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1) Les textes réglementaires imposant l'application des BPH en Algérie sont : (0.5)
a/ Le décret exécutif n° 17-140 (JO., n°24) et
b/ L'arrété interministériel du ler décembre 2020
2) l'autorité de tutelle prendra des mesures pour ramener le risque & un niveau plus acceptable par: (1.5)
» 1'établissement de normes (limites acceptables),
> ['établissement de réglementations (obligations)
> I'organisation des contréles (vérifications).
3) Les épidémies de I'hépatite A se produisent a cause d'une mauvaise hygiéne des mains. (0.25)
4) La réduction des risques liés aux virus alimentaires pathogénes est basée sur la maitrise de I'hygiéne et de
la qualité de I'eau d'irrigation et de lavage des fruits et légumes (0.5)
5) Les différentes type de toxines dans les aliments sont : (0.75)
1/ toxines bactériennes des aliments 2/ Mycotoxines 3/ Toxines marines
6) Donnez la définition d'une "maladie infectieuse alimentaire" et citez un exemple ? (01)
Les MIA se sont des maladies graves [.)rovoquées par la 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 endogéne b/ La.contamination exogéne

8) Le « critére microbiologique » définit l'acceptabilité d'un produit ou d'un procédé, sur base de

‘I'absence. de la présence ou du nombre de micro-organismes, et/ou sur la base de la_quantité de leurs

toxines/métabolites, par unité(s) de masse, volume, surface ou de lot. (01)

9) L'homme se contamine par le kyste hydatique en consommant des fruits et légumes souillés par une eau
impure. (0.25)

10) La contamination de la femme enceinte par la toxoplasmose est due a la consommation d'une viande ovine
ou caprine insuffisamment cuite (0.5).

11) Les conséquences de l'ingestion d'un corps étranger vont de la simple dent cassée jusqua I'occlusion

intestinale ou la perforation stomacale (0.5)

-
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ulent dans les graisses 0.5

les a 'fﬁents suivantes : viande ou

‘?v"‘“,’ )

' ré ponsables de : maladies
chroniques comme le cancer 0.5) ‘
15) Le cadmium (Cd) est un polluant industriel contaminant I’air via les méinérateurs 0.25 _
16) Lors d'un traitement thermique, les entérotoxines staphylococciques sont des toxines :  trés
thermostable. (0.25)
17) Citez les différentes types d'hypersensibilités alimentaires 7  (1.5)
1/ Hypersensibilité 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’hygiéne est un document de référence, congu par une branche
professionnelle et validé par les autorités (0.5). '

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

1. Une identification des dangers
2. Une évaluation des dangers

21) L'analyse des risques se rapporte a la politiques sanitaire d'un état ou d'un secteur (0.5)

.

22) Complétez ce diagramme ?  (1.25)

Main-d’cuvre. Milieu

e . hygiénique tout au
. long du processus

= —= | Objectif :
Matiére fromm: e | Maintenir un
. . environnement

Méthode Matériel

23) L'organisation générale du guide de bonnes pratiques d'hygiéne est la suivante : (2.5)
> Normes et réglements relatifs aux installations, relations avec les fournisseurs, plan de

controle des nuisibles

v

Politique de santé des personnels

Y

Hygiéne des mains et plan de nettoyage/désinfection

‘;/

Technologies du froid et du chaud, formulation alimentaire ;

Analyses d'athgc’bptr'(‘ilg des-produits finis.

Ty

Page 2sur 3



“pour éviter les risques de contaminations du produit alimentaire sont (Répondez briévement): (3.5)

1- Séparer les secteurs
2- Marche en avant impérative
3- Aménagements rationnels: "formes" facile a nettoyer, ¢éclairage sans recoins.
4- Lavables matériaux %
5- Air maitrisé (renouveler l'air intérieur; filtrer 1'air extérieur)
6- Déchets o
e Poubelles étanches dans un local spécifique fermé.
e Plan de maitrise des vermines.
e les effluents (en général liquides).

7- Eau potable : traitement de I'eau/ contréle de la potabilité

5

Bon conrage
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/Les principes et les BPH a respecter lors de la conception des "béatiments et les locaux" (milieu intérieur)

)



