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MENTION COMPLEMENTAIRE
Employé Traiteur

ET2 - SCIENCES APPLIQUEES A LA
NUTRITION ET A L'HYGIENE

1°* Partie ;

Sciences appliquées a la nutrition ! 24 Points

2°M partie :

Sciences appliquées a I'hygiéne / 36 Points
TOTAL / 60 Points
NOTE [ 20 Points
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1 Partie : sciences appliquées a la nutrition 24 points

Vous travalllez chez un tralteur spécialisé dans la préparation de buffets de marlages.
Votre Chef vous demande de prendre en charge la réalisation d'un assortiment de verrines.

1-1 Vous réalisez des verrines salées « tomates chavre ».
Compléter le tableau cl-dessous en indiquant les groupes d'aliments, les princlpaux
constiluants alimentaires et leurs réles.

Principaux constituants Rélas

Ingrédients | Groupss alimentalres alimentalres

Fromage de
chévre

Tomales
fraiches -

Huile d'olive | - “ -

1-2 En nutrition, il est possible de faire des dquivalences. Proposer une définition des
équivalences alimantaires,

1-3 Propaser une équivalence calcique de 80g de fromage de chévre,
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1-4 ATaide de l'éliquette ci-dessous, calculer la valeur énergétique moyenne de 100g de
fromage de chévre frais,

Fromage de chevre frais

Valeur nubritionnelle moyenne pour 100g

Protides Glucides Lipides
lig 1,3g 17,51

1-6 Comparer la valeur énérgétique du fromage de chévre frais & ¢slle des fromages ci-
dessous.

Valeur énergétique moyenne pour 100g
Brie 1161 kJ
Cheddar 1499 kJ
Parmesan 1644 kJ

1-8 Certaines erreurs alimentaires peuvent étre a I'origine de maladies nutritionnslles.
Citer deux conséquences de la consommation excessive de prodults riches en lipides.

1-7 La présentation en verrine psrmet de mettre en valeur les aliments en jouant sur les
couleurs. L’aspact visuel de I'aliment fait partie de la qualité organoleptique.
Définir « propriétés organoleptiques d’un aliment ».
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1-8 Citer trois propriétés organoleptiques d’un aliment et associer I'organe sensoriel qui
permet de les percevoir.

Propriétés organoleptigues Organes sensoriels

2°M® Partie : sciences appliquées a I’ hygiéne 36 points

2-1 Aprés avoir préparé vos verrines, vous les entreposez en chambre froide.

2-1-1 Rappeler la température a laquelle doivent étre conservées les verrines en chambre
froide.

2-1-2 A l'aide du document ci-dessous, indiguer le principe de production du froid
mécanique.

LA CONSERVATION DES ALIMENTS PAR LES APPAREILS A FROID MECANIQUE

Schéma de principe

(1) moteur et compresseur
@ condenseur

@ détendeur

@ évaporateur .

Les voleurs de lemplrature et
de pression sonl donnbés pour
un cirovit Ry,

Lo R, inkrdd de
3¥/l?]94[proiec§mowdn
d'ozona) est prograssivement
remplock por d'auires Ruides
frigorigénes, en porticulier le
forona 134 A.

Editions B.P.1.
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2-1-3 Citer trois régles d'utllisation ou d'entretien visant & assurer le bon fonctionnement
d'une chambre frolde.

2-1-4 Compléter le tableau ci-dessous en indiquant I'action de chaque température suries
microorganismes et le traltement subi par I'aliment selon la température.

Température Aclion sur les microorganismes Traitement subl par Paliment
-18°C . -
+3°C . -
+85°C - .
+140°C . -

2~1-5 Définir 1a chatne du froid.

2-2 Dans le cas ol la‘chaine du froid ne seralt pas respectés, il y a des risques de TIAC.

2-2-1 Donner la signification du sigle TIAC.

2-2-2 Citer deux symptémes qui permettent de soupgonner une TIAC,
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Si une TIAC est déclarée, des analyses microbiologiques sont obligatoirement faltes.

2-2-3 Citer le nom d'un organisme de contrdle qui intervient dans cette situation.

Résultats d'analyses microbiologiques

Germes recherchés Critéres par gramme Résultats
Germes aérobles 4 30°C 300000 20000
Collformes a 30°C 1000 360
Coliformes fécaux & 44,5°C 10 <10
Staphylococous auréus 100 660
Anaérobles sulfite- 30 <10
réducteurs 4 46°C
Salmonella Abssenoce Ahsence

Résultats non satisfaisant,

2-2-4 D'apras les résultats d'analyses microbiologigues, relever le microorganisme

excédentaire.

2-2-8 Ge microorganisme est pathogéne. Donner une définition de « pathogéne ».

2-2-6 Proposer trois mesures préventives afin d’éviter une contamination par ce germe.
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2-2-7 Citer deux autres germes qui pourralent éire responsables d'infoxications alimentaires.

2-3 Pour réaliser 'entretien de votre laboratoire, vous ulllisez Ie produit présenté en
annexs 1.

2-3-1 Indiquez les deux medes d'action du produit et leur définition en complétant le tableau
ci-dessous.

Mode d’action Définition

2-3-2 A I'aide de la fiche technique du produit, retrouver les principales étapes & respecter
pour réaliser un entretien satisfaisant de vos plans de travall.

1-

2.

| Session: 2011 | Facuitatif:

Examen et Spécialité : MC employé traiteur

Intitulé de I'épreuve :  Sciences appliquées a la nutrition et 2 'hygléne

Type | Duréa: 1h [ Coefficlent: 3 |Page: 7/9




2-3-3 Quatre facteurs déterminent P'sfficacité du nettoyage en aspersion/brossage.

A partir du cercle de Sinner et de la fiche technique du Divosan S4, lister les quatre
paramétres (ou facteurs d'efficacité) qui interviennent dans une opération de nettoyage du
plan de travall.

Exlrait : iivre;)S.A & Ja nuldtfon et aux dquipemenis CASTEILLA CAF/BEP

Parametres Information de la fiche technigue
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ANNEXE 1

Divosa

Dégraissant désinfectant
bactéricide (sols, surfaces)

L _{Praprlétés physlco chlmlques
. Nalure Liqurde homogéna ;auna c!afr
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