PSE Thématique A : L’individu responsable de son capital santé Tle
Module A9. La sécurité alimentaire des aliments
. Expliquer les risques liés a la sécurité alimentaire pour étre un
Notionnels Piq a P
.. consommateur responsable.
Objectifs ” - ; ; ; S . e
Méthodologiques | Extraire des informations a partir de documents de natures différentes.
Educatifs Adopter un comportement responsable vis-a-vis de son alimentation.
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Objectif général : Acheter des produits alimentaires en toute sécurité.

Compétences travaillées

Bareme d’auto-évaluation

| A | B | c ]| D

Compétences générales

Je suis capable de m’exprimer en utilisant la langue frangaise a
I'oral et a I’écrit.

Je suis capable de comprendre et de m’exprimer en utilisant un
langage scientifique.

Je suis capable de relever des informations issues d’un
document.

Analyse d’une situation de départ

Je suis capable de formuler un probleme.
Je suis capable d’analyser les différents éléments d’une
situation de départ en complétant un diagramme causes-effet.

Activité 1 : Les critéres de la qualité sanitaire des aliments

Je suis capable de définir la qualité sanitaire des aliments.
Je suis capable de repérer les criteres de qualité sanitaire des
aliments.

Activité 2 : Les précautions a respecter pour maintenir la qualité microbiologique des aliments

AN

Je suis capable de définir la « flore de décomposition »

Je suis capable d’identifier les modes de conservations des
aliments et les facteurs qui entrainent une prolifération
microbienne.

Je suis capable de repérer de la matiere organique.

Je suis capable d’expliquer le principe du maintien de la chaine
du froid.

Je suis capable de distinguer DLC et DDM.

Je suis capable d’analyser une étiquette alimentaire.

Je suis capable de justifier le lavage régulier des mains.

Activité 3 : Les allergénes et additifs alim

entaire

Je suis capable de différencier allergenes et additifs
alimentaires.

Je suis capable de justifier I'intérét de mentionner la présence
d’allergenes sur les étiquettes d’aliments.

Activité 4 : La réglementation en France

v
v

Je suis capable de repérer le role de la DGCCRF.
Je suis capable justifier un principe de précaution.

V. de Angelis
PLP Biotechnologies Santé Environnement — Académie de Besangon
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Analyse de la situation :

1. Identifier la problématique de la situation de départ, a I'aide de la vidéo.

2. Compléter le diagramme causes-effets a I'aide de la vidéo ci-dessus.

Critéres a Eléments
respecter pour concernant les
avoir des personnes

aliments sains fragiles

Effet : Consommer
des aliments de
qualité pour étre en
bonne santé.

Veiller a la sécurité
des aliments de la
ferme a l'assiette.




\ Activité 1 : Les critéres de la qualité sanitaire des aliments

Objectifs : Définir la qualité sanitaire des aliments.

La qualité sanitaire comprend la sécurité alimentaire et toutes les autres caractéristiques
qualitatives des produits alimentaires : composition, valeur nutritionnelle, propriétés
organoleptiques (couleur, odeur, saveur) et caractéristiques liées aux procédés (production

| biologique, bien-étre animal, absence d’'OGM, protection de l’environnement, commerce

| équitable, conditions de travail). La «sécurité des aliments » est '’ensemble des propriétés et des

| caractéristiques d’un produit alimentaire qui lui confére des garanties de salubrité et de sécurité.
D’une maniere générale, un danger est une chose ou une personne qui menace la sécurité ou
I’existence de quelqu’un ou de quelque chose. Restreint au domaine de la sécurité des aliments,
le danger est défini comme étant « un agent biologique, chimique ou physique présent dans une

I denrée alimentaire pouvant entrainer un effet néfaste sur la santé » (1ISO 22000, 2005). Les

| dangers en matiére de sécurité sanitaire des aliments proviennent essentiellement des:

| ® Agents biologiques, cas le plus fréquent, comme des micro-organismes (certaines bactéries,

| virus, moisissures et parasites) provenant d’'une manipulation incorrecte des aliments ;

I & Agents chimiquestels que des contaminants de I’environnement, des résidus de produits,

comme les pesticides, utilisés dans la production et le traitement des denrées agricoles. Les

|
|
| &=
|
|

I'unité de transformation.
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contaminants chimiques peuvent exister naturellement dans les aliments ou y étre ajoutés
pendant leur traitement. Ils sont dangereux par accumulation et difficilement détectables.
Agents physiques dus a la présence de corps étrangers dans les aliments. Ces dangers physiques
peuvent résulter de contaminations et/ou de mauvaises pratiques a plusieurs étapes de la
chaine alimentaire, depuis la récolte jusqu’a la consommation, y compris les étapes au sein de

Document 1 : La qualité sanitaire. D’aprés Nutrition Alimentation, BacPro, éd. Foucher 2019

1. Définir la qualité sanitaire des aliments, a I'aide du document 1.

2. Citer les trois criteres en terme de qualité sanitaire et indiquer leurs origines et deux exemples, en
complétant le tableau ci-dessous, a I'aide du document 1.

Critéres de qualité sanitaire des
aliments

Origine

Exemples




Activité 2 : Les précautions a respecter pour maintenir la qualité microbiologique des aliments

Objectifs : Expliquer les précautions qui permettent de maintenir la qualité microbiologique des
aliments jusqu’a leur consommation.

La principale cause de détérioration de nos aliments est la prolifération de certains micro-organismes
I qui constituent la flore de décomposition. Selon la composition de I’aliment et les micro-organismes
| quiy sont présents, on assistera a différents types d’altération de I'aliment remarquable par les
| changements d’apparence, de texture, d’odeur et de saveur. Afin de limiter ces altérations et de

I conserver les qualités organoleptiques et sanitaires des aliments, il convient d’agir sur les facteurs
| influengant la multiplication microbienne.

| pH (neutre pour Ia' plupart
des micro-organismes)
Matiére organique O NOOGEOOOOO00

(DN 3 .
RS N

o

Oxygéne " : i
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"

STy Température
Q 9 = ) - (comprise entre + 10°C
P et +60°C)

| * Caractéristiques d’une substance qui sont perceptibles par les organes des sens (golit, odeur, aspect,
L couleur et consistance).

Document 2 : Les facteurs qui influencent la prolifération microbienne. p’apres PSE 1¢¢/T%, ed. Foucher, 2020.

1. Indiquer a quoi correspond la flore de décomposition des aliments, a I'aide du document 2.

2. Compléter le tableau suivant en indiquant le mode de conservation des aliments et le facteur pris
en compte empécher la multiplication microbienne des aliments, a I'aide du document 2.

Aliments

Mode de
conservation

Facteur pris
en compte

| La matiére organique (MO) est la matiere fabriquée par les étres I
Lvivants (végétaux, animaux, champignons et autres décomposeurs dont micro-organismes). I

Document 3 : Qu’est-ce que la matiére organique. D’aprés wikipedia.fr

3. Al'aide des documents 2 et 3, indiquer sous quelle forme sont dégradés les aliments par la flore de
décomposition.



I' Le froid permet aux produits de " .
I conserver leurs qualités et de les 3 RGSpECtBI’ la chaine du froid

| garder sains, du stade de la Tachbte ls produits surgees  a fin des courses e futise in

j production jusqu’a la cuisine car il imew’;“:t:““g?elwgz“ﬁz“m
. . el re les préparations culinaires a p
limite, voire stoppe, la prolifération dorigne animale crus (mayonvase par exempe) au demier
des micro-organismes qui peuvent moment et je les conserve au frais avant de les servir

I atre a I’origine d’intoxications

Je les consomme dans les 24h.
) . ) Je conserve au frais les produits traiteurs, plats cuisinés,
| alimentaires. Les exploitants du
I secteur alimentaire sont tenus de

patisseries a base de créme ou produits qui ne sont pas
pré-emballés et je les consomme dans les 3 jours aprés achat.

Lors d'un pique-nique, je conserve les aliments au frais

| respecter les tempeératures pres- (glaciere.) le plus longtemps possble.
crites par la réglementation ou Dune maniere générale, je ne conserve pas les aliments
fixées sous leur responsabilité au BRI et L Ly MpsTERE
E _. DESSOLIDAR%ES
niveau de la fabrication, du ® ® (@ e@mmsonisante iy FTOBLASAN

| stockage, du transport et de la distribution. Toute hausse de température provoque et accélere la
I croissance microbienne et réduit la durée de vie du produit.

Document 4 : Le respect de la chaine du froid. D’aprés www.gouv.fr

4. Expliquer en quoi la rupture de la chaine du froid est nuisible a la bonne conservation des aliments
a I'aide du document 4.

r = = = = _'._ = = = = _ = _._ = = _._ = - _. = = = = = = = =
| Ui,  Gaspillage alimentaire
| = Les dates de conservation
| AFIN DE NE PAS JETER INUTILEMENT DES ALIMENTS
| ENCORE CONSOMMABLES, NE CONFONDEZ PAS :
|
| DLC
DATE LIMITE
| DE CONSOMMATION
| i‘\pr‘escj:eﬁte date,
t DErimé
| Sprod et 76 | CONONER JEQUAL 1808/ 202
|
' DDM
| DATE DE DURABILITE
| MINIMALE
Apres cette date,
it n’ Srimé 1 08/2012
: i PrmdUt est pas périme \ CONSOHNER D PRECERENCE AVAX
| avoir perdu certaines
I._________________________

Document 5 : La différence entre DLC et DDM. D’aprés le Ministére de I'agriculture et de I'alimentation.

6. Donner des exemples d’aliments pour lesquels la DLC et la DDM s’appliquent, a I'aide du document
= TR 11 TSRSt



A I'aide du document 6 : | GREC DE LABORIE 18550
| LAPLEAU 055!5275556
7. Indiquer le mode de conservation des tendrons | -
de veaL. | TENDRON DE VEAU
............................................................................................ I LIEU D aBRTTnGE FRQNCE N 15 (:94 001 cE
LIEU DE DECOUPERFRANCE N 15 (134 001 CE
. i ) | AGRICULTURE BIOLOGIQUE CERTIFIE ECOCERT F 32600
8. Indiquer la température de conservation des UIANDE BOVINE CATEGORIE VEALI
tendrons de veau. | ey
............................................................................................ | f bid L0T: 13937294681
L s consomreR Juseu au: 19.04.15

9. JUStIfIfEI‘ I'intérét de respecter cette AGRICUL TURE i LE250315
température. BIOLOGIGUE

|
|
I POIDS NET: £/Kg
............................................................................................ o 00 ‘3[]8€
10. Indiquer la date avant laquelle les tendrons de | @

veau devront étre consommeés. I COSSERVER EHTRE 0 ET+3°C CE

............................................................................................ @l Etiquette sur poche sous-vide

r Pourquoi se laver les mains en cuisine ?

I Lorsque vous arrivez en cuisine vos mains ont été contaminées de différentes manieres : poignées de

I porte, barres de métro, passage aux toilettes, serrage de mains avec vos collégues, blessure (méme

| minime), utilisation de votre téléphone...

| Il a été démontré que 38% des francais ne se lavent pas les mains avec du savon en sortant des
toilettes (BVA — octobre 2015).
Un homme porte les mains a la bouche au moins 2 fois par heure.

I Voila autant de bonnes raisons pour se laver régulierement les mains et ainsi

I limiter le risque de contamination de vos préparations et donc de vos convives.

|
Ces quelques étapes simples, si elles sont respectées, vous permettent d’étre

stir d’avoir opéré un bon nettoyage de vos mains.

I 1) Mouiller les mains

I 2) Utiliser un savon détergent et frotter les mains pendant au minimum 30 secondes. Ne pas
| oublier de frotter entre les doigts, les ongles (utiliser une brosse a

| ongles ou a défaut frotter les ongles dans la paume de la main) et
|

|

|

le pouce
3) Rincer abondamment
4) Sécher soigneusement les mains avec de I'usage unique

5) ldéalement utiliser un désinfectant
|

Document 7 : Le lavage des mains. D’aprés www.sanipousse.com

12. A l'aide du document 7, justifier I'intérét du lavage des mains avec du savon pour limiter le risque
de transmission des micro-organismes responsables d’intoxications alimentaires.



\ Activité 3 : Les allergénes et additifs alimentaire

Objectifs : Expliquer I'intérét d’indiquer sur les étiquettes alimentaire la présence d’additifs et
d’allergénes.
Entre 3 et 10 % des Frangais souffrent d’allergie alimentaire. La liste des allergenes (substances ou
micro-organismes provoquant une réaction allergique) les plus courants est mise a jour
| régulierement. Actuellement, cette liste contient 14 aliments. Mais, il existe d’autres substances |
I indispensables pour I'industrie alimentaire, les additifs (E333, E453...) ajoutés aux aliments dans le but |
| d’améliorer leur apparence, leur godt et leur durée de vie. Parmi ces additifs, les colorants sont ceux |
qui provoquent le plus de réactions allergiques. Les autres (exhausteurs de go(t, conservateurs ou
émulsifiant) causent habituellement des intolérances ou une difficulté d’assimilation par I'appareil
digestif. Chez un sujet sensible, Iallergene peut provoquer de I'urticaire, déclencher une crise
I &’asthme ou des palpitations cardiaques, entrainer des diarrhées ou encore des vomisse- ments. I
| peut aussi parfois causer des troubles plus graves, tels que I'cedéme de Quincke*. La vigilance
| s'impose. Il est donc préférable, dans tous les cas, de donner la priorité aux aliments frais.
L * Gonflement ra_pidﬁ de_ la peau et des muqueuses au niveau de la téte et du cou.

Document 8 : Les additifs et allergénes alimentaires. D’aprés PSE 1¢¢/T*, ed. Foucher, 2020.

1. Indiquer ce qu’est un allergéne alimentaire, a I'aide du document 8.

3. Alaide du document 8, expliquer I'intérét de mentionner la présence d’allergenes sur les
étiquettes d’aliments.

\ Activité 4 : La réglementation en France

Objectifs : Présenter le dispositif garantissant la sécurité alimentaire du consommateur en France.

Le « Paquet hygiene » est un ensemble de reglements européens directement applicables dans tous

les Etats membres. Il s’applique & 'ensemble de la filiére agroalimentaire depuis la production I
I primaire, animale et végétale jusqu’a la distribution au consommateur final, en passant par I'industrie I
| agroalimentaire, les métiers de bouche, et le transport. Cette législation trouve son origine dans |
| le Livre blanc de la Commission sur la sécurité alimentaire, rédigé aprés une succession de crises I
L alimentaires. Cette législation rela_tive a I’hygiéne est eltrée en application le ler janvier 2006. I

Document 9 : Les additifs et allergénes alimentaires. D’aprés www.agriculture.gouv.fr

1. Indiquer le nom donné a I'’ensemble des textes réglementaires relatifs a I’hygiene des aliments et
applicables dans I’'Union Européenne, a I'aide du document 9.



2. Préciser qui est concerné par ces textes reglementaires, a I'aide du document 9.
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DGCCRF Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes

Actualités FEW[c®H:(38  Concurrence  Consommation  Sécurité  Infos presse  Publications  Sanctions  FAQ

Missions | Organisation | Activités | Ecole nationale CCRF - ENCCRF | Avis de la DGCCRF

Accueil du portail > DGCCRF > La DGCCRF

La DGCCRF

Au sein du ministére chargé de I'Economie, la DGCCRF veille au bon fonctionnement des marchés, au
bénéfice des consommateurs et des entreprises.

La DGCCREF agit en faveur :

du respect des regles de la concurrence ;
de la protection économique des consommateurs ;
de la sécurité et de la conformité des produits et des services.

Autorité de controle, elle intervient :

sur tous les champs de la consommation (produits alimentaires et non-alimentaires, services) ;
atous les stades de I'activité économique (production, transformation, importation, distribution) ;
quelle que soit la forme de commerce : magasins, sites de commerce électronique ou liés a I'économie collaborative, etc.

Document 10 : Les roles de la DGCCRF. D’aprés www.economie.gouv.fr/dgccrf

3. Donner la signification du sigle « DGCCRF », a I'aide du document 10.

Situation : Alerte sur les dangers du dioxyde de titane, un additif alimentaire trés courant.

En 2017, 'Anses™ a rendu un avis spécifique portant sur la toxicité orale du E171. Le dioxyde de titane,
tres utilisé dans les confiseries pour ses propriétés colorantes, est soupgonné d’étre cancérigene pour
I’étre humain. Le ministre de la Transition écologique et solidaire a signé un arrété suspendant la mise
sur le marché des aliments contenant du dioxyde de titane a compter de 2020.

*Agence nationale de sécurité sanitaire de I'alimentation, de I’environnement et du travail

5. Alaide du document 11, indiquer quel :
principe s’applique dans la situation ci- |

|

|

Risque avéré
Danger scientifiquement Principe de prévention

confirmé
1 —

dessus. Justifier la réponse.

Pas de risque avéré
Danger scientifiquement Principe de précaution

plausible
~— ——

Document 11 : Les différents principes. ouoesese 1/ ca. oucher, 2020
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