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I. BIOCHIMIE DES ALIMENTS (7 points)

Apres la lecture de l'article ""Les salades - Un cocktail de vitamines dans I'assiette” (annexe n° 1) extrait de
"l'argus de la consommation - mai 1994", répondre aux questions suivantes :
1. La vitamine C.
1.1 Relever les aliments cités dans le texte apportant de la vitamine C ?
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2. Eléments minéraux et oligo-éléments.

2.1 Quels sont les sels minéraux et oligo-éléments cités dans le texte ?
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2.2 "La mdche est trés riche en fer". Donner un exemple de réle du fer dans l'organisme.
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2.3 Le calcium.

2.3.1 "On peut compter sur le cresson pour un bon apport en calcium’. Cependant, quels sont les
aliments qui apportent le plus de calcium ?
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II. ALIMENTATION RATIONNELLE (3 points)

1. On dispose d'une grande variété d'huiles comme I'huile d'olive, de mais, de tournesol, dont les
compositions en acides gras sont indiquées dans le tableau suivant :

- Beh

Ohivevierge | 15 | 19 | 6 | 1 | moinsde10
Germe de mais 14 30 56 1,5 55
Tournesol 12 20 68 1 67
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1.1 Définir les termes d'acide gras saturé et d'acide gras insaturé.

.......................................................................................................................................
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1.2 Certains acides gras sont indispensables.
1.2.1 Justifier cette affirmation.

.......................................................................................................................................
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1.3 Ces huiles peuvent-elles étre utilisées également pour la friture ?
Rappeler la réglementation a ce sujet.

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

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

2. Aumenu "rapide” est proposée la "salade clu "composée de :
120 g de laitue
40 g de jambon de Paris
50 g de blanc de poulet
20 g de gruyere en julienne
20 g de mayonnaise

La salade "club” n'est pas un plat complet. Justifier cette affirmation.
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1. MICROBIOLOGIE (4 points)

Un laboratoire d'analyse bactériologique a testé votre "salade de haricots verts aux trois fromages"
et vous communique les résultats donnés en annexe n° 2.

1. Compléter le tableau suivant en indiquant pour chaque type de micro-organisme recherché dans cette
salade : - un exemple de symptome,
- un exemple d'origine probable de contamination.

Staphylocoques

Anaérobies
sulfito-réducteurs

Salmonella

Escherichia coli

2. En utilisant les critéres donnés, relever le résultat non conforme.

.......................................................................................................................................
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3. Indiquer trois mesures 4 mettre en oeuvre pour éviter une contamination aux escherichia coli.

.......................................................................................................................................
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IV. TECHNOLOGIES NOUVELLES (6 points)

Dans votre région, la dureté de 1'eau est de 20° TH.
L'hétel restaurant dans lequel vous travaillez est équipé d'un adoucisseur d'eau.

1. Donner la signification exacte de "20° TH"

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

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

2. Compléter le schéma de fonctionnement d'un adoucisseur donné au document réponse n° 1.

3. Expliquer les différentes étapes de fonctionnement d'un adoucisseur d'eau en complétant le tableau
donné au document réponse n° 2.
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4. Citer deux avantages et un inconvénient de 'adoucissement de I'eau dure.
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