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MICROBIOLOGIE (7.5 points)

Les pétisseries et crémes patissiéres sont des préparations particuliérement fragiles. Lors des contrdles
sanitaires, elles doivent satisfaire aux critéres microbiologiques fixés ci-dessous :

Micro-organismes aérobies © .ccccicierierienicanrannns 300 000 par g
Coliformes D eeceesrrerterntersssssesonans 1000 parg
Coliformes fécaux D eeeecessescorscesesessessacesnsances lparg
Staphylocoques dorés D eeeecnrectcerancetsososnsrseanene 100 par g
Anaérobies sulfito-réducteurs D eeecscciesercecessessrssesencrnnes 10parg
Salmomnelles @ i e absence dans 25 g

1.a Donner I’origine des micro-organismes pouvant contaminer les aliments :

0,5ptx3=15pt

MICRO-ORGANISMES

ORIGINE

Coliformes fécaux

intestins (excréments)

Staphylocoques dorés

rhinopharynx, plaies

Salmonelles

intestin

1.b Indiquer pour chacun de ces micro-organismes, une precautlon a prendre pour éviter ou limiter leur

présence dans une préparation.

0Sptx3=15pt

Coliformes fécaux

lavage des mains, respect de la chaine du froid

Staphylocoques dorés port du masque, des ganis:..
Salmonelles lavage des mains, désinfection des plans de travail
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Nom scientifique de la Jevure :
saccharomyces cerevisiae ou levure de biére

Famille de micro-organisme :

champignons microscopiques

Exemple d’utilisation :
pdtes levées

Action de la levure dans les pétes :

fermentation
Produits de départ Produits formés
amidon levure alcool é?hylique + CO;

Citer deux conditions favorables a la réaction :

- température ambiante

- absence d’oxygéne

HYGIENE (5.5 points)

La législation actuelle en matiére d’hygiéne inci;é les entreprises & mettre en place le systtme HACCP
afin qu’elles s’engagent vers une démarche qualité.

3.a Donner la traduction frangaise la plus couramment admise pour définir le systéme HACCP.

2,5 pts
Analyse des dangers et maitrise des points critiques

- — - -~ e - - e, - - e e -

TS
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3.b S’agissant d’une méthode préventive pour limiter les risques d’intoxications alimentaires, cette
méthode vise a analyser les dangers potentiels existant a chaque étape de la fabrication. En utilisant la-
méthode des SM permettant de classer ces dangers en 5 secteurs, retrouver les 3 secteurs manquants :

3 p;s

1-Milieu : environnement, locaux...

2-Méthode : techniques

3-M pour : matiére d’ceuvre

4-M pour : matériel

5-M pour : manipulateur

ALIMENTATION (7 points)

L’analyse sensorielle des aliments

Grace aux papilles gustatives situées sur la langue, on peut distinguer les grandes familles de saveurs

suivantes :

le salé ;
le sucré ;
Pamer;
Pacide.

e
E

4.a Citer un exemple représentatif de chaque famﬂle de saveurs :

025ptx4=1pt

ALIMENTS SALES . olives, charcuterie, poissoﬁ
AL]MENTS SUCRES miel, confiture, fruits
ALIMENTS AMERS endive, café, cacao
ALIMENTS ACIDES citron, pamplemqusse, tomates, vin blanc
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4b Le goiit ne suffit pas pour déguster un aliment. Citer quatre autres sens qui interviennent dans
’appréciation gustative d’un aliment. Pour chaque sens, attribuer un critére d’appréciation en s’inspirant

de ’exemple donné :

0,25 pt x 8 =2 pts

SENS CRITERES D’ APPRECIATION
gotit saveur (salé, sucré, amer, acide)
vue aspect, couleur

odorat aréme, odeur

toucher texture, température
ouie croustillant, craquant, pétillant

4.c Associer aux préparations citées ci-dessous, les termes qui définissent le mieux les sensations

gustatives éprouvées en les mangeant.
Se servir des propositions suivantes :

sensations gustatives : granité, pateux, filandreux, crémeux, moelleux, velouté ;

0,25 ptx 6 =1,5 pt

PREPARATIONS CULINAIRES SENSATIONS GUSTATIVES

Quatre-quarts pas assez cuit pateux
Génoise | moelleux
Chantilly crémeux
Sorbet granité
Compote de rhubarbe ' ﬁlana,Vrewc :
Créme anglaise velouté -
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Les changements d’état de la matiére

Certaines maticres premiéres peuvent subir des changements d’état au cours des différentes étapes des

réalisations culinaires.
5.a Nommer les changements d’état suivants :

passage d’un état solide a un état liquide
passage d’un état solide a un état gazeux
passage d’un état liquide & un état solide

passage d’un état liquidé a un état gazeux

Des modifications physiques et chimiques se produisent au cours des différentes étapes des réalisations

culinaires.

5.b Nommer la transformation produite au cours des réalisations suivantes en s’inspirant de I’exemple

donné :

025ptx4=1pt
- liquéfaction

: sublimation
: solidification

: évaporation

0S5ptx3=15pt

REALISATIONS CULINAIRES

MODIFICATRON PHYSIQUE OBSERVEE

Sirop de sucre

dissolution

Sauce béchamel

Gélification (empois d’amidon)

Blanc d’ceuf battu en neige

Jformation d’une mousse

Créme au beurre

émulsion stable
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