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Aucun document autorisé. 
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Savoirs associés Question Barème Notation 

1 – LA NUTRITION 

- Les constituants des aliments 

- La valeur nutritionnelle 

- La perception sensorielle des 

aliments 

1.1 à 1.7 19 points  

2 – L’HYGIÈNE ET LA PRÉVENTION 

- Les microorganismes 

- La toxicité des aliments  

2.1 à 2.10 20 points  

3 – L’ENTRETIEN DES LIEUX DE  
     VENTE EN ALIMENTAIRE 

- Les règles d’utilisations des produits 

d’entretien  

3.1 à 3.6 13 points  

4 – LA QUALITÉ DES ALIMENTS 4.1 à 4.4 8 points  

TOTAL /60 

NOTE SUR 20 (EN POINT ENTIER OU ½ POINT) :                                              /20 
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Vous êtes employé dans une épicerie fine qui propose un éventail très diversifié de produits locaux 
et biologiques. Vous êtes amené à répondre à un certain nombre de questions et parfois à donner 
quelques conseils. 
 

1 - La nutrition 
 
  Un client souhaite acheter au rayon traiteur de la salade piémontaise. Ce client vous pose 
  quelques questions sur le produit car il est sensible à sa santé et aux valeurs nutritionnelles. 
 
  1.1 - D’après vos connaissances, compléter le tableau suivant : 

 

Ingrédients Groupes d’aliments Constituants principaux Rôle dans l’organisme 

Tomates     

Jambon blanc    

Pommes de terre    

Huile pour la 
mayonnaise 

   

 
  1.2 - Le client s’intéresse aux vitamines présentes dans cette salade. Citer deux 
   vitamines présentes dans la salade piémontaise pouvant en contenir et une méthode  
   de stockage permettant de les conserver. 

…………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………… 
 
  1.3 - Calculer l’apport énergétique en kilojoules d’une portion de 100 g de salade piémontaise 
   en vous aidant de l’annexe 1 (noter vos calculs). 

…………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………… 
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  1.4 - Vous informez le client que cette salade est préparée avec une mayonnaise allégée.  
   Compléter le tableau concernant les risques pour la santé d’une consommation  
   excessive en graisse mais aussi en sucre. 
 

Excès de … Risques pour la santé 

Graisse 
………………………………………………………………………….….. 

……………………………………………………………………………... 

Sucre 
........................................................................................................... 

………………………………………………………………………….….. 

 
  1.5 - L’huile est sensible à l’air. Citer le nom du phénomène relatif à l’air qui pourrait altérer  
   l’huile et indiquer la conséquence sur l’aliment. 

…………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………… 

 
  1.6 - Cocher la nature des acides gras principalement apportés par l’huile. 

    saturés   insaturés 
 
  1.7 - La qualité organoleptique est très importante pour les clients qui font le choix de venir  
   dans votre boutique. Compléter le tableau suivant en relation avec la salade piémontaise. 

 

Organe 
sensoriel 

Rôle 
Une qualité organoleptique 

attendue 

Nez 
  

Yeux 
  

Langue 
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2 - L’hygiène et la prévention 
 
 Les TIAC surviennent quand les plats réfrigérés sont mal conservés ou en cas de mauvaise  
 hygiène des préparateurs. La piémontaise est un aliment pouvant provoquer des TIAC  
 causées par les salmonelles qui ont un pouvoir pathogène. 
 
 2.1 - Donner la signification du sigle TIAC. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 
 
 2.2 - Citer 3 symptômes caractéristiques d’une TIAC. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 
 
 2.3 - Citer la famille de microorganismes à laquelle appartiennent les salmonelles. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 
 
 2.4 - Expliquer le terme « pathogène ». 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 
 
 2.5 - La salmonelle est un microorganisme « mésophile ». Préciser l’intervalle de  
  température favorable à son développement. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 
 
 2.6 - Citer 3 autres conditions favorables au développement microbien. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 
 2.7 - Définir la chaîne du froid. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 
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 2.8 - Le guide des bonnes pratiques d’hygiène est un guide de référence qui permet aux  
  préparateurs de repérer les dangers et d’y remédier. Nommer cette méthode (sigle  
  accepté). 

  ………………………………………………………………………………………………….. 
 
 2.9 - Citer les éléments du poste de lavage des mains réglementaire. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 
 
 2.10 - Citer 4 moments où un vendeur de produits alimentaires doit se laver les mains. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 
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3 - L’ENTRETIEN DES LIEUX DE VENTE 
 
 En fin de journée, vous devez nettoyer le rayon charcuterie avec un détergent-désinfectant 
 alimentaire. 
 
 3.1 - Avant de nettoyer le rayon, vous devez le vider. Expliquer pourquoi. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 
 
 3.2 - Sachant que le produit s’utilise à une concentration de 3 %, calculer la quantité de  
  produit nécessaire pour préparer une solution de 5 litres. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 
 
 
 3.3 - Préciser les 2 actions de ce produit. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 
 
 3.4 - Citer les 4 étapes de l’entretien du plan de travail. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 
 
 3.5 - Indiquer les 4 paramètres permettant d’assurer un nettoyage efficace. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 
 
 3.6 - Indiquer un autocontrôle à effectuer pour vérifier l’efficacité du nettoyage. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 
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4 - La qualité des aliments 
 
 Un client vous achète de la tartiflette au reblochon AOP. C’est un produit de bonne qualité que  
 vous commercialisez également sous vide. 
 
 4.1 - À partir de l’annexe 2, compléter les légendes numérotées sur l’étiquette de la tartiflette. 

1 - ………………………………………………………………………………………….. 

2 - ………………………………………………………………………………………….. 

3 - ………………………………………………………………………………………….. 

4 - ………………………………………………………………………………………….. 
 

 
 4.2 - Citer 2 dénominations obligatoires sur un emballage de denrées d’origine animale. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 

 
 4.3 - Donner la signification de AOP. 

  ………………………………………………………………………………………………….. 
 

4.4 - Compléter le tableau suivant concernant la technique de conservation sous vide. 
 

Technique de 
conservation 

Principe de la 
technique 

Conséquences sur 
les microbes 

Conditions de 
stockage 

 
 
 
 
 

Sous vide 
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Annexe 1 
 

PIÉMONTAISE AU JAMBON ET À LA TOMATE FRAÎCHE 
 
 
 

Valeurs 
nutritionnelles 

Énergie Lipides  

Dont 
acides 
gras 

saturés 

Glucides 
Dont 

sucres 
Fibres 

alimentaires 
Protéines Sel 

Valeurs 
nutritionnelles 
pour 100 g de 

produit 

 9,5 g 1,0 g 6,5 g 1,0 g 1,5 g 4,0 g 0,9 g 

* Apports quotidiens de référence 
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Annexe 2 

 
 

2 

1 

3 

4 
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