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1% partie : NUTRITION

1. Lors de l'inventaire de la vitrine de votre magasin, vous vous apercevez que tous
les clafoutis d'Uzerche ont été vendus. Vous vous lancez donc dans la préparation de

ces clafoutis afin de réapprovisionner votre vitrine.

Vous utilisez pour cette préparation, les ingrédients suivants :

500g de cerises ; 3 ceufs : 200g de farine ; 120g de sucre ; 250 ml de lait : 80g

de beurre et une pincée de sel.

1-1 Compléter le tableau ci-dessous

Aliments Groupe d'aliments Principaux Constituants alimentaires
- Eléments minéraux
Cerises - - Sucre
CEufs - Viandes/Poissons/Oeuf -
Farine - _
Sucre - Produits sucrés - Glucides
Lait -
Beurre - Corps gras -
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1-2 Classer les constituants alimentaires ci-dessous dans le tableau puis indiquer le
role des deux constituants soulignés.

Calcium / glucide simple / vitamine A / lipide / fer / vitamine C / fibre / eau

Constituants Roles

Constituants énergétiques

Constituants non énergétiques

1-3 A l'aide de I'extrait de la table de composition des aliments ci-dessous, calculer la
valeur énergétique en kilojoule apportée par 120 g de sucre d'une part et 80 g
de beurre d'autre part. Indiquer les calculs.

Aliments ( 100 g) Protides Glucides Lipides
Sucre Og 100 g Og
Beurre Og Og 84 g

*Valeur énergétique du sucre:

*Valeur énergétique du beurre:
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2. Une fois terminé, votre clafoutis d'Uzerche présente les qualités organoleptiques
suivantes : doré, de saveur légérement sucrée, froid, odeur de cerise, moelleux.

2-1 Indiquer pour chaque caractére, le sens mis en éveil en suivant I'exemple.

Caracteres Sens mis en éveil
Toucher

- Froid

bDoré -

Saveur légérement sucrée -

- Odeur de cerise -

Moelleux -

2-2 Relier chaque terme a sa définition par une fléche

TERMES DEFINITIONS
Ardme ® ®Sensations pergues par I'organe gustatif lorsqu'il est
stimulé par certaines substances solubles
Flaveur ® ®Propriété organoleptique perceptible par l'organe
olfactif par voie rétro-nasale lors de la dégustation
Golit L ®Propriété organoleptique perceptible par 'organe
olfactif en flairant certaines substances volatiles
Odeur ® ®Ensembles complexes des sensations olfactives,
gustatives..per¢ues au cours de la dégustation
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' 2°™ partie : HYGIENE

1. Alors que vous souhaitiez changer les différents produits de charcuteries de
votre magasin, vous &tes alerté par le communiqué suivant :

g E REPUBLIQUE FRANGAISE

Lt~ ll-lt-

Mihistére de la santé, Ministére de Magriculture, de Ministére de P'économie des finances
de ia Eamifle et des Palimentation et des affaires rurales et de I'industrie :
personnes handicapées . Direction générale de 'alimentation Direction Générals de la
Direction générale de la Santé . Concurrence, de la Consommation et

de la Répression des Fraudes
_ Paris, le 19 saplembrs 2007
COMMUNIQUE )
Botulisme

Suite au signalement ce jour, de frois cas d'intoxication alimentaire compatibles ave¢ le botulisme, des investigalions sont en
cours pour identifier le produit & (orgine de (a contamination.

Quatre gutres cas de botufisme étaient survenus fin 200t et avaient, & 1a demande des autorités sanitaires compétentes,
conduit au relrait de praduits de 13 marque commerciale SHAHIA et 3 1a diffusion de communiqués de presse par l2
preducteur les 5 et 12 septambre.

Si l'ongm'e de ces trois nouveaux cas n'est pas identifiée a ce four. teur survenue justifie toutefois de rappeter aux
consommateurs qui détiendraient encore les produits concemés de la marque commerciate SHAHIA cités ci-dessous, de ne
pas les consommer et de les détruire :

saucissons, mortadelles, roulades, pavés, délices et blocs de dinde sous bayaux plastiques,produits sous le numéro
d'agrément entreprise F 13-216-39 CEE quel que soit la présentation {450g, 800g, chapelet 3X220qg, bloc de 600g ...)
quelie que soit la marque-« SHAHIA », « BER BER » ou « SAHA », et dont Jes dates limites de cansommation (OLC) s8
situent avant le 12/03£2008.

Il estrappeld que le botulisme est une maladie grave, nécessitant une prise en charge médicate précoce. Le délai

‘incubation varie de 1B 3 36 heures et peut aller jusqu'a plusieurs jours. Les personnes qui auraient consommaé les produits
mentionnés ci-dessus et qui présenteraient des symptdmes tels qua difficultés de dégiutition, sécheresse intanse de ta
bouche, troubles de fa vision, paralysies des membres inférieurs , doivent consulter leur médecin en urgence

Sciences appliquées @ la Nutrition et i 'Hygiene S. MORANCAIS
Edition Casteilla
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1-1 Compléter le tableau ci-dessous, aprés avoir pris connaissance du document

précédent.

Maladie :

Nom du micro-organisme .
9 4 exemples d'aliments

concerné vecteurs

Symptomes de la maladie
(4 signes )

1-2 Indiquer le role d'une DLC et préciser chaque lettre du sigle et le type de

produits concernés par une DLC.

*

1-3 Le micro-organisme cité est décrit comme un bacille, mobile, anaérobie et dont la

température optimale de culture est de 34-37°C. Saprophyte du sol, c'est un agent

d'intoxication alimentaire.
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1-3.1Indiquer la famille et la forme d'un bacille.

*

1-3.2Définir le terme anaérobie

*

2. Prendre connaissance des informations suivantes et répondre aux questions :

Les salmonelles peuvent €tre a l'origine d'intoxication alimentaire. Si un porteur sain
de salmonella touche un aliment sans s'étre lavé les mains au sortir des toilettes, la
grande perméabilité des papiers toilettes permet un dépot imperceptible de traces de
matiéres fécales sur les doigts du cuisinier. L'aliment, méme peu contaminé est alors
potentiellement dangereux car les salmonelles vont pouvoir se développer a
température douce d'abord sur I'aliment puis dans I'organisme du consommateur.

2-1 Expliquer la notion de porteur sain.

*

2-2 Indiquer deux flores humaines a |'origine d'une biocontamination des aliments par

une salmonelle.

*
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3. Pour prévenir les TIAC le lavage des mains est une régle d’hygiéne indispensable.

3-1 Indiquer quatre éléments réglementaires d‘un poste de lavage des mains.

*

*

*

*

3-2 Nommer 3 moments ou il est impératif de se laver les mains.

*

*x

*
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