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SUJET

Le boeuf bourguignon

Au sein de I'exploitation agricole d'un lycée de Bourgogne, on éléve des vaches de race charolaise pour la
production de viande. L’atelier de transformation de ce lycée cherche a valoriser les avants des animaux en
fabriquant du bceuf bourguignon appertisé en bocaux en verre contenant 720 g de masse nette de produit.

Des essais de fabrication ont été réalisés et validés. L'atelier souhaite désormais passer a la production et a
la commercialisation de ce produit.

Le directeur d’atelier finalise actuellement le dossier d’agrément sanitaire. Ce dossier doit étre remis a la
DDCSPP (Direction Départementale de la Cohésion Sociale et de la Protection des Populations) pour
validation et obtention de I'estampille sanitaire.

Dans le cadre de votre stage, le directeur de I'atelier vous demande de travailler sur certains points de ce
dossier, notamment sur :

- le contrdle du produit conditionné ;

- le contrdle du plan de nettoyage et désinfection ;

- la maitrise sanitaire du processus de transformation ;

- la validation du produit par rapport aux textes réglementaires.

Partie 1 (4 points)

La rédaction du dossier d'agrément sanitaire impose la définition du produit et la formalisation du
diagramme de fabrication.

1. Construire, a partir des documents 1 et 2, le diagramme de fabrication du bceuf bourguignon en
précisant les paramétres a maitriser et les contrdles a effectuer pour chaque étape.

2. Lister les mentions Iégales obligatoires a faire figurer sur I'étiquette du produit fini.
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Partie 2 (4 points)

L'opération de mise en bocaux doit étre contrélée, notamment la masse nette de produit conditionné.

Le responsable d’'atelier vous demande de tester si la variabilité des masses des tares (bocaux en verre
sans couvercle) est « suffisamment faible » pour pouvoir supporter un contréle avec tare moyenne des lots.
Un échantillon aléatoire simple de 25 bocaux vides sans couvercle est pesé, la masse moyenne obtenue,
en grammes, est de 358 avec un écart-type de 3,3.

On admet que les masses des bocaux sont distribuées selon une loi normale.

3. Elaborer le test statistique permettant de conclure, au seuil de risque de 0,05, si la variance 0'T2 des

masses des tares est « suffisamment faible » en vous aidant des documents 3 et 4.
2

. L o, . . . nsS
La variable de décision utilisée pour un test de conformité d'une variance est la variable —-dont la
o

loi de probabilité est la loi du Khi-deux a n—1 degrés de liberté.

4. Rédiger une conclusion argumentée quant a la possibilité d'utiliser un contréle avec tare moyenne.

Partie 3 (4 points)

Dans le dossier d’agrément sanitaire, un plan de maitrise sanitaire (PMS) doit étre fourni.
Ce plan prévoit, entre autres, I'application de la méthode HACCP et I'établissement de la liste argumentée
des CCP.

5. Déterminer, a I'aide des documents 2 et 5, le(s) CCP et le(s) PRPo liés au danger microbiologique
pour cette fabrication en apportant une justification.

La température a cceur du produit est enregistrée régulierement afin de vérifier que la valeur stérilisatrice
souhaitée est atteinte. L'atelier a appliqué un baréme de stérilisation de 60 minutes a 118°C pour ses essais
permettant d’obtenir une température a cceur de 118°C pendant 10 minutes. Ce baréme sera validé pour
I'agrément si on obtient au moins 20 réductions décimales pour Clostridium botulinum.

6. Calculer la valeur stérilisatrice réellement appliquée et conclure.

On donne : Di1211:c= 0,204 min et z =10°C
Vs =tx 10 (T Ted 10

L'atelier doit présenter, dans le dossier d’agrément, les matériels utilisés pour chacune des étapes de
fabrication. Le directeur de I'atelier réfléchit actuellement sur I'achat d’'un nouvel autoclave et hésite entre
deux matériels présentés dans le document 6.

7. Comparer ces deux matériels en donnant les avantages et inconvénients de chacun.

Partie 4 (3 points)

Les opérations de nettoyage et de désinfection font partie des bonnes pratiques d’hygiéne. Le dossier
d’agrément sanitaire doit contenir, entre autres, les résultats des autocontréles de l'efficacité de ces
opérations qui sont des pré-requis nécessaires a la sécurité des denrées alimentaires. On s'intéresse en
particulier au plan de contréle du nettoyage et de la désinfection de la table de découpe. On utilise pour ce
matériel un produit nettoyant/désinfectant alcalin.
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A l'atelier de transformation du lycée agricole, les opérations de nettoyage sont contrdlées par le test Clean-
Trace ™ de 3M ™ présenté dans le document 7.

8. Justifier le choix de l'utilisation de ce test, plutdt que celui de la méthode présentée dans le
document 8.

9. Préciser I'objectif de chacune des 3 étapes du mode opératoire du document 7.

Pour vérifier 'absence de résidus de produit nettoyant/désinfectant alcalin, il est nécessaire de controler
I'efficacité du rincage.

10. Proposer une méthode simple et rapide permettant ce contrdle en précisant les modalités de sa mise
en ceuvre.

Partie 5 (5 points)
Pour vérifier l'efficacité de la désinfection, il existe différentes techniques permettant de réaliser des
contréles microbiologiques des surfaces. Le responsable d'atelier a choisi d'utiliser les lames de surface
présentées dans le document 9.

11. Choisir, en le justifiant, le type de lames que vous utiliseriez pour faire ce contrdle.

12. Formaliser, sous la forme d'un tableau, le plan de controle de I'efficacité des opérations de nettoyage
et de désinfection de la table de découpe.

Pour anticiper la mise en place du suivi du contrdle de la désinfection, on prépare une carte de contrble
selon le modéle présenté dans le document 10.

13. Déterminer, & partir du tableau 1 donné dans le document 9, la valeur du niveau cible et la valeur de
la limite de contrble pour la flore totale.

14. Proposer au moins deux actions correctives a mettre en ceuvre en cas de perte de maitrise.

Au vu du diagramme de fabrication et de la famille du produit, le risque sanitaire pour le consommateur est
extrémement minime.

15. Expliquer pourquoi le contrble de l'efficacité des opérations de nettoyage et de désinfection est
cependant nécessaire.

2019-BTS160-NOR-ME 3/11



DOCUMENT 1

Formulation

Ingrédients %
massique

Boeuf 50

Sauce au vin 50

. %

Sauce au vin .
massique

Vin rouge de Bourgogne 40

Carottes en rondelles 25

Lardons fumés 20

Oignons émincés 12

Amidon modifié 1,5

Sel fin 0,6

Sucre en poudre 0,5

Poivre 0,2

Thym en poudre 0,1

Laurier en poudre 0,1

DOCUMENT 2

Mode opératoire de la fabrication du bceuf bourguignon

Le beeuf bourguignon est un plat traditionnel de Bourgogne composé de viande de bceuf coupée en
morceaux et cuite longuement dans une sauce au vin rouge.

Lors de leur réception dans I'entreprise, les matiéres premiéres et ingrédients sont contrélés puis stockés
selon leur température respective de conservation.

La viande est parée, découpée en morceaux puis pochée 25 minutes a I'eau bouillante.
Les oignons émincés et les lardons sont mis a revenir dans de I'huile de tournesol.
Le vin rouge est alors ajouté aux oignons et lardons et I'ensemble est réduit pendant 5 minutes.

Le sel, le sucre, le poivre, le thym et le laurier sont alors rajoutés a la préparation précédente. L'amidon
modifié est mélangé dans de I'eau froide puis ajouté a la sauce.

Les carottes sont également incorporées a la sauce.
La sauce est portée a ébullition.

La viande est d'abord placée dans les bocaux (environ 360 g), puis on compléte avec la sauce jusqu’'a
obtenir la masse nominale.

Les pots sont capsulés a la main puis placés dans l'autoclave a 118°C pendant 60 minutes.

Apres étre sortis de I'autoclave, les pots sont essuyés puis étiquetés avant d’'étre stockés.
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DOCUMENT 3

Extrait du Guide auto-contrbéle-métrologique

« Dans la majorité des cas, les contréles sont réalisés en masse brute, c'est-a-dire le produit dans son
emballage. La connaissance précise de la valeur de la tare est nécessaire pour en déduire la masse nette
du produit. En cas de forte variabilité de la tare en rapport avec la valeur de la quantité nominale, il faut

déterminer la valeur individuelle de la tare pour chaque préemballage pour pouvoir calculer la masse nette
o . e , : - : E .
individuelle. Soit o, I'écart-type de la tare et E, I'erreur maximale autorisée*, si o; >E, le contrble est

réalisé avec tare individuelle.

Pour les emballages en verre, il est préconisé de réaliser les contréles avec tare individuelle sauf a
démontrer que la variabilité est suffisamment faible pour supporter un contréle avec tare moyenne pour tous

les lots. »

* Pour les bocaux utilisés dans votre entreprise, I'erreur maximale autorisée est E =15g .
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DOCUMENT 4

Table du khi2

Fonction de répartition d'une variable du Khi2 a k degrés de liberté

Valeurs 7 ; telles que Prob(z?<y3)=p
p
0 7 ,2)
K ¢] 0,005 0,010 0,025 0,050 0,100 0,900 0,950 0,975 0,990 0,995
1 0000 0000 0001 0004 0,02 2,71 384 5,02 6,63 7,88
2 001 002 0,05 0,10 021 461 5,99 7,38 921 10,60
3 007 011 022 035 0,58 6,25 7,81 935 1134 1284
4 0,21 0,30 0,48 0,71 1,06 7,78 9,49 11,14 13,28 14,86
5 0,41 0,55 0,83 1,15 1,61 9,24 11,07 12,83 15,09 16,75
6 0,68 087 124 1,64 220 1064 1259 1445 1681 1855
7 0,99 1,24 1,69 217 283 1202 1407 1601 1848 20,28
8 134 1,65 218 2,73 349 1336 1551 1753 2009 21,95
9 173 2,09 2,70 333 417 1468 1692 1902 2167 2359
10 216 2,56 3,25 394 487 1599 1831 2048 2321 2519
1 2,60 3,05 382 457 558 1728 19,68 21,92 2473 2676
12 307 357 440 5,23 630 1855 2103 2334 2622 2830
13 3,57 4,11 5,01 5,89 7,04 19,81 22,36 24,74 27,69 29,82
14 4,07 4,66 5,63 6,57 779 2106 2368 2612 2914 31,32
15 4,60 523 6,26 7,26 855 2231 2500 2749 3058 32,80
16 514 581 6,91 7,96 931 2354 2630 2885 3200 34,27
17 5,70 6,41 7,56 8,67 10,09 24,77 27,59 30,19 33,41 35,72
18 6,26 7,01 8,23 939 1086 2599 2887 3153 3481 37,16
19 6.84 7,63 891 1012 1165 2720 3014 3285 3619 3858
20 7,43 8,26 9,59 10,85 12,44 28,41 31,41 34,17 37,57 40,00
21 8,03 890 1028 1159 1324 2062 3267 3548 3893 41,40
22 8,64 954 1098 1234 1404 3081 3392 3678 4029 42,80
23 926 1020 11,69 1309 1485 3201 3517 3808 4164 4418
24 989 1086 1240 1385 1566 3320 3642 3936 4298 4556
25 10,52 11,52 13,12 14,61 16,47 34,38 37,65 40,65 44,31 46,93
26 11,16 1220 1384 1538 1729 3556 3889 4192 4564 4829
27 1181 1288 1457 1615 1811 3674 4011 4319 4696 49,65
28 1246 1356 1531 1693 1894 3792 4134 4446 4828 50,99
29 13,12 14,26 16,05 17,71 19,77 39,09 42,56 45,72 49,59 52,34
30 1379 1495 1679 1849 2060 4026 4377 4698 5089 5367
35 1719 1851 2057 2247 2480 4606 4980 5320 57,34 60,27
40 2071 2216 2443 2651 2905 5181 5576 5934 6369 66,77
45 2431 2590 2837 3061 3335 5751 6166 6541 6996 7317
50 2799 2971 3236 3476 37,69 6317 6750 7142 7615 7949
60 3553 3748 4048 4319 4646 7440 7908 8330 8838 9195
70 4328 4544 4876 5174 5533 8553 9053 9502 10043 10421
80 5117 5354 57,05 6039 6428 9658 101,88 10663 11233 11632
90 59,20 61,75 65,65 69,13 73,29 107,57 113,15 118,14 124,12 128,30
100 6733 7006 7422 7793 8236 11850 12434 12956 13581 14017
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DOCUMENT 5

Arbre d’identification des CCP et PRPo
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CCP (Point critique pour la maitrise) : étape d'un process ou la perte de maitrise du danger entraine un
risque important de non-conformité du produit. Un CCP est mesurable en temps réel.

PRPo (Programme pré-requis opérationnel) : étape d’'un process ou la perte de maitrise du danger entraine
un risque important de non-conformité du produit. Un PRPo est contr6lé, surveillé mais non en instantané et
en continu.
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DOCUMENT 6

Autoclaves

DFT technology - Allemagne

Marque AURIOL — France
Mode chauffage Electrique Vapeur
Capacités 50, 100, 150 ou 200 L 390 L ou 450 L
Systéme de .
: ; non oui
panier rotatif
Encombrement 4m? 10 m?
au sol
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DOCUMENT 7

Le test « stylo » pour les auto-contréles HACCP :
3M™ Clean-Trace™ Surface - Test Protéique

D’aprés le document commercial 3M

Utilisant la réaction reconnue du biuret, le test 3M Clean-Trace Surface Test Protéique permet, en
détectant les résidus protéiques, d'évaluer I'état de propreté des surfaces.

1 - Déposez 4 gouttes de liquide 2 - Insérez I'écouvillon dans le 3 - Comparez la couleur du test
hydratant sur I’écouvillon et tube et activer le test en au code couleur intégré sur
effectuer le préléevement*. “cliquant”™. I'écouvillon.

*si la surface est séche

DOCUMENT 8

Méthode classique du dosage des protéines par la méthode du Biuret

Principe : en milieu basique, les ions cuivriques contenus dans le réactif de Gornall forment un complexe
bleu-violet avec les protéines et les polypeptides. Ce complexe stable présente une absorbance maximale a
540 nm.

Mode opératoire :

Préparation de I'échantillon : & I'aide d'un écouvillon humidifié dans de I'eau distillée stérile (tube de 5 mL),
écouvillonner une surface qui vous semble propre. Repositionner I'écouvillon dans le tube.

Réalisation de la gamme d’étalonnage et des essais selon le tableau suivant :

Gamme étalon Essais
Tubes

T 1 2 3 4 5 El E2

Solution de protéinea6g.L*(mL) | 0 |02 |04 |06 |08/ 1,0

Echantillon (mL) 1,0 1,0
Eau physiologique (mL) 10/08|06|04(02]| O 0 0
Réactif de Gornall v/ (mL) 2,0 mL dans chaque tube

Mélanger soigneusement et laisser se développer la coloration a I'obscurité 30 minutes

Lire les absorbances a 540 nm contre le témoin
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DOCUMENT 9

Lames gélosées pour autocontréles

lygiAlim

HYGIENE ET SECURITE ALIMENTAIRE

% Lames gélosées pour autocontréle

* Souplesse d'utilisation : lames pliantes

* Economique : 1 lame =2 tests

Idéal pour vos autocontrdles au quoditien des opérations de nettoyage et désinfection
des surfaces et du matériel. Ces lames peuvent é&tre utilisées dans le cadre de politique
de contrile dhygiéne alimentaire et textile { méthodes HACCP et RABC).

Par contact ou immersion, les lames articulées permettent une analyse
semi-quantitative des différents produits et matériels.

Maode d'emploi -
Retirer la lame du tube.
W Immerger ou appliquer sur une surface.

Mettre les lames a incuber dans une mini &tuve et lire le résultat.

Conditionnement : bofte de 20 lames
Stockage : Température inférieure & 15°C (optimale - 12-15°C)

Marque . Liofilkchem

Référence  Test1 Test? Milieu Conditionnement  Prix € HT
3026091  Flore Totale Flore Totale PCA + TTC+ Neutraliz. / PCA + TTC+ Heutralis. 20 lames 26,40
3026081  Flore Totale Coliformes PCA + TTC+ Neutraliz. / VRBL + Neutralizants 20 lames 26,40
026111 Flore Totale Entérobactéries PCA +TTC + Neutraliz. / V.R.B.G + Neutralisants 20 lames 2640
3026401 Flore Totale LE.‘JI.JFBS- et PCA + TTC + Neutralis. .I Roze Bengale CAF+ 20 lames %40

MoigissUres Neutralizants
3026191 Entérobactéries  Streptocoques VRBG + Neutralis. / Bile Ezculine + Neutralizantz 20 lames 2640
3026121 Flore Totale Staphylocogues  PCA + TTC + Neutralis. / Vogel Johnson + Neutralizants 20 lames 26,40
Flore totale
Résultat en UFC Interprétation
comptées par lame du résultat
0als Satisfaisant
15a45 Douteux
> 45 Mauvais

Tableau 1 : Interprétation des résultats pour la flore totale
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Concentration

Document 10

Exemple de carte de contrble

Perte de maitrise = mise ¢n ocuvre
d actions correclives

bactérienng

v
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