SERVICES CULTURE EDITIONS
RESSOURCES POUR
'EDUCATION NATIONALE

Ce document a été numérisé par le CRDP de Montpellier pour la
Base Nationale des Sujets d’Examens de I’enseignement professionnel

Ce fichier numérique ne peut étre reproduit, représenté, adapté ou traduit sans autorisation.



NS

Ces éléments de correction n’ont qu’une valeur
indicative. Ils ne peuvent en aucun cas engager la
responsabilité des autorités académiques, chaque jury
est souverain. '



BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

BIO-INDUSTRIES DE TRANSFORMATION

EPREUVE E2 :

Les e!ements du corr:ge pour cen‘ames questions, peuvent étre amendés par toute autre réponse

Lt. T pertmente laissée a l'appréciation des correcteurs.
.'1‘ i
ATTENT.'ON 1 areme communiqué aux candidats doit étre impérativement respecté
CORRIGE Session 2012

Baccalauréat Professionnel BIO-INDUSTRIES DE TRANSFORMATION

Epreuve E2 : TECHNOLOGIE DES BIO-INDUSTRIES
Repeére : 1206-BIOT-COR Durée : 3 heures Coefficient : 4 Page : 1/9




1. Schéma de fabrication

Compléter le diagramme de fabrication en précisant les parameétres a respecter.
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2. Etude de la matiére premiére (13 points)
La liste d'ingrédients mentionne ['utilisation de sucre alimentaire.
2.1 Expliquer trois réles du sucre alimentaire dans la fabrication du jambon cuit. (3 pts)

n  Favorise la croissance des bactéries acidifiantes : pH acide.
»  Bonne conservation.
v Golit.

Les caractéristiques du jambon montrent la présence de protéines et c}e matleres grasses.

2.2. Citer les trois principales protéines du muscle. (3 pts)
»  Actine. t'};,‘
v Myosine. '
v Collagéne.

2.3, (1 pt)

Collagéne.

Le saindoux est composé d'acides gras satures?GO% majontalrement (C16 et C18), d'acides gras
mono insaturés 30% (C18 :1) etd’ aClde§agras p:_-?'ly insaturés 10%

1_>4_.
AR

mposmon en aCIdéS gra$ashr la texture du saindoux. (4 pts)

2.4. Expliquer l'influence de I

2.5. (2 pts)
u Saturés umquement‘des s:mpfes liaisons entre atomes de C.
Jnsatures : présence d’une ou plusieurs doubles liaisons entre atomes de C.
3. (22,5 points)
(2 pts)
v Bactériostatique.
3.2, Citer deux techniques de saumurage. (2 pts)
s Par injection.
u  Par immersion.
3.3. Expliquer les deux roles du barattage dans cette fabrication. (2 pts)

Répartition de la saumure et extraction du jus.
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3.4. Le conditionnement du jambon se fait en sachets plastiques sous vide. (2 pts)
Justifier ce mode de conditionnement.

Une réponse parmi :
n prolongation de la conservation,

» jnhibition de la croissance des microorganismes,

v diminution des phénoménes d’oxydations...

3.5. Annoter la conditionneuse sous vide en reportant les numéros,dans les cases.
N uih, (6x0,5=3pts)
Y 4 u

Conditionneuse sous vide

=
it

{rry

_ i,-rf‘ Source : www.airproducts.fr/food/agire/MAP 18/10/2011 a 08:51

Chamﬁr{é a vide 4 Sachet
opey ]j{fhi“i‘r;jj
2 'Clc%che 5 Barre de soudure
3 Flux de gaz 6 Aliment a conditionner
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3.6. Expliquer le cycle de fonctionnement de la conditionneuse sous vide a I'aide des schémas

suivants.

Etape N°f
’ VAV A SR e
/ /
1 L/
: b
4 %
1 .

Pompa b vide

(1 x3 =3 pts)

Etape N2 Etape N3

P B i 3 AT A
Vide ‘

O

Pression almozphériquo

B N

|
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Soudura Vida

Aemiso
al'efr libre

Source : hitp://www.francopack.fi/technique-conditionnement-sous-yite.pfip 18/10/2011 & 08 :58

Etane N°| Mise en fonctionnement de la po:ﬁpe a vide: qu: permet de fa.-re le
P vide dans le sachet contenant / ahment '
TH e TRt
Etape N2 Arrét de la pompe a vide’ of soudure dipsachet .1'
Etape N3 Remise a pression df.‘n‘
le produit

le produit fini.

(1 x3 =3 pts)

I\]om de la reactlon

Siih P

Réaction de Maillard, qui entraine une coloration brune et un
golit caractéristique lors de la cuisson.

-

‘b =) 'I'.‘.'.‘ -rh:'-':"!_
Molécules qui iteiviennent

Protéines + glucides

Conséquences

Coagulation des protéines
Industrialisation et prise en masse

3.9. Définir le baréme de cuisson dans cette transformation. (1 pt)

Baréme temps et température : (12h, 72C)
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3.10. Pour calculer la valeur cuisatrice on utilise la formule suivante :

(minutes)
Identifier les parameétres de la formule : (0,5 x5 = 2,5 pts)
VC Valeur cuisatrice
t Temps de traitement en minutes
T Température du traitement
T réf Température de référence p
Z Facteur d’inactivation thermiqug .

Y

Bilan matiére 1

l
_1
&

Un jambon se compose de matiére grasse notée MG et de’ matlere maigre notée MM

-:_;L; ':!;. u
L’étape de dégraissage se fait a un débit de 1000 kg/h de jémbon brut celui-ci contient 7% de
MG. Apres Ietape de dégraissage Ie Jambon obtenu est. composé de 198/% de MM. On considére

_Jambon brut Graisse
%..MM1T = 93% %..MM2 = 0%
%..MG1=7% %..MG2 = 100%
Jambon dégraissé
D3 = ? kg/h
%..MM3 = 98%
%..MG3 = 2%
4.2. Calculer le débit en kg/h du jambon dégraissé. Détailler les calculs. (3 pts)
Bilan réalisé sur les masses de matiére maigre :
MM1 xD1 = MM3 xD3 donc D3 = 949 kg/h
4.3. Calculer le débit en kg/h de la graisse. Détailler les calculs. (2 pts)

Bilan sur les débits : D1 = D2 + D3 donc D2 = 51 kg/h
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4.4. Un lot de 900kg de jambon est a conditionner en tranches de 40g. L'entreprise conditionne
en barquette de 4 tranches. Calculer le nombre de barquettes produites. (2,5 pts)

- Masse de jambon par barquette = 40 x4 = 160 g = 0,160 kg
Nombre de barquettes = 900/ 0,16 = 5625 barquettes

5. Etude du produit fini (6 points)

5.1. A laide du dossier ressources, indiquer 3 éléments devant flgurer sur un emballage de
jambon tranché. *7; =40,5 pt x 3 = 1,5 pt)

» Numeéro de lot, code barre
v Dénomination du produit o
" Quantité de produit, DLC...... S

5.2. Définir la tragabilité en précisant son objectif.

4_
B
i
¥

}
: :
La tracabilité permet de suivre le prodwt de I’ongtﬁe des matteres prem.-eres jusqu’au
produit f.-m : N ﬁ!, : o

conformité.

*—Fﬁir -
Préciser pour ce produit s'il s agtt d’hne (1 pt)

(0,5 p1)
(1pY)
6. (16 points)
6.1.1 Citer un conservateur utilisé dans la fabrication du jambon cuit. (1pt)
Sel nitrité.
6.1.2  Expliquer son role. (1 pt)

Antibactérien, couleur rose rouge et renforce la saveur.
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Les résultats d'analyses sur un échantillon de jambon sont les suivants.

Analyses Résultats
Staphylocoques dorés 50 UFClg
Escherichia coli 3 UFC/g
Coliformes totaux 750 l.,IFC/g
Listeria Ab;ent&
Salmonelle

6.2. Expliquer le terme UFC.
Unité formant colonies.

6.3. Commenter les résultats de I'analyse.

6.4.
LEEE
Uﬂ"{i LJL‘ S 1A4-L~-—?—E—L-—
6.5. Indiquer deux causes pouvant expllquer l erlglne de'c ces resultats (2 x1=2 pts)
6.6. 3s) le ¢ emlnement du produit au cours de sa transformation, sur

le schema d lmplantation del ia produchon (2 pts)

Réception paatideas o ' 1 Salle
'ﬁémié. e '

‘ transformation
¢ ik FTIgo Vianae 33//
’P i stocka Salle de
% découpe
Couloir
i %f‘?iﬁl
Chambre
froide S
Condltlonqement Refroidissement Cuisson
sous vide

<| - -
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6.7. Nommer le cheminement du produit. (1 pt)
La marche en avant.

6.8. Citer trois controles d’hygiéne a effectuer sur la matiére premiére lors de la réception.
(3x 1= 3 pts)
» Température a coeur, pH
w  Hygiéne du camion et du livreur
» Document de tracabilité de la viande (origine, abattage...)

k'

6.8.1 Identifier en coloriant les zones a risques sur le schéma d mpiéntatlon de la
i

production. (1 pt)

6.8.2 Justifier la présence de risques dans les zones alns% demgnee 5‘ _

f s A
Les zones grisées sont les zones a nsqueﬁ car le prodmt est eri -ct:ontact avec
les personnes, le matériel et I'enwronnemeﬁt de produc(uzn (contammatron par
lair...) |
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