" ALIMENTATION - 8 points u

- * Surconsommation de graisses, de protéines, de viande, d’alcool

* Sousconsommation de fibres, de vitamines, de calcium. 0,5 pt
2,5 pts
BILAN
Apéritif Alcool A
"""""""""""""" Sucre |6
Biscuits salés Graisse L E)fce's de:
------------------------------ R R Bt e Rt B 11 1 1¢ (o0
Farine G - glucides
Paté de campagne | Viande | S - protides
Graisse L - alcool
Steak Viande grillée P
Frites Pommes de terre G Ma:_nque. de:
i Pttt e Rl - vitamines
Huile L - fibres
Beignets ~|] Fatine | G - éléments minéraux
Huile L
* | Pain Farine G
Vin Alcool A

anldes Maladies cardno-vasculalres

Glucides Diabéte

Lipides + Glucides Obésité

Alcool Cirrhose

4 — 10 000 KkIJ. 0,5 pt
5- 1,5 pt

LIPIDES 30235 %

4% PROTIDES 15 %
56 % GLUCIDES 50 % a 55 %

6 — Ex. : - salade d’endives + vinaigrette
- viande de boeuf (steak)
- carottes — pommes de terre a I’eau
- fromage blanc

1pt

GROUPEMENT INTERACADEMIQUE II Session 2002

MC PATISSERIE GLACERIE CHOCOLATERIE CONFISERIE

EP2 - Sciences appllquees

CORRIGE

Durée : 1 heure |Coef : 2

Page : 1/2




“ HYGIENE - REGLEMENTATION - 12 points | ||

o

Lait en poudre | Ambiante Déshydration
L’absence d’eau entraine I’absence de microbes
Lait pasteurisé Froid positif Destruction des microbes pathogénes a + 72°C
Lait concentré en boite | Ambiante Stérilisation ,
Destruction des microbes a plus de 100° (120°C)
Lait stérilis¢ U.H.T. Ambiante (non Destruction des microbes a plus de 100° (120°C)
ouvert) froid
positif (ouvert) _
Creme glacée Froid négatif Arrét du développement des microbes a —18°C.

2 — Analyse de dangers par la maitrise des points critiques :
- analyser les dangers possibles et identifier la nature et la conséquence du risque

- établir des mesures de réduction du risque et faire un suivi. 2 pts
3 - * Vérifier le bon état des emballages D.L.Cou :
* Prise de la température D.L.U.O. 1,5 pt

4 — Désinfection : opération au résultat momentané permettant d’éliminer ou tuer
les microorganismes et inactiver les virus portés par des matiéres inertes. 1,5 pt

5 — Actions : - blanchissante .
- détergente, élimine les salissures
- désinfectante, €limine les microbes
Conseils : - respecter la date de péremption
- le temps de contact
- utiliser de ’eau froide. .. 2 pts
- respecter le dosage
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