Bienvenue
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Pourguoi Boulans ?

» Pour presenter la legislation et la réglementation sur I’hygiene et
la sécurité de maniere ludigue

* Pour rendre les éleves de plus en plus conscients de la
problematique et les habituer a réfléchir a la prise de mesures
correctives

e Pour servir de point de depart ou d’illustration a la théorie
developpée par les enseignants



Le contenu de la valisette: sousngere

Un manuel

Une bande dessinée :“Les aventures de Patrick et jérome”

Un jeu de mémoire comprenant 20 cartes

Un jeu de familles ‘risques’ comprenant 20 cartes

Un jeu de controle comprenant 32 photos

Un DVD “Ma Boulangerie” comprenant 5 films

Le quiz

Un CD-ROM reprenant la bande dessinée ainsi que les feuilles
d’exercices de 1 a 16.
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Ce n’estpasdifficile...
...mais ce n’est pas facile non plus !

Module 4 & module 6 : jeu de contrble — le quiz
- Assez difficile. Il est souvent indispensable de préter assistance.

Module 3 & module 5: jeu de famille — jeu de systeme
- Ces modules sont déja plus difficiles. N'hésitez pas a aider.

Module 1: Bande dessinée
-Cet exercice exige un peu plus d’efforts. Il faut bien observer et les éléves
doivent faire des associations.

Module 2 : Jeu de mémoire
-Tres facile. C’est-a-dire niveau de base, qui peut servir dans toutes les catégories.
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Hodule 1 : bande dessinée ._
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FEUILLE D'EXERCICES 1 CHECK-LIST HYGIENE BOULANGERIE ET PATISSERIE

Dans la bande dessinée « Le gateau d'or », Patrick et Jérome commettent des erreurs d'hygiéne et de sécurité
alimentaire. Ci-dessous, tu trouveras une check-list avec des points a contréler dans la boulangerie. Inscris a cété de
chaque point de contrdle les fautes commises par Patrick et Jérome dans la hande dessinée et quelles sont les actions
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Module 3 : jeu de familles ‘risques’

catégorie du risque

bréve description du risque
caractéristique

valeur

—— Microbiologique 4 —

STAPHYLOCOCCUS AUREUS ——

Bachirio gua {'on browee dans [es plaies, dans of avoor

I s orailes of dy mer, sor bs animaur, dans e, Meaw,
i daif, e niseau o gouls of sur e sudfaces oo covdact.

L= femines sonf rdsiolastes A o chaloor! Rospenzatils
o 'inforiions de plafes, racsdos, crampes ahdnminsios
af dipessemant.
—¥kLEIR
_—Comiamination: L
er=—Tls bt il W
Consimmencer |

numéro de série

illustration

nom



P

Le conseiller formation
de 'industrie alimentaire

Microbiologique Chimique

Physique Allergénes
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Module 4: jeu de controle

Via l'analyse de photos de quatre chaines de production différentes les éleves
détectent les dangers découlant du non respect du systeme HACCP
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I F P . MODULE 4 JEU DE CONTROLE u‘a geﬂe

Le canseiller formation FEUILLE D'EXERCICES 2 LISTE DES RISQUES PAIN bt J{
de lindustrie alimentaire Tu viens de commencer & travailler dans 'atelier de pain ‘Pain & Jouer’ ol tu es

responsable de I'hygiéne et de la sécurité alimentaire. Une fois les 8 photos dans

le bon ordre, il faut démontrer que tu es capable d'évaluer les risques pouvant se

présenter lors de la fabrication du pain. Ecris, 4 cété de chaque étape de

production, les risques qui sont pertinents selon toi. Situ penses encore a

d'autres risques, n'hésite pas a les mentionner.

QUELS SONT LES RISQUES? (COLONNE 2 A REMPLIR)

1. Emballage sale, mouillé ou ahimé 9, Germes pathoganes dus a une mauvaise hygiéne personnelle
2. Date de péremption dépassée 10. Huile pour machines dans le produit
3. Dégdts de rongeurs 11, Pigces détachées d'une machine se retrouvent dans le produit
4. Fournisseur ne peut pas garantir la qualité 12. Rouille ou résidus de cuisson tombent de I'étagére sur le produit fini
b. Corps étrangers dans le produit provenant du personnel ou de 13. HAP et acrylamides dus au pain trop cuit

I'environnement (verre, bijoux, cheveux...) 14, Germes pathog@nes dus a une température trop basse ou un temps de
6. Contamination croisée des allerpénes cuisson trop court
7. Restes de détergents dans le produit 15. Pollution/ migration de substances chimigues provenant du matériel
8. Germes pathooénes dus au matériel mal nettoyé (par ex, thermométre, utilisé

fouet, spatule ...)

VOICI LE BON ORDRE

pétrir

cetroids,
A

Remplis ci-dessous Ghoisis dans la liste ci-dessus ce qui peut De quel fype de probleme | Quelles sont les mesures correctives a
le titre de I'étape de disfonctionner dans cefte phase s'agit-il? Utilise les lettres | prendre?
production. (plusieurs numéros possibles). suivantes :

M = Microbiologique

P = Physique

C = Chimique

A = Allergénes
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Module 5 : jeu de systéme

Le systeme de gestion d’'une boulangerie de moyenne
Importance est exposé a l'aide de six formulaires que les
éleves doivent remplir, apres avoir regarde les six petits
films montrant les témoignages d’'un boulanger




Module 6 : quiz

Vous trouvez le quiz sur notre site web:


http://enseignement.ipv-ifp.be/maboulangerie�

Besoin d’une info ou d’une valisette ?

Michel Delveaux

0473/654 246

L delveaux.michel@ipv-ifp.be
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