NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

II ENVIRONNEMENT SCIENTIFIQUE

La brasserie dans laquelle vous travaillez propose plusieurs desserts parmi lesquels la « Créme aux

ceufs » dont vom la recette :

Créme aux aeufs
Ingrédients pour 6 personnes
- 6 @ufsentiers
- 1254 &é Sucre
- 32l de lait
- 12l dz créme liquide

- extrait de vanille

Progression de [a recette

Faire bouilltr le (ait et la créme avec lextrait de vanille
Blanchir les ceufs entiers avec (2 sucre

Verser (e lait bouillant sur les azufs blanchis

Rempliv les moules avec lappareil.

Cuire au batn-marie 55 minutes au four chanfe d 180 C
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1. Apr?s lecture de la recette, complétez le tableau ci-dessous en identifiant les aliments (a 1’exception

de la vanille) ainsi que le groupe alimentaire correspondant.
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Le lait et les ceufs sont des aliments riches en protides.
2. Indiquez le rdle essentiel des protides dans I’organisme.
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3. Citez la modification subie par les protides sous I’action de la chaleur.

Les desserts sont présentés dans une vitrine réfrigérée.

4. Précisez la température maximale de cette vitrine.

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

.........................................................................................................................................

Vous étes chargé de Pentretien de la vitrine réfrigérée, et vous disposez du détergent-désinfectant
« SUMABAC DS » avec sa fiche technique.

L SUMABAC DS

CARACTERISTIQUES :

SUMABAC DS est un détergent désinfectant spécialement congu pour le nettoyage

et la désinfection en une seule opération de toutes surfaces lavables en cuisine
professionnelle.

Désinfectant BACTERICIDE NFT 72-110-N° d’homologation : 8300481
MODE D'EMPLOI :

» Diluer SUMABAC DS dans de I'eau froide 4 une concentration de 1 4 5%
suivant le degré et le type de salissure et la dureté de l'eau.

o Appliquer la solution. Laisser agir 5 minutes. Rincer & 'eau potable.

* Ne pas melanger avec d'autres produits,

SUMABAC DS est conforme aux arrétés relatifs
aux produits de nettoyage du matériel pouvant
dtre en contact avec des denrées alimentaires.

Biodéaradabilité sunérieure a 90%
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6. Vérifiez 4 I’aide de 1’étiquette si vous pouvez utiliser ce produit pour le nettoyage de la vitrine en
justifiant votre réponse.

...........................................................................................................................................................

............................................................................................................................................

9. Enoncez la précaution 4 prendre avant d’effectuer le nettoyage d’un appareil électrique
10. Indiquez une conséquence possible sur 1'individu s’il ne respects pas cette précaution.
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