Ce sujet est présenté sous la forme d’un cahier réponse. Il vous
appartient de le compléter et de le rendre, sans le dégrafer, au surveillant de
salle a la fin de I’épreuve.
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r 1- SCIENCES APPLIQUEES A L’ALIMENTATION

- L’ceuf dans tous ces états : ¢’est ’aliment de base d’une bonne partie de vos préparations

SOUS LA COQUILILE.......
LE BLANC :
= Del’eau
= Des protéines
= Des minéraux : potassium,
LE JAUNE :
= Des protéines
= Des lipides (des acides gras essentiels)
= Des vitamines : A, B, D, E, K
= Des minéraux : calcium, magnésium,
fer, sélénium, phosphore, iode, zinc

1) Compléter le tableau ci-dessous en indiquant le réle des principes alimentaires qui

constituent chacune des parties de ’ceuf':

Principes alimentaires contenus dans I’oeuf

Protéines

Lipides

Eau

Vitamines

Minéraux

4) La lécithine présente dans le jaune d’ceuf est un émulsifiant :

a - Citer le principe nutritif auquel appartient la 1écithine d’ceuf :
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b - Donner la définition d’un émulsifiant ainst qu'un autre exemple :

LI BT 11931 16 )« B

5) Nommer I’action de la chaleur sur le blanc d’ceuf. Donner un exemple de préparation.

B ACHON de 1a Chaleur & o oo

L.’ceuf est un aliment trés propice aux développements de microbes comme par exemple les
salmonelles.

1) A T’aide du texte de la page 6, compléter la carte d’identité de ce microbe :

NOM DE LA MALADIE oo e et e
Nom du microbe : SALMONELLE

Forme et catégorie du microbe ;... o

Température de développement @ ...
Durée d’incubation : 6 a 48 heures

SYIPLOIMIES © ..t et e e e e
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2) Indiquer le mode de reproduction de cette farnille de micro-organismes. B

3) Les salmonelloses font partie des T.LA.C .

= Donner une signification de ce sigle :

5) Pour éviter le développement des microbes, on utilise différents procédés. Compléter le
tableau ci-dessous :

. PROCEDE temperature e,x1’gee par le Résultat sur les microbes
procedé
STERILISATION | oo
PASTEURISATION | oo, La plupart des microbes sont
détruits
CONGELATION e
| 3 - HYGIENE DES MATERIELS, DES EQUIPEMENTS ET DES LOCAUX

1) Citer la précaution particuliére que vous devez prendre lors de la manipulation des ceufs :

2) Un manque d’hygiéne (au niveau du personnel, du matériel ou des locaux) peut avoir de
graves conséquences sur la qualité des produits.
Compléter le tableau de la page suivante :
= Enumérer I’équipement réglementaire du poste de lavage
= Donner la justification de cet équipement :
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NOM DE L’EQUIPEMENT JUSTIFICATION

Donner le nom de [’objet manqant

a
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Les toxi-infections alimentaires

Les toxi-infections alimentaires sont causées par des substances fabriquées par des microbes qui se
multiplient dans et sur les aliments. Leur absorption entraine des troubles qui vont d’une banale
« Joudeur digestive » & des hospitalisations parfois graves. Maintenir ces microbes a un niveau

raisonnable est donc une nécessité impérieuse du restaurateur.

Ou sont ces microbes ?

Présents - dans les aliments que nous
mangeons, les microbes, appelés bactéries en

hygiene, sont en faible quantité dans un plat S .
fraichement cuit, mais vont trouver un terrain elon le  dernier une proportion impor-
favorable dans toutes les préparations peu Numéro du rapport  tante des  maladies
salées ou sucrées, mélangées et celles qui frimestriel de sta-  diarrhéiques étant
renferment des viandes hachées, les pates, tistiques sanitaires d’origine alimentaire.
les crémes. mondiales, (OMS
Genéve, Suisse, 1997)  Aux  souffrances  pro-
il ressort de certaines voquées par les toxi-

Les bactéries sont de trés petite taille et
invisibles a I'ceil nu. Par contre, lorsqu'elles se

enquétes que les toxi-

infections alimentaires en

multiplient, parfois au rythme d'une génération infections alimentaires  terme  de  morbidite
toutes les vingt minutes, elles forment alors des  sont peut-étre 300 a (nombre de personnes
colonies bien visibles. Toute tache brillante, 350 fois plus nom-  malades par rapporta
blanc plus ou moins pur, colorée en jaune, brun,  breuses que Les pays en voie une popu-
rose, est suspecte. Sa présence traduit une ne lindique le BRI ST (ation pour
contamination. nombre de cas [EiEEICEIGES] une  maladie
signalisés. e RTGRE Xl donnée) et de
Ces bactéries en se multipliant produisent .de maladies parmi EunlerelliE
des déchets aux odeurs souvent désagréables On pense que lesquellesﬁgurent s'ajoute un
et communiquent aux aliments un mauvais go(it. des centaines i 1 co(t écono-
Ceci n'est pas une régle générale mais, de millions de : " Bl migque non
. - N N a Escherichia coli, <
attention, des affections fres graves peuvent étre  personnes < négligeable
8 X - L2 la salmonellose, ; .
transmises d'une maniére discrete. dans le monde B 2USSi bien

Qui sont les microbes ?

Les plus frequemment détectés sont, dans
'ordre : les salmonelles, les clostridies et enfin
les staphylocoques.

Les salmonelles

souffrent  de
maladies pro-
voquées par la
contamination des ali-
ments.

Les quelques 1,5 mil-
liards d'épisodes de
diarrhée observés

" la shiguellose,
la brucellose,
I'hépatite A.-

pour les indi-
vidus, et leurs
familles que
pour les industries, les
systémes des soins de
santé et les commu-
nautés entiéres.

Au niveau national, les

Il en existe plus de 2 000 espéces dont deux Chaque année chez épidémies de  toxi-
variétés sont a lorigine de 50 % des cas les enfants de moins infections  alimentaires
d'empoisonnement  alimentaire.  D'autres de 5 ans et provo- nuisent au tourisme et
donnent des figvres typhoides. Ces microbes en  quant pius de 3 mil- aux échanges com-
batonnets sont partout mais plus fréquents sur  lions de deces, merciaux.
certaines denrées qui demandent une attention ~ donnent une idée de
particuliere ou un fournisseur incontestable : 'ampleur du probléme
cuisses de grenouilles, coquilles d’ceufs,
peau de volailles. Une température inférieure a
10° C (si la réglementation ne fixe pas un autre
seuil) ou supérieure a 65°C tiendront les
salmonelles a distance.
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