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1. ALIMENTATION RATIONNELLE ET BIOCHIMIE DES ALIMENTS (7,5 points)

1.1.Le restaurant d'entreprise ol vous travaillez propose aux salariés de composer leur
menu du jour a partir des choix suivants :

Menu du jour

Salade de crudités variées / Pommes de terre en vinaigrette
Entrecdte grillée / Truite meuniére
Riz au beurre / Frites / Carottes vichy / Tomates provengales
Frafhager

Tiramisu / Poire flambée / Créme brilée

111, A partir de cette liste, présenter un meru qui respectera les régles
d'équilibre d'un repas.

Justifier son choix.
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1.1.2.  Dans le tableau ci-dessous, associer a chaque aliment choisi :

- le groupe auquel il appartient ;
- ses constituants alimentaires principaux ;
- le rGle principal de cet aliment pour notre organisme.
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1.2.Parmi les plats proposés, il y a "truite meuniére"
La composition de 100 g de truite meuniére est la suivante :

Protides : 20 g, Lipides : 5 g, Glucides : 0 g,
Sels minéraux (I, P, Fe, Mg, ...) : 1¢g, Eau : 74 g

1.2.1. Calculer la valeur énergétique en KJ de 175 g de truite. (Indiquer ses calculs).

1.2.2. En général, le poisson présente l'avantage d'étre riche en acides gras
insaturés, et plus précisément en Acides Gras Essentiels (A.G.E.).

1.2.2.1. Nommer le constituant alimentaire qui par simplification moléculaire
donne des acides gras.

1.2.2.2, Citer au moins un aliment, avire que du poisson, riche en A.G.E.

1.2.2.3 Préciser le principal intérét des A.G.E. pour la santé.
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1.2.2.4 |l existe a l'inverse des aliments riches en acides gras saturés ;

1.2.2.4.1 Citer un aliment dont le pourcentage d'acides gras saturés
est important.

1.2.2.4.2 Expliguer I[a conséquence pour Ila santé d'une
surconsommation en acides gras saturés.

1.2.3. Le poisson est aussi une source importante de protéines.
1.2.3.1. Indiquer ce qui détermine la qualité nutritionnelie d'une protéine.

1.2.3.2 Préciser une catégorie de personnes ayant des besoins élevés en
protéines. Justifier son choix.
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2. MICROBIOLOGIE ET PARASITOLOGIE (6,5 points)

2.1.La legislation en matiére de denrées alimentaires précise certaines exigences en ce
qui concerne I'hygiéne et I'application du systéme HACCP, la tragabilité et les auto-
confrbles.
Aujourd’hui, vous prenez connaissance des résultats d'une analyse effectuée dans
votre entreprise derniérement :

Aliment analysé : truite meuniére et purée de pommes de terre
Collecté le : 14/08/2008
Mis en analyse le : 14/08/2008
Date de fabrication : 28/07/2008 Lieu de prélévement : chambre froide négative
Fabriqué sur place Etat de prélévement : cuit-congelé/surgelé
Température produft : -18°C Conditionnement : bac stérile

Safmonelles/ 25¢ Absence Absence

Staphylocoques dorés/1 g <100 200
Coliformes thermotolérants/1 g <10 8
Coliformes totaux/1g <1000 \ 900
Anaérobies sulfito-réducteurs/1 g | <10 30
Flore aérobie mésophile/1 g <1000 300000

2.1.1. Commenter ces résultats et proposer une conclusion.
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2.1.2. Pour chacune des principales bactéries recherchées dans cefte analyse, et
dans le cas de resultats non conformes, compléter le tableau suivant en
précisant :

- 2 causes probables de non-conformité ;
- 2 mesures préventives.

Staphylocoques dorés

Anaérobies sulfito- '
reducteurs
(clostridium perfringens)

2.2.Ce plat a été consommé par les résidents d'une maison de retraite. Une T.LA.C a été
déclarée.

2.2.1. Donner la signification du sigle T.|.A.C.

2.2.2. Préciser la principale caractéristique d'une T.1.A.C.
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2.2.3. Dans certains cas, la toxine de la bactérie peut étre "thermostable”; définir
cette caractéristique.

2.2.4. Rappeler au moins 4 conditions favorables au développement de la plupart
des bactéries.

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

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

2.2.5. Nommer un organisme de contrdle sanitaire qui est garant de la qualité des
aliments proposés aux consommateurs.

2.2.6. La surveillance de l'état de santé du personnel est aussi une mesure
préventive.

2.2.6.1,.Citer 3 visites obligatoires auxquelles doivent se soumettre les
employés dans le cadre de leur travait.

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

....................................................................................................................................
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2.2.6.2. Définir les termes suivants :
-"porteur sain"

- flores humaines

2.3.Pratiquer la méthode HACCP permet de mieux maitriser la qualité des aliments.
C'est un systéme préventif qui vise la sécurité alimentaire.
Donner en frangais la traduction du sigie HACCP :

3. TECHNOLOGIES ALIMENTAIRES TRADITIONNELLES ET NOUVELLES
(6 points)

3.1.La conservation et le stockage des truites avant leur cuisson requiérent {'utilisation du
froid positif. Observer le schéma d'un appaceil frigorifique a compression en annexe.

Cet appareil fait apparaitre la présence de 4 éléments importants lors de son
fonctionnement,

3.11. Indiquer le réle de chacun de ces éléments en précisant les changements
d'état éventuels.

« Evaporateur :

« Compresseur :
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« Condenseur :

o Détendeur :

3.1.2. Cet appareil porte les indications suivantes :
220/380 V -50 Hz -6010 W - IP (indice de protection) : 259

3.1.2.1. Décoder ces indications en complétant le tableau ci-dessous :

220V

6010 W

|

3.1.2.2, Calculer la consommation ce cet appareil électrique sachant que celui-ci
fonctionne 2 heures 30 en moyenne par jour (indiquer les calculs)

3.1.2.3. Calculer le colt de cette consommation sachant que le prix du
kilowattheure est de 0,075 Euros TTC (indiquer les calculs) :
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3.2.Les produits stockés en réfrigération ont une DLC, elle est notée sur 'emballage.
3.2.1. Donner la signification de ce sigle et expliquer son importance :

3.2.2. Présenter une étude comparative entre les différents modes de conservation
des aliments et noter l'incidence sur la qualité sanitaire des aliments :

Compléter le tableau suivant :

Réfrigeration

Surgélation

Appettisation

Atmosphére gazeuse
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ANNEXE

e ™
|£=1bar @ |p=7,5bars|
E2[palE
i e @) (1) moteur et compresseur
1 (2) condenseur
(3) détendeur
= 8 = B0°C ‘
(4) évaporateur
@ Les valeurs de température
et de pression sont données
pour un circuit R,;.
- Le R,, interdit de production
e au 31/12/94 (protection couche
[ !}3—‘:0‘:0] 1 d'ozone) est progressivement
)\ remplacé par d'autres fluides
. >< frigorigenes, en particulier le
ventilateur [er] forane 134 A.
| p=118bars|Q[p=735bars

Sciences appliquées en BAC PRO restauration alimentation — Editions BPI.
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