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’ (1""" partie - Sciences appliquées & I'alimentation et & I'hygiéneJ -

Vous travaillez chez monsieur Moldus, charcutier traiteur. Ce matin, & 7 h 30, il vous confie la tdche de -
réception, controle et stockage des denrées suivantes : beurre, porc maigre, filet de dinde sous vide, foie -
de veau frais, créme fraiche, haricots verts surgelés, oignons émincés surgelés, persil, lait UHT, gruyere.

1.1. Indiquer 2 quels groupes d’aliments appartient chacune des denrées livrées que vous classerez. 5 pts o
Rappeler les apports nutritionnels caractéristiques.
Inscrire les réponses dans le tableau ci-dessous : : -

- Porc maigre

- Lait UHT

- Beurre

- Haricots verts surgelés

1.2 Indiquer les températures maximales de stockage des denrées suivantes : 1.5 pt

Filet de dinde sous vide

Haricots verts surgelés

T

Lait UHT
1.3 Lors de la réception des denrées, le contrdle des températures est indispensable car le froid ralentit ou
arréte la multiplication des micro-organismes. : 2 pts .
Rappeler deux conditions favorables (autres que la température) a la vie et a la multiplication des —
Micro-organismes.
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1.4 Les filets de dinde vont servir & réaliser la préparation suivante :

1.4.1 Une portion de ce plat cuisiné a un apport énergétique important.
Rappeler I’apport énergétique par gramme de :

- protide : ....

- glucide : ..

- lipide : ..o

1.4.2 Cette préparation est une source de prbtéines et de glucides non négligeable.
Rappeler le role principal de chacun de ces composants. 2 pis

- protides 1 e s e e
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1.5. Vous avez réceptionné des filets de dinde sous vide. 3 pis

1.5.1 Indiquer le principe et les effets du sous-vide sur les micro-organismes :

Sous vide
1.5.2 Suivant le type de produit on peut lire sur ’emballage les sigles : DLC et DLUO. 1pt
Donner la signification de DL.C et DLUO
B DLC: e tbressriesssisannnsannaniraseansTeanrrn ferttaiesssssnessearanearinarenrer vrtebstssteansesissnansinserssanansnninnn
8 DLUQ : ..eeeeeneeereens crerevererseenssseset e see et aeaene eeevererbsasastanressanasaesraeaneree

* 1.5.3 Préciser si Pétiquetage des filets de dinde sous vide présente une DLC ou une DLUO. Tustifier la

réponse. 1.5 pt
.....
.........................
...........................................
eeeereeeReateres e peeeasnteeererarnntneeeaatenaaanrsaenrnararns Crererraereseannreraneeeseaneee s anenas cererreresrerrara s aaeesasa

Suite & une déclaration de TIAC (Toxi Infection Alimentaire Collective) dans I’ entreprzse PASDUBON,
monsieur Moldus vous met en garde et vous fait lire le document suivant :

1.5.4 Indiquer a quelle famille de micro-organisme appartient Listeria monocyfogénes. 1pt

EA R EEEFRYEFLRANARAZEARAAREAEEARE R AL WRARAEEsEETESASEEFSIESEsArsRElSTASENIRETEREREE A MR AR F R NP F A4 NN EE NN SN ES RN NI UGN IINGEIFNRIEER IR
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1.5.5 Préciser 2 autres familles de micro-organismes. 2 pts
1.5.6 Différencier Ies termes « aérobies » et « anaérobies ». 1.5 pt g
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2°™ partie & Sciences appliquées aux équipements et aux installations des locaux
professionnels

Pour réaliser la cuisson des aliments, vous disposez en cuisine de feux vifs alimentés en propane.
Monsieur Moldus vous demande de remplacer un de vos collégues au poste des préparations chaudes ;
celui-ci se plaint de maux de téte. Vous remarquez que la flamme est jaune orangé et que le fond des
récipients au contact de la flamme est recouvert d’un dépot noir.

2.1 Caractériser la combustion dans ce cas. 2pts
Expliquer I'influence du réglage d’arrivée d’air.

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

2.2 Les maux de téte proviennent d’un dégagement de monoxyde le carbone (CO). 1pt
En quantité plus importante, préciser quelle sera la conséquence sur I’organisme.

................................................................................................................................................
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

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

2.3 Si la combustion du propane (C3 Hs) dans le dioxygéne (O2) est compléte, 11 n’y aura pas de

monoxyde de carbone dans les produits de la combustion. 2pts
Ecrire alors la réaction de combustion du propane telle qu’elle doit se passer au niveau du brfileur en
I’équilibrant.
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2.4 Soit le schéma d’un brilleur 4 flamme auto-stabilisée. 3 pts N
Identifier les 3 principales parties : 2
- . Le briileur ~ o o |
‘. Le gaz ¢st une énergie souvent utilisées - B S
2.5 Préciser le mode de production de chaleur et son principe de fonctionnement en complétant le tablean
' suivant : 3 pts
Feux vifs ;E
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2.6 Nommer un organe de sécurité du feu vif et donner son rdle. 3 pis

Feux vifs

2.7 1i existe un autre type de briileur de plus en plus utilisé pour les cuissons longues en charcuterie, c’est
le briileur séquentiel,

2.7.1 Enoncer son principe de fonctionnement. 1 pt
2.7.2 Citer an moins 2 avantages de ce type de brilleur. 2 pts

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

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

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

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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