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PARTIEB

1. ALIMENTATION

LAIT STERILISE U.H.T. DEMI-ECREME
VALEURS NUTRITIONNELLES
MOYENNES POUR 100 mt
(Conformément au decret N° 93-1130 du 27/09/93)

Valeur énergétique : 190 Ki/45 kcal

Protéines 3249
Glucides 4,849
Lipides 1,59
Calcium 120 mg*

*Soit 15 % des Apports journaliers recommandés

1.1 Relever sur le document, ci-dessus, la quantité de protéines contenues dans 100 ml de lait :

1.2 Une personne est végétarienne (ne consomme ni viande, ni poisson). Calculer la guantité de
lait gqu’elle devra consommer pour obtenir la méme quantité de protéines que dans 100 g de viande.
On considére pour les caiculs que 100 ml de lait = 100 g de lait.

Valeur nutritionnelle de 100 g de viande : Protides = 18 g
Lipides = 12 g
Glucides =0 g

1.3 Citer 2 rdles essentiels des protéines dans {'organisme.

1.4 Donner le nom des molécules de base entrant dans la composition d’une protéine.

1.5 Dans la liste d'aliments, ci-dessous, souligner ceux qui contiennent des protéines de haute
valeur biologique.

(Euf - riz — truite - lentilles ~ orange - semoule - poulet - pommes de terre - camembert
~ biscottes — haricots verts
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2. HYGIENE

A partir du lait, on peut fabriquer des yaourts.
Analyser les deux documents suivants, puis répondre aux questions posées.

:f; produt final doivent &tre
& . , viables et abondonts”.

& n 1977, ~"Les ferments vivants doi
%ﬁﬁ | J'Oirggnisgﬁon *_8ire au minimu\;:?oo Sﬂ"ﬁiﬂi
cndiale de la Sant : ", par gramme de yaourt,
{OMS! donnait du yaourt : ; pargran yaou

la définition suivante :

*Le yoourt lou yoghourt) est
un lait coagulé obtenu par
la fermentation lactique
acide, dve & Lactobacillus

- bulgaricus et Streptococcus

¢ thermophilus, du lait {oinsi
que du lait pasteurisé ou
concentré} avec ou sans
addition {lait en poudre,
Foudre de lait &crémé, etcl.

es micro-organismes du

B fcrémage 8 Addition 8 Pasteurisation

Yaourtferme R

g . en cuve puis de poudre  T=90495°C division
etnature - [ réfrigerée M standardisation §§ delait fl durant335mn B des globules gras
e : S T=4°C B T=35a50°C  2:23% :

. Homogénéisation

B Refroidissement
passage

en tunnel froid

T=4*C

l conditionnement § Fermentation
B addition de B en pots et pose R transformation du
5 ferr,ne]ms l ducouvercle leart ;; urlx} gerlhsohge
itaasc B # en chambre chaude
ans le laita 45 °C B Toa2adsec
§ durant2aih

Ensemencement

__- Stockage
B T=2356C

i
0'!

2.1 Compléter la phrase, ci-dessous, en utilisant e terme approprié.
Les bactéries lactiques constituent essentiellement une flore

Pathogéne — utile - saprophyte - d’altération.
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2.2 | a fabrication du yaourt comporte deux étapes principales .

2.2.1 La fermentation lactigue : compléter le tableau ci-dessous.

~ Produit initial :
Le lait contenant :

- du lactose -

2.2.2 Le composant obtenu & la question 2.1 transforme les caséines (protéines du lait)

- Expliguer ce phénoméne.

- Donner son effet sur le produit fabriqué.

2.3 Importance de la température

2.3.1 Relever sur te document n° 2 les températures utilisées lors de la fermentation.

2.3.2 Expliquer la raison pour faquelle ces températures sont nécessaires.

2.3.3 Encadrer la catégorie dans laquelle ces bactéries lactiques sont classées

Bactérie thermophile — bactérie mésophile - bactérie cryophile

2.4 Citer 3 facteurs autres que la température, favorables aux fermentations.
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3. EQUIPEMENT

3.1 Relever sur l'étiquette la catégorie de produits
d'entretien a laguelle appartient ce produit.

._BACTERIC| DE‘;

DETER ".?_ 3.2 Enoncer le mode d'action de produit.
NEUTRE

BAC 80 ==,
B " SANS ODEUR

DETERGENT BACTERICIDE, VIRUCIDE, "]
FONGICIDE - AGREE ALIMENTAIRE

NFT 72150 - 72151 - 72170 - 72171 - 72180.
Homolegation n® 95 00375 délivrde le 01.70. 1895
par le Ministdre de I"Agricuiture, Ty
BIODEGRADABLE A PLUS DE 80% . 33

Usage autorisé pour fa désinfection bactéricide et fongicide’ 7] 3.3 Indiquer si ce produit est utilisable pour

des locaux de Slockage, malériel de Iransport, matériel de I'entretien des surfaces de preparation en cuisine.
stockage et malériel de récolie des produits d'origing végétale. - Justifiez la reponse.

Dose d'emplof { homologuée & 1%. B
Usage autorisé pour 1a désinfection bactéricide des locaux de
stockage, Gu matériel de transport, du matériel de stockagess:
dés produits d'origing animale.

Dose d'emplol : homologuée & 0,75%. 7
Usage autorisé pour Iz désinfection du matérie! de laiterie. 5

3.4 Donner la signification du symboie figurant sur

Dose d’emplol : homologuge 4 0,75%. : )2y

Composition ; Chlorure de "Didecy! Dyméthyl Amonium, , Fetiquette,

tensio-actifs. k!

Mode d'emplof : o
. Diluer DETER-BAC 80 dans de 'ea & raison de 0,75% 34 ) )
ou 1% selon Futilsation, 3.5 Indiquer une précaution a respecter lors de
- Appliquer par pulvérisalion, irempage ou arrosage sur o les 3 F'utilisation des produits comportant ce symbole.
surfaces préalablement neuoyées el rincées. - 7y

- Laisser agir 10 minutes puis rincer & I'eau potable. g
PRECAUTIONS & PRENDRE et CONTRE-INDICATIONS : $
Ne pas utiliser de détergents contenant des agents .
anioniques pour réafiser Je netioyage préa!able e

. R 36 - Irritant pour les yeux. . . . . .
5 25 . Eviler le contact aves les yeu. 3.6 Vous diluez le produit dans de {'eau a raison de

5 25. En casde conlact avec les yeux, laver Immédialement al;, 1 %, Calculez la guantité de produit a préparer pour
v
gt
Z
4

abondamment avec de I'eau et consuller un spécialiste. -3 obtenir 10 litres de solution
§ 2. Conserver hors de poriée des enfanls. gy "

Emb. 67205 Contenance @ . ?

* LABORATOIRES.
- PROCHITEC
L Z. 1. E-67725 HOERDT
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3.7 A l'aide du document Annexe N° 1, donner une définition du plan de nettoyage.

3.8 Vous étes M. DURAND.
Aprés lecture du plan de nettoyage Annexe N° 1, choisir un exemple d’entretien puis indiquer sa
fréquence et son protocole :

*Entretien{s} :

sFréquence :

*Protocole :
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