l Sciences appliquées a la nutrition (30 points)

1. Afin de varier vos fabrications, vous vous lancez dans la préparation de roulés de veau au

chévre frais sur toast de pain d’épices.

- Les-ingrédients-d ontvous-avez besoin-sontles-suivants-;—

ﬁ%ﬂ Noix de veau
i%i Fromage de chévre frais
18l pruneaux ‘

ooy

-3 Pain d'épices

Compléter le tableau ci-dessous en nommant les groupes daliments présents et en
indiquant pour chaque ingrédient deux principaux constituants alimentaires : (15 pts)

2. Pour vous approvisionner en matiéres premiéres, vous attachez une réelle importance aux

produits biologiques. Apres lecture du Document 1

2.1. Relever la tendance aotuellé de la consommation de produits biologiques : (3 pts)

Wrm s s mervesn s e rerTara AN TR e ae R ER R e E e m e R RN R AR O e RN P At a e B AR ANANE PO AR e AR AN RSN PR YT EEIANAY NN SRR OBANaaR AN T R TPt a

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

N ganonymat

MC Em ployé traiteur Session 2006
Epreuve ET2 : Sciences appliquées a la nutrition et a I'hygiéne Feuille 1/6
I eeererne e see e e b e e OO OO U USSPt
: - N ganonymal |
Groupement interacadémique Il _ SUjEt

Examen et spécialité : MC Employé traiteur

Session 2006

ntiié de réprewve . =12 > Sciences appliquées a la nutrition et & I'hygiéne

Coamaient |

Facultatif : date et heure

NOM @ PréNOMM I it rb e e s e ba et e sreees

Date de NAISSANCE | ...l essas sttt

Diiree 7

1h 00

3

Feuille 1/6




3. La saveur des produits est importante pour vous.

3.1.Citer quatre autres propriétés organoleptiques recherchées lors de la consommation

des produits : (6 pts)
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l Sciences apphquées a Thygiene (30 points)

Votre patron et vous-méme étes trés soucieux de I'hygiéne de votre laboratoire, et de la qualité

sanitaire des produits finis. v
Dans le cadre de la démarche HACCP, vous utilisez le Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiéne

(GBPH) de votre profession. )
Ainsi, vous voulez effectuer réguliérement des autocontrles de la maniére qui est exposée

dans le Document 2.
Aprés lecture du Document 2, répondre aux questions suivantes :

1) Préciser ce que permettent de vérifier ces autocontroles : (3 pts)
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7) Indiquer 4 conditions nécessaires au développement des germes : (6 pts)

9) D’ol peuvent provenir les micro-organismes mis en évidence avec les autocontroles ?
Citer 4 origines possibles : (3 pts) :
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Document 1

.

Les chiffres clefs du bio aujourd’hui

L'ENVIRONNEMENT LA QUALITE LA SANTE
) ET LE GOOT
1998 2000 . DES PRODUITS

Partdu budget alimentaire consacrépar . -

: 40 % des Frangais estiment que le bio apporte une réponse
les ménages aux produits biologiques.

suffisante aux problémes de sécurité alimentaire,
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. g Nombre dagriculteurs et éleveurs mettant en gratique Environ 316 000 hectares (présde 1,1% de la surface agricole utile),
?; les principes du mode de production biologique. respectent les critéres de lagriculture biologique.
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Document 2

" i Guide de Bonnes Prafiques d’Hygiéne .

I autocontrole du nettoyage et de la désinfection

3
H

=+ Parce que le nettoyage de votre loborotoire fait partie des taches routihiéres’}
et incontournables, il est important de le faire avec un maximum d'efficadité. |

-» Ces tests répétés tintervalles réguliers, vous permettront d’appréhender d'unej’
maniére simple, pédagogique et peu colteuss, les progrés ou les dérives en matiare de proprefé.
des locoux et du matériel.

"= Comment ¢ca marche ? : 2
Il suffit que vous appliquiez vousmame la fome sur une surface séche, apporemment propre;) .
et que vous aissiez ln lame dans un endroit outour de 20°C (burenu, réserve sche). Au bout,
de 3 jours, les germes qui étaient encore présents sur la surface, se seront développés jusqu’d

F ettt e ettt b e et et et £ s 25 n e e e e s e e donner naissance & une « colonie, visible a ceil nu.)
r BON DE COMMANDE ;oo ’

Mot : Une grille d'interprétation simple vous permetira dei
o f Ao — ; v‘" . : conclure sur votre néttoyage et votre désinfection
+ ; + Codo postal ;. ille < H s f. P3N SR}
s \ ECommandn : O boites de 10 Jomes & 14,80 € TTC, fronco de por, sans offiches, sons documents K Sﬂnsfolsunt » oy « Non S(l'ﬂSfOISOM ».
Ct . O boites do 20 lames & 45,60-€ TIC, franco de port + 3 offiches + nolice sxplicative + Tciayon ' : A dei '
M O obonnement de 40 lomos/on {2 envols de 20 lames/an) & 76,00 € TTC, franco de port + 3 affiches + nofice explicative + 1crayon - vous Ge jouer... . '
i O Lot do 3 offiches & 12,20 € TIC, franco ds port {Neltoyage ot désinfection avec TACT, Nettoyage of désinfacion - Fréquences, Lo~ ©

vage des mains) : l
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Source : journal « La Boucherie frangaise »
n° 671 — aofit 2004.
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