont conservées entre 0 °C et + 3 °C.

¢ ILne faut pas qu’elles subissent une rupture de la chaine du froid.
* Elles doivent étre identifiables.

© Leur DLC ne doit pas étre dépassée.
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Bac Pro CSR.

Bac Pro Cuisine

C1-3. VENDRE des prestafions
C1-3.6 Favoriser Ia vente additionelle, Ia vente
4 emporter

2.2, GERER le service
€2-2.1 Participer & Iorganisation aves les autres
€222 Organiser et répartis les activités et les
taches avant, pendant et aprés e service

C4-4. ANALYSER les ventes
C4-4.4 Grer s invendus

CI-1. ORGANISER Ia production
C1-1.5 Optinsiser I'organisation de Ia production

C1-4. DRESSER et DISTRIBUER.
tes préparations
€142 Distribuer Ia production

C44. ANALYSER les ventes
Cd4.4 Gérer s invendus
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