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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

M5 PARTIE : ALIMENTATION (20 POINTS)

1. Votre employeur propose dans sa boulangerie fa « formule & emporter» pour le

déjeuner .

un sandwich thon-crudités-mayonnaise
une tarte aux poires
un soda

1.1.  Compléter le tableau ci-dessous, en indiguant pour chague. ingrédient le constituant alimentaire
majoritaire et son réle principal dans I'organisme.

Ingrédient Constituant alimentaire Réle principal dans |'organisme
majoritaire
Pain -
Thon -
Mayonnaise -

Tarte aux peires

1.2.  Repérer dans cette « formule a emporter » un groupe d'aliments absent et un en excés

1.3, Lister ce que doit contenir un déjeuner type équilibré, hormis le pain et la boisson (cing
réponses attendues)
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

1 .4 Afin d’améliorer la santé des consommateurs frangais, I’institut national de prévention et
d’éducation pour la santé a élaboré le PNNS (ANNEXE 1). En utilisant ce document, répondre
aux questions suivantes :

1.4.1 Traduire en toutes lettres I'abréviation PNNS

1.4.2 Lister trois catégories d’individus qui doivent améliorer leurs apports.en calcium

1.4.3 Indiquer le réle principal du calcium dans I'organisme

1.4.4 Citer deux aliments particuliérement trés riches en calcium

1.5 L'objectif commercial de votre employeur est de développer sa gamme de sandwichs a
emporter ; il choisit d'organiser une journée dégustation ouverte & sa clientéle afin de leur
permettre de découvrir ses nouveautés et promouvoir les qualités organoleptiques de ses
produits.

1.5.1 Définir I'expression « qualités organoleptiques »

1.5.2 Compléter e tableau ci-dessous pour mettre en relation le sens sollicité, I'organe correspondant
et un exemple de caractéristiques organoieptiques décelées lors de la dégustation.

SENS ORGANES DES SENS CARACTERISTIQUE ORGANOLEPTIQUE
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

1.5.3 Citer trois facteurs qui peuvent perturber la perception sensorielle du dégustateur

[2°™® PARTIE : MICROBIOLOGIE-HYGIENE (20 POINTS)

2. Un client arrive dans votre boulangerie avec son-journal sous le bras, pour acheter une
baguette. |l engage la conversation avec vous. Un article de son journal parle d’une intoxication

alimentaire, il vous demande des informations surle sujet.
L’ANNEXE 2 relate, dans un article du journal « La Dépéche », un cas d’intoxication alimentaire

dans I'Hérault.

2.1 Traduire en toutes lettres I'abréviation TAA.C

2.2 Relever dans l'annexe 2 les trois symptdmes de cette TIAC

2.3 En deduire le type de toxine a l'origine de ces symptémes

2.4 Relever le nom de la bactérie incriminée par Fauteur de l'article

2.5 Indiquer sa forme
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2.6 Citer une autre bactérie pouvant éire a l'origine d'une d'intoxication alimentaire

2.7 Relever les deux hypothéses émises par le Docteur Benoit concernant Porigine de la contamination

2.8 Deéfinir précisément « porteur sain »

2.9 Indiquer le danger que représente un-porteur sain dans votre profession

210  Dans le cadre du respect des régles d'hygiéne il est fortement conseillé d'utiliser, entre autre
pour déterminer 'origine de la contamination, la méthode des 5 M.
Compléter le diagramme ci-dessous :

M MAIN D’OEUVRE
M... M... _ M...
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2.11  Citer quatre exemples de contamination par la main d'ceuvre et proposer pour chaque exemple
une mesure de prévention, Compléter le tableau

EXEMPLES DE CONTAMINATION | UNE MESURE DE PREVENTION
PAR LA MAIN D'OEUVRE

2.12  Afin de prévenir ce type de risque, vous utilisez un produit d’entretien bactéricide : définir le

terme « bactéricide»

2.13. Nommer le guide de référence en matiére d’hygiéne dans votre profession

2.14 ) Ce document a été établi & partir de la méthode H.A.C.C.P. : indiquer en toutes lettres la
signification de cette abréviation (en frangais ou en anglais)
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2.15 Indiquer l'intérét de la méthode H.A.C.C.P

13°™ PARTIE : EQUIPEMENTS PROFESSIONNELS (20 POINTS)

3. Dans le laboratoire de boulangerie oli vous travaillez, les brileurs atmosphériques utilisent le
principe de la production de chaleur par combustion.

3.1 Compléter et équilibrer la réaction de combustion ci-dessous :

3.2 A partir du schéma technique présenté ci-dessous, indiquer le principe de fonctionnement du
braleur atmosphérigue.

air sacondalre

mélangeur

alr primalre (%} ; ‘ .

-—— gaz
injacteur
{*} bague tlo raglage non figurée.

(Schéma EQUIPEMENTS SCIENCES APPLIQUEES)
Fonctionnement Entretien Sécurité
Editions BPI
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3.3 Lorsque le bruleur est mal réglé, en particulier quand l'arrivée d'air primaire est insuffisant, la
combustion est incompléte.
3.3.1 Nommer le gaz formé

3.3.2 Indiguer le risque pour te boulanger qui utiliserait ce brileur

3.3.3 Enumérer deux symptémes

3.4 indiquer deux signes qui révélent a l'utitisation une combustion incompléte au niveau du brileur

3.5 Pour supprimer les risques d'explosion associés a l'utilisation d’un brileur a gaz, il existe le
thermocouple. Indiquer son réle

4. Votre employesur décide d’aménager une nouvelle surface dans son laboratoire, Il vous
soumet son projet pour avoir votre avis sur le choix des revétements.

4.1 Citer deux caractéristiques d’un revétement de sol approprié a un laboratoire de boulangerie

4.2 Citer deux caractéristiques d’un revétement mural approprié a un laboratoire de boulangerie
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5. Pour la réalisation des travaux du nouveau laboratoire, votre collegue a déménagé le stock
de farine et déplacé le matériel. Il a vidé la piéce dans laquelle les travaux ont commencé. II

souffre d’'une lombalgie et est en arrét de travail.
5.1 A l'aide du dessin ci-dessous, énoncer trois régles de positionnement du corps lors du levage et du
portage d'une charge lourde que votre collégue aurait dQ respecter pour éviter de faire souffrir son dos

lors du déménagement
%ﬁ)

5.2 Nommer un matériel pouvant étre utilisé par un opérateur pour réduire le risque de lombalgie lors
des manutentions manuelles

6. Dans ce nouveau laboratoire, il est envisagé d’installer un four a sole dont les caractéris-
tiques techniques sont les suivantes :

Four a sole fixe électrique Oméga2-3 voies de 600 mm

Modéle : 603/3.246

Nombre d'étages : 3

Hauteur utile de I'étage supérieur : 225 mm
Hauteur utile des étages inférieurs : 180 mm
Largeur de voie : 600 mm

Nembre de voies : 3 par étage

Tension d’alimentation : 400V TRI+N 50/60 Hz
Puissance totale : 96,9 kW

Conforme aux normes CE
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Ce four fonctionne en moyenne 7 heures par jour, dont 2 heures en heures creuses et 5 heures
en heures pleines. Les tarifs EDF applicables au 01/68/2011 sont de :

- Prix du kWh en heures pleines : 0.1311€

- Prix du kWh en heures creuses : 0.0893€

6.1 Calculer I'énergie consommée quotidiennement par ce four

6.2 Calculer I'énergie consommée quotidiennement par ce four, en heures pleines

6.3 Calculer I'énergie consommée guotidiennement par ce four, en heures creuses

6.4 Calculer le colit de revient quotidien de ce four

7. Le four a sole est’équipé d'une prise de terre

7.1 Indiguer le réle de ce dispositif

7.2 Préciser son principe de fonctionnement
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ANNEXE 1
ALIMENTATION

Obijectifs nutritionnels du Programme National Nutrition Santé
Issu du site de l'institut national de prévention et d'éducation pour la santé
Adresse du lien : http://iwww.mangerbouger.fr/pnns/recommandations-de-sante-publique/objectifs ‘nutritionnels_html

Programma

National
P ulrition
Sante

mangerbouger.fr B® ispes
Le site de la nutrition santé & plaisicC - | @

Objectifs nutritionnels

Dans le cadre du PNNS, la nutrition concerne aussi bien les apports (I'alimentation) que les dépenses
énergétiques (I'activité physlque). Neuf objectifs nutritionnels prioritaires ont-&té définis, complétés par 10

objectifs dits « spécifiques ».

s

. %
Les neuf objectifs nutritionnels prioritaires

Concernant la consommation alimentaire

Augmenter la consommation de frults etlégumes afin de rédulre le nombre de petits consommateurs de frults et [égumes d'au
moins 25%.

Augmenter la consommation de calcium afin do réduire de 256% la population des sujets ayant des apports calciques en
dessous des apports nutritionnels conselllés, tout en réduisant de 25% la prévalence des déficiences en vitamines D.

Réduire la contribution moyenne des apports Iipidiques totaux & moins de 35% des apports énergétiques journaliers, avec une
réduction d'un quart de la consommation des acides gras saturés au niveau de la moyenne de la population.

Augmenter la consommation.de’‘glucides afin qu'ils contribuent a plus de 50% des apports énergétiques journaliers en
favorisant la consommation des aliments sources d’amidon, en réduisant de 25% la consommation actuelle en sucres
simples, et en augmerntant de 50% la consommation de fibres.

Réduire la consommation annuelle d'alcoo! par habitant de 20% afin de la faire passer en dessous de 8,5 l/an/habitant.

Concernant les indicateurs blologiques

L]
L]
(]

Réduire de 5 % la cholestérolémle moyenne des adultes.

Réduire de 2.3 mm de mercure la moyenne de la pression artérielle systolique chez les adultes.

Réduire de 200% la prévalence du surpoids et de I'obésité (IMC > 25 kg/m2) chez les adultes et interrompre augmentation
particuliérement élevée au cours des derniéres années de la prévalence de 'obésité chez les enfants.

Concernantle modeide vie :

Augmenter 'aclivité physique quotidienne par une amélioration de 25% du pourcentage des sujets faisant, I'équivalent d'au
moins 1/2 h de:marche rapide par jour, au mains cinq fois par semaine.

Les dix objectifs nutritionnels spécifiques

Réduire la consommation moyenne de chlorure de sodlum (sel) 2 moins de 8g par personne et par jour,

Réduire la carence en fer pendant la grossesse.

Améliorer le statut en folates des femmes en &ge de procréer, notamment en cas de désir de grossesse.

Promouvoir I'allaitement maternel.

Améliorer le statut en fer, en calcium et en vitamine D des enfants et des adolescents.

Prévenir, déplster et limiter la dénutrition des personnes agées et améliorer leur statut en calcium et en vitamine D.
Réduire la fréquence de la déficience en iode de 8,5% chez les hommaes et 10,8% chez les femmes.

Améliorer I'alimentation des personnes défavorisées en réduisant notamment les déficiences vitaminiques et minérales.
Protéger les sujets sulvant des régimes restrictifs contre les déficiences vitaminiques et minérales ; prendre en charge les
problémes nutritionnels des sujets présentant des troubles du comportement alimentaire.

Prendre en compte les prohlémes d’allergies alimentaires.

Examen : Brevet Professionnel Session 2012 [ SUJET
o s, U30 : Sciences appliquées a I'alimentation, a
Specialitc: BOULANGER I'’hygiéne et aux équipements
Durée : 2 heures Coefficient : 3 | Page 11 sur 12




NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

ANNEXE 2
ALIMENTATION

Article du journal « La dépéche »
Adresse du lien ;
htEp:lI\.w.rw.Iadepeche.fr.’aﬂicfe!2010/03/02!7879507Herault-fntoxicationfd-avant-match-c-etait«bien-Ie-iambonneau.html

PUBLIE LE 02/03/2010 09:08 | CHRISTIAN GOUTORRBE
Hérault. Intoxication d'avant-match : c'était biende jambonneau
200 personnes étaient tombées malades le 22 février dernier
avant la rencontre de rugby Montpellier-Bayonne.

Pour éviter une nouvelle « mésaventure sanitaire », les services de la DDASS ont
préconisé de nouveaux équipements dans les cuisines du stade. Photo DDM.

Les investigations menées depuis une semaine par la DDASS (Direction départementale des affaires
sanitaires et sociales) permettent aujourd'hui d'y voir un peu plus clair dans les causes de la
monumentale intoxication alimentaire qui a concerné prés de deux cents personnes le samedi 22 février.
Les limiers sanitaires penchent pour des mini-jambonneaux envahis de staphylocoques.

Ce jour-1a, les VIP detoute la ville de Montpellier, invités par les partenaires du Montpellier Hérault rugby,
avaient participé a-une collation d'avant le match Montpellier-Bayonne. Au moins sept cents personnes
étaient présentes ace moment-1a dans les vastes salons du Stade Yves-du-Manoir. Deux heures plus
tard, ils étaient pris de nausées, de diarrhées, de vertiges.

Pour faire face, les-sapeurs-pompiers de Montpellier avaient di installer un poste médical avancé dans
I'enceinte/du stade pour trier les malades et diriger prés de cinquante d'entre eux vers le centre
hospitalier, dont notamment Jean Grenet le député-maire de Bayonne en personne. Au bout de quelques
heures d'observation, voire une nuit pour les plus ébranlés, les malades avaient pu regagner leur
domicilesans effets secondaires, aprés avoir évacué la toxine.

«Plus de deux cents questionnaires adressés aux malades comme aux autres participants de cette
réception ont permis de cerner I'aliment incriminé. Lorsqu'il se multiplie, et il est capable de le faire trés
rapidement, il est porteur de toxines », explique le Dr Patrick Benoit de la DDASS.

« Dans cette hypothése, nous travaillons sur deux hypothéses. Soit le jambonneau a été contaminé dans
les locaux du traiteur avant son arrivée au stade, notamment par un porteur sain, soit la contamination
s'est produite dans les cuisines du stade » poursuit Marie-José Lafont de la DDASS.

Pour éviter dans I'avenir une telle mésaventure sanitaire, les responsables de la DDASS ont préconisé de
nouveaux équipements dans les cuisines du stade. Les autorités ont demandé un neftoyage plus
conséquent des locaux. Le prochain match du Top 14 est prévu pour samedi prochain avec la venue du
Racing Metro. Avec une collation d'avant match, mais sans le mini-jambonneau au menu.
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