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Vous travaillez sur le restaurant-péniche « La Nymphe du Fleuve » et vous avez participé a
I'elaboration de la nouvelle carte, sur laquelle figure le menu suivant :

Pétoncles avec sauce au riesling et a la sauge
Truite a la creme de morilles
Riz pilaf et pointes d’asperges
Coulant au chocolat et créme anglaise aux spéculoos

PARTIE | : ALIMENTATION

./

{20 points}

1.1 Indiguer si ce menu est équilibré et donner 3 justificaticns -

Les lipides trouvés dans les matiéres grassas sont composés d’acides gras saturés,
mono-insaturés ou poly-insaturés.

1.2 Indiquer la catégorie a lagquelle aprnactiennsat les acides gras trouvés dans les
ceufs et la créme :

1.3 Citer 3 conséuences sur 'organisme d’une surconsommation de ces acides
gras :

1.4 Lonner le nom :

- Duneprotéine des caufs ;...
= DUGUCIHE AU FIZ 2 e e e
- De I'6lément minéral principal de lacréme anglaise : ................oovoiiiciiieeeaann,
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Les asperges sont riches en fibres insolubles et en vitamine C. Un apport régulier en
fibres est recommandg, il est facilement atteint en suivant une alimentation variée.

1.5 Indiguer une conséquence sur I’'organisme d’une carence en fibres insolubles :

La créme anglaise a base d'ceuf et de lait est une source de vitamines. Une carence
en iode peut favoriser I'apparition d'un "goitre" et de nodules, mieux vaut avoir une
alimentation suffisamment iodée avec consommation de sel enrichi en iode.

1.6 Donner le role des 2 vitamines et précisez la catégorie de personne en ayant
particuli@arement besoin :

Vitamine D | *
Vitamine C . .

Les produits de la mer sont riches ei: 10de.

1.7 Préciser le réle de I'lode uans i'>1zanisme :

1.8 Donner (e nom de I’élément minéral présent dans les produits de la mer et dont un

exces peut occasionner de Phypertension artérielle :
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Composition des aliments constituant le plat principal "truite a la créme de morilles" :

-~ Quantité de constituants pour 100g d’aliment
Glucides Protides Lipides
Truite Og 20g 2,5¢
Créme 4g 3g 30g
Morilles 4g 3g 0g

Une portion individuelle comporte environ :
200g de truite

100g de créme

b50g de morilles

1.9 Indiguer la guantité d’énergie apportée par :

- 1gdeGlucides:......... kd
- 1gdeProfides:......... kJ
- 1gdelipides:......... kJ

1.10 Calculer, en kJ, I'apport énergétique d'une portion_c< "truite a la créme de

morilies" :

Constituant Apport énergétique
Aliment i tict ini
Glucides Prctives Lipides Pour 100g Pour la
d'aliment portion
TRUEE ] e e i e | e [ oareeeniines | oaerereinieean
Crdme i i e | e | e | i
Morilles o L D e [ e | i
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PARTIE Il : HYGIENE PROFESSIONNELLE

(10 points)

Dans la préparation du plat principal "truite a la créme de morilles”, les champignzoirs
utilisés (morilles) étaient lyophilisés et la créme stérilisée U.H.T.

2.1 Préciser le principe de conservation de chaque mode indigué, ainsi quz "action de

celui-ci sur les micro-organismes :

Lyophilisation

Stérilisation U.H.T.

2.2 Indiquer les conditions de stockage %2 ces, rroduits (température et durée) :

Certains champignons peuveont s’'avérar dangereux pour la santé.
2.3 Citer 2 symptdmes ='vnie intoxication par des champignons vénéneux :

Vous récapuonnez les poissons frais (truites).
2.4 Citer 2 eléments a vérifier |lors de la livraison des truites :
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Certains vers parasites peuvent parasiter crustacés et poissons des eaux froides,
c'est le cas de l'anisakis.

2.5 Nommer un autre vers parasite en précisant I'aliment porteur et une mesure de
prévention pour éviter la contamination du consommateur par l'aliment:

\liment porteur | _Mesure préventive

Si la créeme anglaise est mal conservée, elle pourra présenter un risquz pour la santé,
due a la multiplication de certaines bactéries.

2.6 Pour chaque bactérie citée ci-dessous, donner 2 modes de contamination :

.aminaton. .

Salmonelles

Staphylocoques dorés

PART!E lll : PREVENTION DES RISQUES
>ROFESSIONNELS ET SECURITE

{10 points})

Vous zvaz parfois des flambages a réaliser en salle 4 I'aide de bruleur & gaz ef vous
utilisaz des produits chimiques lors du nettoyage des iocaux.

3 1 mmdiguer pour chacune de ces activités, le type de brilure possible et le geste de
secours a pratiquer dans ce cas :

Activité Type de briilure Geste de secours

Flambages

Utilisation de produits
chimigues
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3.2 Dans le cas de briilure par flambage, indiguer aux services d’urgence le détail de
I'action menée aupres de la victime

Votre employeur a récemment fait reneitre aux ;1ormes toute I'installation électrique
et vous disposez maintenant d'arréts d'urgence.

3.5 Expliquer le rdle de ce bou!yn aussi anpelé « coup de poing » :

3.6 Nommer 2 auu.es dispositifs permettant d’assurer la sécurité électrigue dans un
établissement 4= restauration :
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