MENTION COMPLEMENTAIRE
Employé Traiteur

ET2 - SCIENCES APPLIQUEES A LA
NUTRITION ET A L'HYGIENE

1°* Partie :

Sciences appliquées a la nutrition { 24 Points

2°™ Partie :

Sciences appliquées a I'hygiéne / 36 Points
TOTAL / 60 Points
NOTE !/ 20 Points
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1% Partie : sciences appliquées & la nutrition 24 points

Vous travailiez chez un traiteur spécialisé dans la préparation de buffets de mariages.
Votre Chef vous demande de prendre en charge la réalisation d'un assortiment de verrines,

1-1 Vous réalisez des verrines salées « lomates chévre ».
Compléter le tableau ci-dessous en indiguant les groupes d’aliments, les principaux
constituants alimentaires et leurs rdles.

Ingrédients

Groupes alimentaires

Principaux constituants
alimentaires

Rdles

Fromage de
chavre

Tomates
fraiches

Huile d'olive

1-2 En nutrition, il est possible de faire des équivalences. Proposer une définition des
équivalences alimentaires,

1-3 Proposer une équivalence calcique de 80g de fromage de chévre,
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1-4 Ataide de Pétiquette ci-dessous, calculer la valeur énergétique moyenne de 100g de
fromage de chévre frais.

Fromage de chévre frais
Valeur nutritionnelle moyenne pour 100g

Protides Glucides Lipides
lig 1,3g 17,5g

1-5 Comparer la valeur énergétique du fromage de chévre frais a celle des fromages ci-
dessous.,

Valeur énergétique moyenne pour 100g
Brie 1161 kJ
Cheddar 1499 kJ
Parmesan 1644 kJd

1-6 Certaines erreurs alimentaires peuvent étre & I'origine de maladies nutritionnelles,
Citer deux conséquences de la consommation excessive de praduits riches en lipides.

1-7 La présentation en verrine permet de metire en valeur les aliments en jouant sur les
couleurs. ['aspect visual de I'aliment fait partie de la qualité organoleptique.
Définir « propriétés organcleptiques d'un aliment ».
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1-8 Citer trois propriétés organoleptiques d'un aliment et associer 'organe sensorisl qui
permet de les percevoir,

Propriétés organoleptiques Organes sensoriels

2°™M Partie : sciences appliquées a I hygiéne 36 points

2-1 Aprés avoir préparé vos verrines, vous les entreposez en chambre froide.

2-1-1 Rappeler la température a laquelie doivent &tre conservées les verrines en chambre
froide.

2-1-2 A l'aide du document ci-dessous, indiquer le principe de production du froid
mécanigue.

o umeavaueu DES ALTMENTS PAR LES APPARELLS A mm: MEGAMQUE
Schéma de principe] . _ '
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2-1-3 Citer trois régles d'utilisation ou d'entretien visant a assurer le bon fonctionnement
d'une chambre froide.

2-1-4 Compléter le tableau ci-dessous en indiquant 'action de chaque température sur les
microorganismes et le traitement subi par Paliment sefon la température,

Tempérafure Aclion sur les microcrganismes Traitement subi par I'aliment

-18°C - -

+3°C - -

+85°C - -

+140°C - -

2-1-5 Définir la chaine du froid.

2-2 Dans fe cas ol fa chailne du froid ne serait pas respectée, it y a des risques de TIAC,

2-2-1 Ponner la signification du sigle TIAC.

-

2-2-2 Citer deux symptdmes qui permettent de soupgonner une TIAC.
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Si une TIAC est déclarée, des analyses micrabiologigues sont obligaioirement faites.

2-2-3 Citer le nom d’un organisme de contrdle qui intervient dans cette situation.

Résultats d’analyses microbiologiques

Gerimes recherchés Critdres par gramme Résultats
Germes aérobles 8 30°C 300000 20000
Coliformes & 30°C 1000 360
Coliformes fécaux a 44,6°C 10 <10
Staphylococcus auréus 100 660
Anaérobles sulfito- 30 <10
réducteurs a 46°C
Salmonella Absenca Ahsence

Résuitats hon satisfaisant,

2-2-4 D'apres les résultats d’analyses microbiologigues, relever le microorganisme

excédentaire,

2-2-5 Ce microorganisme est pathogéne. Donner une définition de « pathogéne ».

2-2-8 Proposer trois mesures préventives afin d’éviter une contamination par ce germe.
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2-2-7 Citer deux autres germes qui pourraient &ire responsables d'intoxications alimentaires.

2-3 Pour réaliser 'entretien de vofre laboratoire, vous utilisez ie produit présenté en
annexe 1,

2-3-1 indiquez les deux modes d'action du produit et leur définition en complétant ie tableau
ci-dessous.

Mode d’action Définition

2-3-2 A T'aide de la fiche technique du produit, retrouver les principales étapes a respecter
pour réaliser un entretien satisfaisant de vos plans de travail.

1-
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2-3-3 Quatre facteurs déterminent Pefficacité du netloyage en aspersion/brossage,

A partir du cercle de Sinner et de la fiche tachnique du Divosan S4, lister les quatre
paraméires (ou facteurs d'efficacité} qui interviennent dans une opération de nettoyage du
plan de travall.

Exfrait : fivre 8.A & la nuirition ef aux éguipamenis CASTENLA CAP/BEP

Paramétres Information de la fiche technique
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Divosa

Dégraissant désinfectant
bactéricide (sois, surfaces)

ANNEXE 1
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