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Ml QPSA *Examen : Evaluation et gestion

Co rge

1) Les textes reglementaires imposant I'application des BPH en Alg6rie sont : (0'5)

al Le d6cret exScutif no l7-l4t (JO.' no24) et

bl L' arr}t| interminist6riel du ler d6cembre 2020

2) l,autorit6 de tutelle prendra des mesures pour ramener le risque d un niveau plus acceptable par: (1'5)

3) Les 6pidemies de I'h€patite A se produisent d cause d'une mauvaise hygidne des mains' (0'2s)

4) La r6duction des risques li6s aux virus alimentaires pathogdnes est bas€e sur la maitise de I'hygiine et de

la qualit6 de I'eau d'irrigation et de lavage des fruits et l6gumes (0.5)

5) Les diff€rentes type de toxines dans les aliments sont : (0.75)

1/ toxines bact6riennes des aliments 2/ Mycotoxines 3/ Toxines marines

6) Donnez 1a d6finition d'une "maladie infectieuse alimentaire" et citez un exemple ? 1ot;

Les MrA se sont des maladies graves iroooq,r6"s par ta multiplication intensive des microbes

infectieux dans notre organisme. Exemple : La brucellose,la tuberculose bovine'

7) Les deux types de contaminations des aliments sont : (0'5)

a/ La contamination endogine b/ La.contarnination exogine

g) Le < critdre microbiologique > ddfuit l'acceptabilitd d'un produit ou d'un proc6d6, sur base de

'l,absence, 
de la presence ou du nombre de micro-organismes, etlou sur la base de la quantite de leurs

4oxinesimetabolites, par unit6(s) de masse, volume, surface ou de lot' (01)

9) L'homme se contamine par le kyste hydatique en consomlnant des fruits et l6gumes souill6s par une eau

impure. 1o.zq

l0) La contamination de la femme enceinte par la toxoplasmose est due a la consommation d'une viande ovine

ou caprine insuffrsamment cuite (0.5).

11) Les cons6quences de I'ingestion d'un corps etranger vont

intestinale ou la perforation stomacale (0.5;

P"g" l rur 3
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Les dioxines sont des polluants organiques persistants ulent dans les graisses 0.5

13) Les amines Hdtdrocycliques (canc6rigdne) sont nts suivantes : viande ou

poisson grill6 ou au four. (0.5)

14) A faible dose et rdp6titive, les

chroniques comme le cancer (0.5)

15) Le cadmium (Cd) est un polluant industriel contaminant l'air via les incin6rateurs a.25

16) Lors d'un traitement thermique, les enterotoxines staphylococciques sont des toxines : tris

thermostable. (o.zs)'

17) Citezles diff6rentes types d'hypersensibilitds alimentaires ? (1.O

1l Hypersensibilit6 alimentaire non allergique

2/ Allergie alimentaire

a/ Allergie alimentaire passant par IgE b/ Allergie alimentaire ne passant par les IgE

18) Un guide de bonnes pratiques d'hygidne est un document de r6f6rence, congu par une branche

professionnelle et valid6 par les autorit€s (0.O.

20) Selon le Codex,1'analyse des dangers est compos6e de deux parties : (01)

1. Une identification des dangers

2. Une 6valuation des dangers

22) Completezce diagramme ? (1.2s)

23\L'arganisation gendrale du guide de bonnes pratiques d'hygidne est la suivante : (2.5)

contrdle des nuisibles

' ..;. r.
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rb/ponsables de : maladies

2l)L'analyse des risques se rapporte d la politiques sanitaire drun 6tat ou d'un secteur (0.5)
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principes et les BPH a respecter lors de la conception des "bitiments et les locaux" (milieu int6rieur)

dviter les risques de contaminations du produit alimentaire sont (R6pondez bridvernent): (3.O

1- S6parer les secteurs

2- Marche en avant imperafive

3- Am6nagements rationnels: uformes" facile ir nettoyer, eclairage sans recoins.

4- Lavables mat6riaux \x

5- Air maitris6 (renoweler I'air int€rieur; filtrer I'air extdrieur)

6- Ddchets ..

o Poubelles dtanches dans un local sp6cifique ferm6.

. Plan de maitrise des vermines.

o les ellluents (en g6ndral liquides).

7- Eau potable : traitement de l'pau I contrdle de Ia potabilit6

0ban cpurfrte
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