MENTION COMPLEMENTAIRE
Employé Traiteur

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

1°* Partie :

Sciences appliquées a la nutrition / 24 Points
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Sciences appliquées a I'hygiéne / 36 Points
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NOTE . 1 20 Points
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18" Partie : sciences appliquées a la nutrition 24 points

Vous travalllez 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 « tomates chévre ».
Compléter le tableau ci-dessous en indiquant les groupes d’aliments, les principaux
constituants alimentaires et leurs rdles. (13pts)

Principaux consfituants

Réles

Ingrédlents | Groupes alimentaires alimentaires
_ ~divers réles plastique, fonctionnel et
Fromage de | -lait et produits laitiers -protids énergétique pour les protides.
chévre (1pt) -calcium (2pts) -renforcement das os ef activitd
: musculalre pour le caicium. (2pts)
-les fibres aident a la digestion.
Tomates | -frults et légumes crus | “TPres .
fraiches ' (cru dit és) (f]’ pt) -les vitamines ont de nombreux rdles
witamines (2pts} fonctionnsis. {2pts)
| es lipides ont un rble
- -matidre grasse ou X _ énsergétique{en particulier pour la
Huile d'clive corps gras (1pt) lipides (1pt) thermoragulation)
(1pt)

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

équivalences alimentaires. (1pt}

Une équivalence sert a remplacer un aliment par un autre du méme groupe ou d’un

groupe différent, sans changer I'apport nutritionnel.

1-3 Proposer une équivalence caicique de 80g de fromage de chévre.(1pt)

2 yaourts, Y de litre de lait, 300g de fromage blanc......
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1-4 A l'aide de l'étiquette ci-dessous, calculer la valeur énergétique moyenne de 100g de
fromage de chévre frais.

{2pts)

Fromage de chévre frais
Valeur nutritionnelle moyenne pour 100g
Protides Glucides Lipides
11g 1,3g 17,5¢

(11x17) + (1,3x17) + (17,5x38) = 187 + 22,1 + 665 = 874,1kJ

1-5 Comparer la valeur énergétique du fromage de chévre frais & celle des fromages ci-
dessous.(1pt)

Valeur énergétique moyenne pour 100g
Brie 1161 kJ
Cheddar 1498 kJ
Parmesan 1644 kJ

Le fromage de chévre frais a une valeur énergétique inférieure aux autres fromages.
Le parmesan est quasiment deux fols plus énergétique que le fromage de chévre frals.

1-6 Cerlaines erreurs alimentaires peuvent étre a 'origine de maladies nufritionnelies.
Citer deux conséquences de fa consommation excessive de produits riches en lipides.
(2pts)

-obésité
-maladles cardio-vasculaires

1-7 La présentation en verrine permet de mettre en valeur fes aliments en jouant sur les
couleurs. L'aspect visuel de l'aliment fait partie de la qualité organoleptique.

Dé&finir « propriétés organoleptiques d’un aliment ». (1pf)

Propriétés d’un aliment pergues par les organes des sens.
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1-8 Citer trois propriétés organoleptiques d’un aliment et associsr organe sensoriel qui
permet de les percevoir. {3pts =0,5x6)

Propriétés organoleptiques Organes sensoriels
- saveur ~ langue
- odeur -nez
- cottleur - yeux

2°™e Partie : sciences appliquées & V' hygiéne 36 points

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

2-1-1 Rappeler la température & laqueile doivent &tre conservées les verrines en chambre
froide. (0,5pf)
Entre 0°C et 4°C

2-1-2 A l'aide du document ci-dessous, indiquer le principe de production du froid
mécanique.
(2pts)

Un fluide frigorigéne absorbe la chaleur des allments en passant de I"état liquide &
I'état gazeux au niveau de Pévaporateur.

LA CONSERVATION DES ALIMENTS PAR LES APPAREILS A FROID MECANIQUE

B Schéma de principe

= mmlmlpud’pﬂm%
% NG mydook por vk
N _Ja-l.ut-.l@]--mm] ﬁm:"mh

Editfons 8.P.L
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2-1-3 Citer trois régles d'utilisation ou d’entrstien visant & assurer le bon fonctsonnement
d’'une chambre froide.(3pts=1 x3)

-contrﬁle des températures
-dégivrage fréquent

-nettoyage et désinfection réguliére
-éviter Pouverture fréquente
-dépoussiérer le condenseur

2-1-4 Compiéter le tableau ci-dessous en indiquant I'action de chaque température sur les
microorganismes et le traitement subi par I'aliment selon la température.{8pts=1x8)

Température Action sur les microorganismes Traitement subi par {'aliment
-18°C -arrét de la croissance des micro- =congélation
organismes
+3°C -ralentissement de la croissance des | -réfrigération

micro-organismes

+85°C -destruction d’'une grande partie dos ~pasteurisation
micro-organismes et arrét de la
croissance de certains aufres

+140°C -destruction de ta totalité des micro- -stérilisation
organismes

2-1-5 Definir 1a chaine du froid.(1pt)

Ensemble des moyens qui permettent le maintien au froid d’une denrée de la
production a la consommation.

2-2 Pans le cas ol la chane du froid ne serait pas respectée, il y a des risques de TIAC.
2-2-1 Donner la signification du sigle TIAC.{1pt)

Toxl-infection alimentaire collective.

2-2-2 Citer deux symptdmes qui permeitent de soupgonner une TIAC.(2pts=1x2)
-fidvre

-maux de ventre, vomissements, diarrhée
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Si une TIAC est déclarée, des analyses microbiologigues sont obligatoirement faites.
2-2-3 Citer le nom d'un organisme de contrdle qui intervient dans cette situation.(1pt)
DDPP Direction Départementale de la Protection des Populations

Qu :
DDASS Direction Départementale des Affaires Sanitaires et Soclales

Tolérance DSV
Rérultats d"analyses microbiclogiques
Germes racherchés Criléres par gramme Résultats
Germes aérobies 3 30°C 30000 20000
Collformes 4 30°C 1000 ' 360
Coliformes fécaux & 44,5°C 10 <10
Staphylococous auréus 100 550
Anaérobies suifito- 30 <40
réductaurs a 46°C
Salmonella Absence Absence

Résuiltats non satisfaisant.

2-2-4 D'aprés les résuitats d'analyses microbiologiques, relever le microorganisme
excédentaire.(1pt)

Staphylococcus auréus

2-2-5 Ce microorganisme est pathogéne. Donner une définition de « pathogene ».{1pt)
Qui provoque des maladies.

2-2-6 Proposer trois mesures préventives afin d'éviter une contamination par ce germe.
(3pts= 1x3)

-lavage fréquent des mains et du matériel avec du détergent désinfectant alimentaire.
~respect des températures de stockage.

-vérification de I'état des matiéres premiéres (origine, DL.C ....).

-masqgue bucco-nasal en cas d’infections des voies respiratoires.

-protection des piaies par un gant ou doigtier
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2-2-7 Citer deux autres germes qui pourraient étre responsables d’intoxications alimentaires.
(2pts=1x2)

-salmonelles
-clostidium perfringens
-istéria

2-3 Pour réaliser I'entretien de votre laboratoire, vous utilisez le produit présenté en
annexe 1.

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

{Apts=1x4)
Mode d'action . Définition
-dégraissant -élimination des graisses
-désinfectant et/ou bactéricides ~glimination des micro-organismes etfou
- élimination des bactéries

2-3-2 A Taide de la fiche technique du produit, retrouver les principales étapes 4 respecter
pour réaliser un enfretien satisfaisant de vos plans de fravail.{2,5pts=0,5x5)

1-premier ringage a 'eau claira

2-appliquer la solution

3-laisser agir

4-rincer

E-laisser sécher
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2-3-3 Quatre facteurs déterminent I'efficacité du nettoyage en aspersion/brossage.

A partir du cercle de Sinner et de la fiche technique du Divosan $4.

Lister les quatre paramétres {ou facteurs d'efficacité) qui interviennent dans une opération de
nettoyage du plan de travail. (4pts=0,5x8)

Paramétres | Information de la fiche technique
-temps d’action -5415mm
-action mécanique ~ brosser - frotter
-concentration + 7,54 30 mli
~température =354 50°

Extralt: livre 5.A & la nutrition et aux équipements CASTEILLA CAF/BEP -
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ANNEXE 1

Dégraissant désinfectant
bactéricide (sols, surfaces)

Propriatés physico-chimiques o * Le poste de nenoyage de désinfection permet de _
. * Nature : Liquide homogéne fane clair, .~ * rlnce( aleay potabie, Laisser sécher, - ... Ce
. . Masse volumique 420°C : 1100 kgfm’environ o Pour p!us d uﬁormatbns. consblter I3 ﬁche
o_ Miscible & J'eaw en toutes proportions. - : :
pR (so}u'uor; aqueuse i 1%) 10 5- 1‘] 5
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