Sciences appliquées 4 I’alimentation et a I’hygiéne — 20 points

ALIMENTATION — 12 points

1.1- (6 x 0,5 pt) =3 pts
mConcombres {\Zz‘fuditéﬂ
Vinaigrette Corps gras
Filet de saumon Aliment protidique
Riz Féculent
Yaourt Produit laitier
Compote de poires Cuidité
1.2 - Ce menu est équilibré car il comporte un aliment de chaque groupe. 2x0,5=1pt)

2.1 - Valeur énergétique de la portion : [ (16 x17) +(8x38) ] =272+304=576k]  (2x0,5pt)=1pt

2.2 - Les protides ont essentiellement un rdle plastique ou constructeur dans I’organisme.
Ils permettent en effet la construction, 1’entretien et la réparation des cellules.

3.1.1 - I y a une prise en masse du poisson sous 1’effet de la chaleur. Cette transformation
s’appelle la coagulation.

3.1.2 - Ce sont les protides (ou protéines) qui sont responsables de cette transformation.

eau sel
L/

3.2.1-

| éléments
éléments — aromatiques
nutritifs ~T du bouillon

et aromatique

3.2.2 - Diffusion.
L’alcool du vin blanc accélére la coagulation des protéines. Le temps de cuisson est
ainsi diminue.

3.2.3 - Saumon grillé

HYGIENE — 8 points

1 — Le sigle TIAC signifie Toxi-Infection Alimentaire Collective.
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(10x 0,25 pt) = 2,5 pts

Matériel
-planche & découper sale

Main d'ceuvre
- vEtements de ville

- port de b}joux

- plan de travail souillé

Aliment sain
Méthode /locaux

- préparation effectuée
trop longtemps a l'avance

Aliment
contaminé

Milieu
-plante verte.

- air ambiant trop chaud

(8 x 0,25 pt) =2 pts

Main d’ceuvre
-porter la tenue professionnelle

-interdire le port de bijoux
- bon état de santé du personnel

- produits finis non
conditionnés .
Matiére premiere
-DLC dépassée.
- emballage altéré
3
Matériel
- nettoyer et désinfecter les
matériels adaptée
Méthode /locaux ' Aliment sain

-limiter le délai entre pré-

paration et consommation.
- conditionner et filmer les
aliments aprés préparation

Matiére premiere

- vérifier la DLC
- controler 1’état des emballages

Aliment
contaminé

Milieu
- ventiler la cuisine

4 —La DSV (Direction des Services vétérinaires) ou la DDCCRF (direction départementale
de la consommation, de la concurrence et de la répression des fraudes) sont des services

officiels de controle.

1,5 pt
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Sciences appliquées aux équipements et aux locaux professionnels— 20 points

LOCAUX — 12 points

1 - @ Paramétre chimique ® Paramétre température (4x0,5pt)=2pts
® Parameétre mécanique ® Paramétre temps

2 —Un plan de nettoyage est un document qui décrit I’organisation générale du nettoyage pour un local.
On y trouve la liste des surfaces ou matériels a nettoyer ainsi que les fréquences, les produits a

utiliser et les étapes du nettoyage. 2 pts
3.1- 1 -Racler le sol (¢limination des résidus solides) Raclette
' 2 -Appliquer le produit dilué de la centrale de nettoyage Détergent désinfectant
3 —Brosser - Laisser agir 5 minutes Balai - brosse
4 -Racler pour ¢éliminer ’eau résiduelle Raclette (4x1pty=4pts
3.2 — Nécessité de rincer le produit avant le raclage final. 1 pt
4 - (6 x0,5pt)=3 pts
Abrasif doux @ P ® Taches d’aliments divers sur plan de travail en inox
Solvant = @ » @ Taches de sang sur plan de travail en marbre
Désinfectant \ /O Souillures sur verres, assiettes
Détartrant & » @ Traces blanches autour de la robinetterie
Décapant @® Salissures microbiennes sur une planche a découper
Détergent ® Graisses cuites sur les parois du four

EQUIPEMENTS — 8 points

1 — Eau trop chargée en ions magnésium et calcium. 1 pt

2 - * du point de vue économique : gaspillage de produits de nettoyage,

cuisson des légumes plus lente donc plus cofiteuse. - (2x05pt)=1pt
* pour les équipements : obstruction des appareils utilisant I’eau chaude,
vaisselle terne, linge gris, réche 2x05pt)y=1pt

3.1 - La résine est constituée d’ions sodium, qui seront échangés avec les ions Ca et Mg

contenus dans I’eau dure. ’ Bx0,5pt)=1,5pt

3.2 — Saturée : la résine contient uniquement des ions Ca et Mg. 0,5 pt
Regénérér : les ions Ca et Mg doivent étre échangés par des ions sodium (Na). 0,5 pt

3.3. — Elle contient des ions Na. La charge en ions Ca Mg est remplacée par des ions Na. 0,5 pt

3.4 — L’eau dure passe au travers d’une résine échangeuse d’ions. Les ions Ca et Mg de I’eau
dure sont captés par la résine alors que les ions Na sont libérés dans I’eau. Quand la
résine est saturée en ions Ca et Mg il est nécessaire de la régénérée en faisant passer du
sel de sodium (sel régénérant) au travers de cette résine. 2 pts
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