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PREMIERE PARTIE

CORRIGE

(20 points)

1. 6 points
Nom du groupe Principal constituant Ro:iemduntcoinstguant
Ingrédients d’aliments alimentaire a l'cfrg:ngsm:ns |
(0,5 pt x 4) (0,5 pt x 4) (0,5 pt x 4) \
Semoulle de - Féculents - Céréales | - Glucides - Fournir de | energie
couscous musculaire et cérébrale

- Plastiotia. batisseur,

Légumes cuits .
cuits

- Sels minéraux

Viande d'agneau | - VPO - Protides renolivellement des
celllias
| >
Beurre - Matiéres grasses - Lipides | - Energetique,
thermorégulateur
- Fruits et légumes - Fibres

- Transit intestinal

2.1 3 points

Menu 1

Menu 2

- Saucisson + beurre

- Viande d'agneau

- Semoule de cousco’s légumes cuits
- Salade de fruits frais

- Taboulé
- Viande d'agneau

- Poire au sirop

- Semoule de couscous, légumes cuits

Erreurs commises

- Trop e viandes poissons ceufs

- Pas de produits laitiers
I
(|- Trop de matieres grasses

Erreurs commises

- Trop de féculent

- Pas de crudités

- céréales

- Pas de produits laitiers
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q, 3 points (6 x 0,5 pt)

Protides
Vitamines
Fibres
Eau

5. 4 points {8 x 0,5 pt)

Glucides (amidon) Q\
Lipides &
L

e ,
2.2 1 point (2 x 0,5 pt)
- Entrée Crudité ou produit laitier (0,5 pt)
- Plat principal Viande d'agneau
- Garniture Semoule de couscous + Légumes cuits
- Dessert Produit laitier + Crudité (0,5 pt)
3.1 1 point(2x0,5 pt)
- Réle : Solidifier les os (entretien du squelette)
- Aliment ; Produit laitier
3.2 0,5 point
Hydrosolubles
3.3 0,5 point
Liposolubles
3.4 1 point
A D, EouK

_—® Coagulation

= [« }< Destruction
3% Fusion
Ol Evaporation

Epaississement

Ramollissement

Consticuants énergétiques

Enzymes responsables

Nutriments obtenus

Glunides lents {amidon)

- Amylase (Maltase...)

AN - Glucose
» Glucides rapides (saccharose...} | - Glucidase (Saccharase...)
- - - Acides gras
Lipides - Lipase - Glycérol
Protides - Protéase - Acides aminés
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CORRIGE

DEUXIEME PARTIE : (20 points)

1. 4 points (4 x 1 pt)
- Anaérobie . Micro-organismes qui vivent en absence d'air.
- Sporuler : Protection de [a bactérie lorsque les conditions sont défavorables.
- Toxines : Substances toxiques produites par certaines bactéries.
- Pathogéne : Micro-organismes qui rend malade.

2. 1,5 point (3 x 0,5 pi)

Mésophile 0°Ca +10°C
Thermophile +20°C a +40°C
Psychrophile +40°C & +60°.

3. 4 points (16 x 0,25 pt)

Nom§ c}es Listéria Il Clostridium botulinum
bactéries
Nom de la maladie | - Listériose - botulisme
Aliments souvent - Charcuterie - Charcuterie
contaminés - Fromage - Légumes en conserve mal
stérilisés.
- Salaisons
Symptémes - réningites - sécheresse de la bouche
| - septicémies - difficultés a avaler
- accouchements prématurés - paralysie de I'appareil respiratoire
- encéphalites et des membres inférieurs
Une mesure - désinfecter les chambres - ne pas consommer des conserves
préves tive froides. bombées, cabossées.
Ou Ou
- dviter la rupture de la - préférer les conserves industrielles.
chaine du froid.
Accepter réponses logiques Accepter réponses logiques
4, 1 point
T.LA.C.
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CORRIGE

51 1,5 point
- Direction Services Vétérinaires

52 1 point {2 x 0,5 pt)
Inspecter — contréler — délivrer des agréments

6. 2 points
D.G.C.C.R.Fet D.D.ASLS.

7.1 0,5 point
- Toxicité intrinséque - Toxicité extrinseque

7.2 1 point
Rendre un aliment toxigue par I'introduction accidentelle d'un poison.

7.3 0,5 point
Les amandes des fruits & noyaux, les champignons vénéneux..

8. 3 points (6 x 0,5 pt)

Produits chimiques Wiesures préventives

- Respectier le dosage

Additifs alimentaires \ ) ..
- faarder s produits dans 'emballage d’origine

(etiquette)

- 2anger les produits dans un local destiné au
stockage des produits d'entretien.

Produits d'entretien

- Les produits doivent étre homologués «conforme
usage alimentaire»

- Ranger les produits a l'écart des denrées
alimentaires.

Insecticides . L . .
- Les traitements de fumigation doivent se faire
aprées le travail, obligation d‘aérer les locaux avant
la reprise du travail.

Accepter les réponses logiques

(7 Spécialité : CHARCUTIER TRAITEUR  CORRIGE Durée: | Session )
Code Spécialité : 2h00 2010
Epreuve . E2 - U22 ; Sciences appliquées Coefficient:| Folio
\_ N® Sujet: 10-1644 3 4/6 )




TROISIEME PARTIE

1. 0,5 point
Une plaque a induction

2, 2,5 points (5 x 0,5 pt)

plaque vitrocéramique
( froide )

récipient culinaire ¥

CORRIGE

(20 points)

’ kamp d’induction

magnétique

220V nJ

inducteur

~

doseur ( réglage)

-

Génerateur électronique 25 0006 Hz

3. 2 points

4, 2 points (4 x 0,5 pt)

Un générateur alimenté en ccurant du secteur produit un courant électrique de haute
fréquence dans une bobine bietz situé= sous la surface de travail. Cette bobine crée alors un
champ d'induction magnétinuie aui 52 transforme en courants induits dans le récipient. Ces
courants induits produisaiit de la chaleur par effet joule.

Chiffra Grandeur physique mesurée Unité {en toutes lettres)
TV Tension Volt
25 000 Hz Fréguence Hertz
1
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6.1

6.2

6.3

CORRIGE

4 points (4 x 1 pt)

- Le support de fa plaque vitrocéramique reste froid :
Car la production de chaleur se fait dans le récipient.

- La production de chaleur est trés rapide :

Car il n'y a pas de préchauffage (absence d’inertie).

- Une éponge humide suffit pour nettoyer la plaque !

La plague vitrocéramique restant froide donc pas de carbonisation des prejections.

- On ne peut pas utiliser certains matériaux {(cuivre, aluminium) pour les ré~irients culinaires :

Car les matériaux cités ne sont pas magnétisables.

1 point

Le niveau d'éclairement est fonction du niveau de précision exigé nar le travail.

1 point (2 x 0,5 pt)

Eblouissement, fatigue visuelle, maux de téte...

1 point
Risque de chute, glissade, perte de temps...

4 points (4 x 1 pt)

- Equipement moins bruyant

- Insonorisation des murs

- Insonorisation des sols

- Gestes professionnels moins bruants..
Accepter toute réponse cohéreata.

2 points (2 x 1 pt)

- La température du laboratoire
- Le degré hygroméiriLe

- La vitesse de l'air

- La compositicir de ['air.
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