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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

IPREMIERE PARTIE : ALIMENTATION (23 points)

1 Vous travaillez dans une boulangerie située a proximité d'un lycée.
Le midi vous proposez aux étudiants une formule-déjeuner dont la composition-type est la suivante :
un sandwich + une viennoiserie + une bhoisson

A choisir parmi les produits ci-dessous :

Sandwichs : Viennoiseries : Boissons :

- Crudités - Chausson aux pommes - Soda

- Thon-mayonnaise - Pain au chocolat - Jus de fruit

- Jambon-beurre - Croissant - cau minérale
- Fromage-beurre - Brioche

Un adolescent choisit e menu suivant :
- Sandwich Thon-mayonnaise

- Pain au chocolat

- Soda

1.1 Compléter le tableau ci-dessous :

Aliment Constituant principal Groupe d’aliment

Pain

Thon

Mayonnaise

Pain au chocolat

Soda
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

Ce menu n'est pas ¢quilibré, car, notamment, il contient trop de glucides.

1.2 Donner le réle essentiel de ces glucides et leur utilisation par I’organisme.

>

...............................................................................................................

.............................................................................................................

...............................................................................................................
...............................................................................................................

...............................................................................................................

1.4 Compléter le tableau en indiquant le nom du glucide frouvé dans les aliments cités et en
précisant s'il s'agit d'un polyoside (sucre complexe) owd'un diholoside (sucre double).

Type de glucide

Nom du glucide {polyeside ou diholoside)

Glucide du pain

Glucide du soda

1.5 Donner 3 autres raisons pour lesquelles ce menu est déséquilibré.

...............................................................................................................
...............................................................................................................

...............................................................................................................

1.6 Faites une proposition de menu avec les produits identifiés manquants (fibres, vitamines,
caleium...} provenant de cette boulangerie.

...............................................................................................................
...............................................................................................................
...............................................................................................................

...............................................................................................................
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

1.7 Citer une conséquence d'une alimentation appauvrie en :
D O T S DU
P VHAMINE € o oo i e e e
) S TR S SRS PR ST
) O 1) 14 S, S SRR

2. Aprés digestion des glucides, on obtient des molécules de glucose. Ces molécules sont, par
exemple, produites & partir des glucides de la farine lors de la fabrication du pain par fermentation.

2.1 Donner fe nom de la fermentation permettant l'obtention de‘pain et de viennoiseries.

2.2 Dire quels sont les deux produits issus de la, transformation du glucose lors de cetie
fermentation.

Ces 2 produits jouent un rdle dans la péate.

2.3 Indiquer pour chacun d’eux l¢ur réle dans la fabrication du pain.

2.4 Donner le nom du micro-organisme utilisé dans ce type de fermentation et citer le groupe de
micro-organisme auquel il appartient.

Pour que la fermentation puisse avoir lieu, les micro-organismes doivent étre placés en anaérobiose.
2.5 Définir e terme « anaérobiose »

) T T O T TP UPPPTUR
2.6 Préciser les quatre facteurs favorables & cette fermentation.

) PSP P

) OO PSPPI

) SN

) R R T T T OO PP
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

IDEUXIEME PARTIE : HYGIENE (19 points)

3 Apres lecture du document en annexe 1, vous redoublez de vigilance concernant I’hygiéne et la
sécurité dans votre laboratoire.

3.1 Relever dans le texte de l'annexe 1 les principales erreurs concernant'*hygiéne et la sécurité et
proposer des mesures correctives.

Les erreurs relevées Mesures correctives

Un manque d’hygi¢éne peut en effet entrainer une contamination des aliments par des bactéries
pathogénes.

3.2 Définir le terme « pathogéne ».

3.3 Nommer -la-bactérie pathogéne pouvant étre retrouvée sur les coquilles d'ceufs dont il est
question dans-le texte.

3.4-Ces bactéries sont des bacilles fabriquant des entérotoxines. Définir :
P BaCHlle [ Lo e

3.5 Apres analyse d’une créme patissiére, des staphylocoques dorés ont été trouvés. Citer deux
exemples pris dans la vie professionnelle pouvant étre a Porigine de la contamination :

) ...............................................................................................................

B
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

Il convient de respecter les températures de conservation des aliments pour éviter tout risque de
multiplication des micro-organismes pathogénes.

3.6 Indiquer :

- 4 quelle température maximale il faut conserver :
P Lesoeufs et le DEUITE | .ot e,
> Les cremes patissiéres déja €laborées : ...........vviiiveeren e
P Lelait UH.T. - avant OUVEITULE & ...\iivveeiieceeiis e ee et e e e eee e ee e s e eneeeeasiss
P Farine N silo ! .oooueiiii i e e

On peut appliquer différents procédés de conservation aux aliments.

3.7 Compléter le tableau suivant en indiquant le principe’du mode de conservation cité, un exemple
d'aliment conservé de cette maniére, ainsi que l'action de ce procédé sur les micro-organismes,

Mode de 42 Exemple Action sur les
. Principe , . .
conservation de produit micro-organismes
Pasteurisation
Upérisation
(U.H.T))
Sucrage
Atmosphére
controlée
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

3.8 Les professionnels disposent de produits d'entretien adaptés aux différentes surfaceset matériels
qu'ils manipulent.
Voici F'étiquette d'un de ces produits :

Détergent Désinfectant Moussant des surfaces alimentaires sans chlore
Détergent désinfectant homologué par le Ministére de 1'Agriculture,
Bactériostatique, fongicide,

Fort pouvoir dégraissant et émulsifiant assurant un nettoyage parfait
du matériel.

Ultilisable envcentrale.

Destiné au secteur de la transformation alimentaire artisanale et
des métiers de bouche :
Abattoirs, boucheries, charcuteries, plats préparés, patisseries, boulangeries...

3.8.1 Expliquer le mode d'action :
P AU ASIEIZENt & oot e e

P AN désIntectant & . vt e T e

3.8.2 Relever et définir les propriétés correspondantes a un désinfectant.

........................................................................................................................
........................................................................................................................
........................................................................................................................

........................................................................................................................

3.9 Préciser les’ 4 parametres (Ie Cercle de Sinner) a prendre en compte dans l'utilisation des
produits d'entretien pour que le nettoyage et la désinfection soient efficaces.

) TP UEURPPRPPPR
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

[TROISIEME PARTIE : EQUIPEMENT (18 points)

4 Dans le cadre de la rénovation du laboratoire de boulangerie, il est envisagé d’installer un
adoucisseur d’eau, de rénover Iinstallation électrigue et I’achat de matériel!

4.1 Citer les éléments minéraux caractéristiques :

P BN UL Lottt T e

.................................................................................................................

...................................................................................................................
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

4.3 Compléter le schéma ci-dessous du principe de fonctionnement d'un adoucisseur,a 'aide des
mots suivants : Saturation - Régénération - Eau adoucie — Adoucissement

Schéma du principe de fonctionnement d'un adoucisseur 3 résine

Baies de résines

lons de calcium et magnasium
{durets)

lons sodium {sel}

(source :
hitp:/Awww.duvivier w/images/sch_adoucisseur.gif)

4.4 Expliquer les'3 phases de fonctionnement d'un adoucisseur a résine :

> 1% phase :
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

....................................................................................................................

....................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................

....................................................................................................................

....................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

L’installation électrique du laboratoire doit-étre refaite pour étre en conformité avec la

réglementation.

4.5 Nommer deux dispositifs de sécurité électrique obligatoires sur |’installation et un sur le

matériel.

Sur Pinstallation

Sur le matériel

------------

- dispositif3 oo

Le fait de soulever des charges lourdes dans le cadre de ’activité professionnelle provoque des

maladies professionnelles.

4.6 Indiquer pour ces trois dispositifs leurrdle respectif

) 1o T 111 i A B S U PPN

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

........................................................................................................................

........................................................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................
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ANNEXE 1

Hygiéne : les deux cogérants d'une boulangerie condamnés

Pour la direction départementale de la concurrence, de la consommation et de la répression des
fraudes (DDCCRF), une boulangerie de Carlone, a Nice, portait bien mal son nom, ce jour-1a. A
'occasion d'un contréle effectué le 21 mai 2007, les agents ont constaté que la boulangerie était
dans un « état de saleté effrayant », selon l'expression du président du tribunal correctionnel,
Patrick Véron,

Manquements a la Iégislation

Et la liste des manquements 3 la législation pour la protection des consommateurs est longue :
plafonds sales, sols graisseux, présence de toiles d'araignées, température des denrées alimentaires
non conforme a la réglementation, détritus qui jonchent sur le sol...« Les photos parient d'elles-
mémes », dira le substitut du procureur quelques instants plus tard, au cours de ses réquisitions.

Les deux cogérants de l'établissement sont alors sommés de faire le-nécessaire avant le 30 juin
2007, pour améliorer la situation. Lors du deuxiéme contréle de la DDCCRF du 6 aoiit, cependant,
l'amélioration est a peine visible. Entre autres, ses agents retrouvent des coquilles d'ceufs dans la
chambre froide ainsi que des aliments souillés.

4 000.00 euros d'amende

« Le contréle a eu lieu en fin de matinée. Le laborateire-est alors sale d'une nuit de travail », a
expliqué l'un des gérants 4 la barre du tribunal. « (Stupéfaite » par les explications du prévenu,
Maiire Wolf, 4 la défense des associations de consommateurs, rétorque : « (a n'a pas été une fois,
mais deux ! Vous n'avez pas respecté des. normes qui sont essentielles « la sécurité des
consommarteurs. »

Condamnés & 4 000.00 euros d'amende chacun, les deux prévenus, secondés par leur avocat Maitre
Robin Evrard, ont décidé.de faire appel. Ils assurent par ailleurs que les problémes d'hygiéne,
depuis, ont ¢té résolus.

Oliva Delphine, Nice-Matin du samedi 08 novembre 2008.
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