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~ Avant-propos

A l'écoute des apprenants et du temps présent, I'utilisation du multimédia et sa pertinence nous

interpellent. Elles nous poussent a inventer, a expérimenter de nouveaux outils pédagogiques. Au fil des

années, mon raisonnement et mon travail m'ont conduit a créer des supports de cours adaptés a notre

auditoire :

e dans un premier temps, des supports papier illustrés de schémas simples et de photos issues du
milieu professionnel et adaptés a la compréhension facilitée des cours.

e dans un second temps, des cédéroms interactifs destinés a dynamiser et a faciliter I'étude de concepts
parfois sophistiqués.

Ce livre est composé de trois domaines :

e I’hygiéne : L'apprenant s'initie a tous les aspects de I'hygiene en milieu professionnel, en passant
par 'étude des micro-organismes, des parasites, des méthodes de travail (HACCP entre autres) et de
conservation.

e I’alimentation : Le jeune apprend les bases destinées a I'élaboration d'un menu équilibré en
comprenant pourquoi cet équilibre est important pour la santé.

o [’équipement : L3, il étudie le fonctionnement de base de certains appareils courants dans les
milieux liés a 'alimentation. Il apprend aussi a étre vigilant vis a vis des dangers liés a son activité
professionnelle.

Chaque fiche de cours expose un objectif pédagogique formulé de facon claire, univoque et précise :

e Ces objectifs de formation sont-ils cohérents avec le public concerné ? Oul
e Figurent-ils parmi les objectifs institutionnels définis dans le référentiel ? oul
e Sont-ils transférables dans le milieu professionnel ? oul
e Apportent-ils un savoir complémentaire et indispensable a I'apprenant ? Oul

La collection ALTERNANCE encourage les apprenants a participer aux cours de maniere interactive :

e OPTIMISATION DU TEMPS : Chaque livre est proposé en deux versions : une version « éléve »
complétée en cours et une version « professeur ». L'objectif est de laisser a I'enseignant le temps
d’expliquer I'essentiel d'un concept. L'éléve a le temps de retranscrire les phrases et mots importants
a retenir : la finalité consiste a ce qu'il assimile le sens des concepts abordés et leur utilité en milieu
professionnel.

* ADAPTATION : ['enseignant est libre d’adapter le vocabulaire et les définitions a sa personnalité et a
celle des personnes auxquelles il s'adresse.

* PARTICIPATION : Les fiches ont toutes été utilisées concrétement auprés d'éléves : elles sont
concues pour favoriser la participation de I'auditoire pendant le cours.

* EVALUATION : Aprés le cours, l'utilisateur est encouragé a évaluer ses connaissances en dehors du
centre de formation, seul ou accompagné par son entourage familial ou professionnel.

Des tests lui sont ainsi proposés a la fin de chaque chapitre. Ceux-ci contiennent notamment des
questions issues d'épreuves de CAP récentes. Cela, dans le but de familiariser le futur candidat aux
épreuves. Les réponses a ces tests n‘apparaissent pas dans la version « professeur » ; néanmoins, elles
sont contenues dans les cours qui les précédent.

Outre ce livre, I'Hygiéne Expliguée en Cédérom propose une centaine de séquences claires et
interactives permettant de comprendre pourquoi I'hygiene est fondamentale dans les métiers liés a
I'alimentation ou a I'hétellerie.

Animations, photos, vidéo, articles issus de différents médias et extraits de la réglementation officielle
font de cet outil un moyen efficace et captivant d’apprendre et tester ses connaissances, tant pour les
étudiants que pour les professionnels.

K L'auteur j
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1  BIOCHIMIE DES ALIMENTS

1.1 - NATURE ET PROPRIETES DES CONSTITUANTS ALIMENTAIRES

° Repérage de la teneur principale en biomolécules : Les nutriments

* Glucides Les glucides

* Lipides Les lipides

* Protides Les protides

« Vitamines, minéraux Les vitamines - Les sels minéraux
» Eau Les boissons

* Indication de leurs réles dans I'organisme.
« Utilisation d’étiquettes indiquant la composition nutritionnelle

1.2 - MODIFICATIONS PHYSICO-CHIMIQUES INTERVENANT
SOUS L’ACTION DE L’AIR, DE LA CHALEUR, DE FACTEURS CHIMIQUES

+ Indication et justification des modifications physico-chimiques
souhaitées, attendues ou a éviter.

Dans chacun des chapitres suscités
Dans chacun des chapitres suscités

« Justification de la technique Biochimie des aliments

* Indication des facteurs qui modifient la valeur vitaminique des aliments
au cours du stockage, de la préparation et de la distribution

2 * QUALITE NUTRITIONNELLE DES ALIMENTS

Pages 1134118
Pages 119 a 123
Pages 124 a4 128
Pages 129 a 133
Pages 134 a 139
Pages 140 a 142

Pages 156 a 169

- Classification des aliments : repérage des groupes d’aliments présents
et de leurs principaux apports nutritionnels a partir d’'un menu ou

d’une fiche technique Les nutriments Page 114
- Valeur énergétique : calcul de la valeur énergétique d’un aliment ou

d’une préparation a partir de sa composition (donnée pour 100g) L’alimentation rationnelle Page 152
3 ¢ ALIMENTATION RATIONNELLE
- Enoncé de la répartition des apports conseillés pour I’organisme

humain en protides, lipides, glucides (pourcentage) L’alimentation rationnelle Page 148
- Facteurs de variation des besoins : age, activité, état physiologique

et incidences sur les apports conseillés. L’alimentation rationnelle Page 148
- Organisation de la journée alimentaire et importance de chaque repas :

répartition de la ration selon la structure des repas pour un adulte et

pour un individu en période de croissance L’alimentation rationnelle Page 151
- Equilibre alimentaire :

« Vérification de I’équilibre qualitatif par identification des groupes

d’aliments, pour une structure donnée de repas ou de journée

alimentaire L’alimentation rationnelle Page 152

« Enoncé des conséquences :

- D’une alimentation carencée en calcium, fer, vitamines Les vitamines - Les sels minéraux Pages 135 a 138

- D’une alimentation carencée en fibres Les glucides Page 122

- D’une alimentation trop riche en lipides Les lipides Page 126

L’alimentation rationnelle

- De la consommation de boissons alcoolisées Les boissons

VU LU

4 « CONTAMINATION ET PROLIFERATION

Pages 149 et 150
Pages 144 et 145

4.1 - NATURE DES CONTAMINATIONS

* Indication des principales bactéries et de la flore alimentaire

4.2 - MODE DE CONTAMINATION DES ALIMENTS

* |llustration a I'aide d’exemples :
» Contamination initiale
» Contamination en cours de fabrication

4.3 - MULTIPLICATION DES BACTERIES

Les micro-organismes
Les bactéries pathogénes

Les bactéries pathogénes
L’hygiéne au travail

* Salmonelles, staphylococcus aureus, clostridium perfringens

* Enoncé des conditions favorisant la multiplication des bactéries

* Enoncé des conditions capables de déclencher la sporulation
et la germination

* Conséquences sur le comportement et sur la pratique
professionnelle, notamment lors du maintien en température ou
lors du refroidissement des préparations.

Les bactéries pathogenes
La vie des bactéries

La vie des bactéries
L’hygiéne au travail

La conservation des aliments

Les procédures d’hygiene

Pages9al7
Pages 18 a 21

Pages 18 a 21
Pages 52 a 65

Pages 19 et 20
Pages 28 a 31

Page 32
Pages 52 a 65

Pages 100 a 103
Pages 80 et 84
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5 ¢ INTOXICATIONS ALIMENTAIRES

5.1 - TOXI-INFECTIONS ALIMENTAIRES

* A partir de situation décrivant une intoxication alimentaire, repérage :
« des signes caractéristiques d’une intoxication alimentaire Les bactéries pathogénes
« de la bactérie responsable L’hygiéne au travail
« des aliments concernés
» du mode de contamination

5.2 - PARASITOSES ALIMENTAIRES

* Enoncé des principaux parasites et exemple de mesures
d’hygiéne adaptées Les parasites alimentaires

5.3 - MESURES REGLEMENTAIRES

* Enoncé des obligations d’une entreprise lors d’une intoxication

Pages 18 a 23
Pages 52 a 65

Pages 44 a 51

alimentaire Les Toxi-Infections Alimentaires Page 36
° Mise en ceuvre d’autocontréles Les procédures d’hygiene Pages 85 et 86
L’hygiéne au travail Page 53
6 ¢ MAITRISE DES RISQUES SELON LA DEMARCHE HACCP
. Les procédures d’hygiene Page 76
6.1 - HYGIENE DU PERSONNEL
* Définition du porteur sain et la conséquence sur la qualité
des préparations culinaires Les Toxi-Infections Alimentaires Page 40
* Justification :
* Du port d’une tenue professionnelle L’hygiéne au travail Page 60
» Du lavage des mains L’hygiéne au travail Pages 55 et 56
+» Des étapes d’une procédure de lavage des mains (procédure donnée) L’hygiéne au travail Page 57
» Mesures réglementaires relatives a I’état de santé du personnel
manipulant des denrées alimentaires Les Toxi-Infections Alimentaires Page 40

6.2 - HYGIENE DES LOCAUX ET DES MATERIELS

° Produits de nettoyage :
« Classification des produits de nettoyage en fonction de
leur mode d’action Les produits d’entretien
« Définition du pouvoir bactéricide, fongicide, virucide d'un désinfectant Les produits d’entretien

* Plans de nettoyage et de désinfection :

« |dentification des procédures de nettoyage Les procédures d’hygiéne
- Etapes, fréquence, autocontrdles Les procédures d’hygiene
» Respect du dosage, du temps d’action, de I'action mécanique
et de la température Les produits d’entretien
» Mesures de sécurité liée a I'utilisation et au stockage des produits Les produits d’entretien
« Justification de la nécessité de ringage Les produits d’entretien
° Entretien de la vaisselle :
« Enoncé du danger d’une eau non potable Les boissons
« Enoncé des caractéristiques d’une eau dure et les conséquences
en milieu professionnel L’entretien et le lavage du matériel
« Principe de fonctionnement d’un lave-vaisselle L’entretien et le lavage du matériel

* Justification :
» des températures de lavage et de ringcage de la vaisselle L'entretien et le lavage du matériel

6.3 - RECEPTION ET STOCKAGE DES DENREES

* Altération des denrées et préparations :
* Enoncé des conséquences de I'action microbienne sur les aliments

lors du stockage La conservation des aliments

» Repérage des dates de consommation (DLUO et DLC) La conservation des aliments
* Conservation des denrées et préparations :

< Action du froid, de la chaleur, de I'absence d’air sur La vie des bactéries

les micro-organismes La conservation des aliments

« Enoncé du risque de la rupture de la chaine du froid et

la chaine du chaud Les procédures d’hygiene

6.4 - MAITRISE DU FROID

* Production de froid mécanique :
» Appareils utilisés (appareils en froid positif, négatif et
de production de glace a rafraichir) La maitrise du froid
* Principe physique de production du froid La maitrise du froid

* Justification des relevés de température La maitrise du froid

Pages 66 a 75
Page 66

Page 77
Page 77

Page 70

Page 73
Pages 66 a 75

Pages 140 a 142

Pages 194 a 196
Page 196

Page 196

Page 91
Page 92

Pages 26 a 31
Pages 91 a 111

Pages 78, 80 et 84

Pages 187 a 190
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Qu’esl-ce qu’un micro-

organisme ?

Les MICRO-ORGANISMES sont des organismes

vivants : ils respirent, se nourrissent, se repro-

duisent et «fabriquent» des substances. lIs sont

tellement petits qu’ils sont invisibles a I'ceil nu :

pour les observer, il nous faut un

[Is ne sont en général formés que d’'une cellule :

on dit qu’ils sont

Les micro-organismes se trouvent partout !

Sur

sur les

sur les

sur les

dans

Pour en savoir plus consultez le CD-ROM Interactif - Hygiene expliquée - éditions BPI




Qu’esl-ce que la flore microbienne ?

Exemples :

Dans le nez :
c'est la flore

Dans le pharynx :

Dans la bouche : c’est |la flore

c'est la flore

Dans les intestins :
c’est la flore

Sur la peau :
c'est la flore

Quels types de micro-organismes
faut-il connaitre ?
Dans les métiers liés a I'alimentation, quatre types
de MICRO-ORGANISMES nous intéressent :
* les
e les
* les
* les

Pour en savoir plus consultez le CD-ROM Interactif - Hygiéne expliquée - éditions BPI




Qu’esl-ce qu’une moisissure ?

Les MOISISSURES sont des micro-organismes normalement
microscopiques.

Elles deviennent visibles lorsqu’elles se développent en
grandes quantités sur les aliments qu’elles colonisent et
dont elles se nourrissent.

Elles se reconnaissent a I’ceil nu par leur aspect duveteux.

Fruits moisis (photo JFAS)

Les MOISISSURES se reproduisent
en disséminant des spores dans
leur environnement.

Qu’est-ce qu’une spore ?

Moisissure vue au microscope

Certaines MOISISSURES sont utiles aux humains :

Penicillium Penicillium
candidum sur glaucum dans
le camembert la fourme
ou le brie d’Ambert
Botrytis cinerea :
moisissure utilisée
dans le Bordelais
Penicillium

N | et en Anjou pour
roquefortii dans |

le roquefort

|’élaboration de vin
blanc liquoreux. Elle
se développe sur
les raisins mars en

octobre et novembre.

Pour en savoir plus consultez le CD-ROM Interactif - Hygiene expliquée - éditions BPI




Qu’est-ce qu’une levure ?

Au microscope, nous constatons qu’une LEVURE est ovale, formée de trois principaux composants :

Reproduction des levures

Les éléments favorables réunis, les LEVURES
se reproduisent par :
toutes les 20 minutes environ, elles se divisent
en deux pour former une nouvelle LEVURE
identique.

En quelques heures, on obtient des milliards
de LEVURES !

Pour en savoir plus consultez le CD-ROM Interactif - Hygiéne expliquée - éditions BPI
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