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L'épreuve vérifia l'aptitude du candidat & mobiliser ses connaissances dans le cadrae d'une situation
professionneglle ; la commission d'élaboration de sujet aftire I'attention des correcteurs sur :
- les niveaux d'exigence mentionnés,
- I'application rigoureuse du baréme, notamment pour l'attribution des points de maniére
exclusive {par exemple "0 ou 1 pt" : signifie que la réponse est Intégralement exigée pour
Iattribution du point ; sinon noter 0)

A Uattention des correcteurs

‘Les expressions soulignées dans les réponses correspondent aux exigences du baréme.

PARTIE 1 : ALIMENTATION

1.1,  Ls "kit petit d&jeuner” proposé est composé de
Une déjeunette (pain T8Q) .
Une bouteilie de 25 cl de jus d'orangs
Une plaquette de 10 g de beurre
Un pot de 25 g de sonfiture
et une dose de boisson au choix : ¢afé, thé ou lait chocolaté

1.1.1. Indiquer la part que doit représenter le pstit dejeuner dans la ration énergétique
guotidienne d'un consommateur adulte. 511 pt )
Le petlt déjeuner doit représenter 25% des apports énergétiques quaotidiens:

1.1.2. Parmi les boissons proposées, indiquer celle qui permet d'avoir un petit déjeuner le
plus équilibré possible ; justifier ia réponse en précisant ses app
nutritionnels. ' (e dpt

le lait chocolaté (095 pt} afin d’avoir un apport en protides (0,25 pt), tic
caleium (0;5 pt).
Le pain proposé est confectionné avec de la farine T80, riche en fibres et en minaraux.
1.1.3. Calculer la valeur énergétigue d'une déjeunette de 50 g, & partir de sa composition

pour 100 g et détailler les calculs.
Valeur énergétique de 100 g. de pain:

13380 ¢, 17kIx9.3=158.1kJ 38kJx39=148.2kJ
cade  ©C 17 kJx65=1105 kJ soit un tofal de 1411.3 kJ pour 100 g.
oty \_Donc pour une déjeunette de 50'g : 705.6 Kj /—
i =0, {1 pt pour les calculs sur 100 g, 0,5 pt pour le caicul sur 56 g 1,5pt
D

retrancher 0,5 pt si 'unité n'est pas indiguée cu est fausse)

1.1.4. Indiquer le réie des fibres au cours de ia digestion,

Les fibres facilitent ie fransit intestinal. 1 pt
L

1.1.5. Indiquer le type de constituant alimentaire auquel les fibres appartiennent et
préciser ses caractéristiques.

Les fibres appartiennent a la familie des gfucides (0,5 pt) mais il s’agit de
glucides _pon_assimilables (0,5 pt) par Fhomme c'est-a-dire de valeur
énergétiaue nulie (0,5 pt) : @

1.2,  Afin de répondre & laftente des consommateurs, vous évitez de lalsser colorer trop
fortement le pain.

1.2.1. Nommer la réaction responsable de la coloration de la ¢roCte,
Il s'agit de la "réaction de MAILLARD" (% w . 1p
ehore . ~oF w el eoud . NS
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1.2.2. Indiquer le principe de cette transformation, en nommant les molécules qui
interviennent et en précisant la condition nécessaire a cette réaction.
Cette réaction se produit lorsqu’il y a un glucide (un sucre) (0,5 pt) et un acide
aminé (ou protéine) (0,5 pt) avec une chaleu seche)(o 5 pt) @

~
1.3,  Lors de |a dégustation de ce pain, divers sens interviennent.

1.3.1. Construire un tableau indiquant pour les cing sens, un crgane détecteur et une
RV-NY teleser . qualité appréciée pour chacun,

Sens Organe détecteur Qualités appréciées (UNE SEULE qualité exigée) . |
P Q"ﬁ‘ on” | Vue CEil Couleur, forme
~ | Odorat Nez Odeur, aréme
- Oule Orellle Craquant en bouche, croustillant
o, (| Golt _Papilles de la langue | Saveur, onctuosité
T | Toucher | Peau ,main, bouche Moelleux, tendreté e |
5 (1 pt par colonne ou 0 et points divisés par deux si pas de tableau) & 3 pts

1.3.2. Citer deux éléments, liés spécifiquement & I'individu, susceptibles de modifier la

perception sensorielle d'un aliment.
L'état de santé (rhinopharyngite) la consommation de tabac, d'alcool, de

t{bst_a_mces toxiques, la prise de traitement médical. 05x2=1pt
PARTIE 2 : ENVIRONNEMENT PROFESSIONNEL '310 Eoints|

2.1. Lafarine estlivrée en sac de 25 kg, La farine est cause de maladies professionnelles,

2.1.1. Nommer deux problémes de santé pour l'opérateur générés par 'uilisation de Ia

farine : .
Asihme, rhinite alI giques, gllirgemiratoires. 1x2 @9
L

2.1.2, Lister trois précautlons 3 respecter au moment de vider le sac de farine dans Je-petrin..

: P 0,5x3=%1,5pt
Ouvrir précautionnement le sac avec das ciseaux Sesii
Retourner le sac au fond de la cuve

Vider le sac en le remontant vers soi

Ne pas secouer le sac

Le plier doucement avant de le mettre a la poubelle
Cucg.z_ cLD Y Mo pie £ nanls.
2.1.3. Citer deux autres opérations manuelles exposant le professionne! & ces malagges.

balayage a sec ; le fleurage ; utlhswn,de souff&te Q/ 1 pt )
a 2

2.1.4. Proposer deux aménagements sur le lisu de travail ou sur le poste de trauaﬂ qui
limitent ces facteurs de maladies. <
utiliser un aspirateur professionnel 05x2¢1pt)
utilisation d'un capot plein sur un pétrin plutét qu'une grille de sécurité. =

) ‘o ol I‘

2.2, Dans la boulangerie patisserie vous utllisez un batteur-mélangeur pour la fabrication des
cremes. Sa fiche signalétique est présentée en annexe.

2.2.1. Indiquer la signification des deux cadras emboités : Double isolation. 0,5 pt )
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2.2.2. Calculer en kilowattheure la consommation électrique de ce batteur duram Ies
six minutes que dure la fabrication de la créme. Indiquer les formules utlli
détailler les calculs.

© CE (kWh) =P (kW) x T (h) 300 W = 0.300 kW 6 mir&ltes =01F
A. 0.300 x 0.1 = 0.03 kWh A%
(-9, %« (0,5 pt pour la formule, 0,5 pt pour la conversion de durée, 1 pt pour le calcul
jﬂ*—h e retrancher 0,5 pt sl erreur ou absence d'unité)
wally) .
2.3. Le batteur- mélangeur est constitué d'un matériau conforme aux contacts alimentaires,

2.3.1. Donner trois caractéristiques d'un matériau conforme aux contacts alimentaires,——
inerte face aux divers aliments 0,5x3=M1,5 pt)
Inerte aux divers produits chimiques
Résistant aux rayures
Lisse
D’entretien facile

Etanche (Eop:abﬁor:ban_t_) J,;- .m Cdzm,né:,

2.3.2. Proposar un matériau ayant ces caractérlsthues

Acier Inoxydable, certaines matieres plastiques. O,th o)
ANCK (V¢ bow) —
PARTIE 3 : HYGIENE ALIMENTAIRE 17,5 Eointg

Les crémes fouetiées et chantilly sont appréciées de votre clienigle. Elles doivent étre d'une
gualité sanitaire irréprochable.
3.1. L'analyse microbiologique de la créme chantilly entrant dans la composition d'une
patisserie indique la présence de "saimonella”.
2.1.1. Nommer la famille de micro-organisme & laquelle appartient la salmaonella.
Il s’agit des bactéries
3.1.2 Définir les termes "aérabie" e r'gsophile” 159t
- Aérobie : qui a besoin de He*?g-é-no pour se développer (0,5 pt) °"‘~‘léﬂnﬂ- =01

- Mésophlle qui a un développement optimal a temperature moyenne c'est-
a-dire 2040°C (1pt) & A° ambsidte = O,

3.1.3. Indiguer l'origine possib‘.e de la contamination de ce produit et justifier Ia re&)
1,5 pt

l'explication).
Cette fabrication ne contenant pas d'ceufs il ne peut s’agir que d'une
contamination humaine d’origine fécale. VQ._F;{ .QQ@

. En déduire une régle fondamentale d'hygiene qui n'a pas été respectée
Il est indispensable de se laver rigoureusement les mains au sortir

toilettes. (&n o00pt” oue. 3.1.3) 1pt

3.2.  La chantilly est une émulsion.

@
ia
~

3.2.1. Définir une émulsion. %_)
Une émulsion est un rneIg?\ge de deux produits non miscibles entre eux ou du
mélange d'un élement aqueux et d'un élément graisseux (lipidique) ou
division de fines gouttelettes (lipides) dans un autre liquide (eau).

3.2.2. Nommer et décrire chimiquement la molécule qui permet de stabiliser une émulsion.
La molécule qui permet de stabiliser une émulsion est un émuisifiant (0,75 pt) (ou
tensio-actif) formé d'un péle hydrophile et d'un pc”:le lipophile ce qui permet 2 la
moiécule "eau” et & la molécule "huile” de se melanger de fagon homogéne

0259  OMphiphle - aceptee Gheithine TP
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3.3.

3.2.3. Citer un produit utilisé dans votre activité professionnelle qui contient ce fype de
molécules. (au choix)
Le jaune d'ceuf contient des émulsifiants ou tensio-actif dans les lécithines
les produits détergents contiennent également des tensio-actif qui vont
émulsionner les taches ou les restes graisseux se trouvant sur la vaisselle,

moutardg...

Le GBPH prévoit les utilisations de ce type de créme. Dans |a fiche BPF4 il est précisé : "
une durée de commerciaiisation de cing jours pour la fouettée et de deux jours pour la
chantilly...".

3.3.1. Traduire les initiales du sigle GBPH.
Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiéne. 0 on.@
3.3.2. Préciser l'intérét de ce GBPH pour les professionnels.
Il leur permet d'avoir des protocoles qui mettent bien en valeur les risques
éventuels et les moyens d'y remédier qu permet d’appliquer plus faci!@
i inc de la méthode HACCP, 1 pt
g&o E{_fr-f -l d b~ - i
3.3.3. Expliquer peourquoi les durées de conservation de la créme fouettée et de la

créme Chantilly sont différentes,
La chantlilly est un produit plus sensible au risque microbien car ce produit ne

- et contient du sucre : substance nutritive idéale
pour un dé\ ement bacté iemm} O 1 pt

<
3.3.4. Préciser etjushﬁer les conditions de conservation de la créme Chantilly. ey

o touvawe  Filmer dés fabrication pour éviter les contaminations par I'al’X” 0,5x 4= 2 pts

o m{]?\,z:o‘-Réserver en froid positif pour ralentir le dé\w ==y

3.4,

=3

Vous devez procéder au nettoyage du batteur-mélangeur qui sert 2 la fabrication de la
créme Chantilly.

3.4.1. Indiguer lz consigne a respecter pour natioyer le batteur en toute sécurité.
Débrancher l'appareil

3.4.2. Indiquer le nom du document qui doit étre a voire dispasition pour effectuer ce
travail.

Le protocole de nettoyage (si plan-d‘hygiénrﬂeehnwe;:tpﬁ

3.4.3. Indiquer le ou les types de produits a utlllse pour ['entretien du plan de traval [ et
justifier 'action de chacun de ces produfs. pts '
©,2¢"Un détergent pour éhmmarje&saﬂssu’t&w et les déchets (0,5 pt]; puis '
o ‘L"‘ un désinfectant pour éli iminef les MO (0,5 pt) ou un produit mixte (defergent et
désinfectant) qui réalisera les deux opérations (0,5 pt) mais a usage
alimentaire (0,5 pt).

Les quatre paramétres sont ceux du cercie de Sinner : 0,5x4(=
Température

Action mécanique

Concentration du produit (dosages)

Temps d'application de ce dernier

3.4.4. Lister quatre paramélres d'efficacité a respecter pour un bon nettoyage. Q
2 pts
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Annexe 3
Constituant Quantité pour 100 g |
Protides 93¢
Lipides 38g
Glucides 65 g
[ Sodium _ 692 mg
[ Fibres it 829
Annexe 4

Fiche signalétique du batteur-mélangeur

220/230 V.
Monophasé .'
50 Hz

;I 300 W
1.8 A
-NF HA-  -CE-
-EN 60204 1998-

Annexe 5

Rapport d‘analyse n°: 1111AA/Patisseries, créme chantllly

Flore aerob;e mesophllgfg | NF V 08 100 300000

] Coliformss totaux / g NF ISO 4832 <100 1000
Coliformes thermotolérants / g NF V 08-060 <1 1
Salmonelles / 25 g AESQ 10/04-05/04 | 1 | Absence
Staphylocoque coagulase +/ g NF V 08-057-1 <10 | 100
Anaérobies sulfito-réducteurs / g XP V 08-061 <10 10




