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1 - SCIENCES APPLIQUEES A L’ALIMENTATION

1 - A l’aide du document suivant

Ingrédients : lait écrémé,
oeufs (16,4 %),
caramel (4.5 %)

Ces quatre pots ne peuvent
être vendus séparément.

1.1 - Identifiez dans le tableau ci-dessous, les 3
aliments présents dans cette préparation.

1.2 - Indiquez le goupe auquel appartient-chacun.
de ces aliments.

1.3 - Citez les constituants alimentaires essentiels
de chaque groupe.

Aliments Croupes d’aliments Principaux constituants

2 - Voici une liste de constttuants  à classer dans le tableau suivant. Précisez pour
chacun d’eux leur rôle.
- Calcium - glucide simple, vitamine A lipide, fer, vitamine C, fibre, eau.

Zonstituants
iner$tiques

Constituants non
éner&tiques

Constituant Rôle
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3 - Après la lecture des textes, ci-dessus, dégagez :
-Les erreurs alimentaires de Christophe.
-Les risques auxquels il s’expose.
- Donnez des conseils pour améliorer son alimentation.
Vous indiquerez vos réponses dans le tableau ci-dessous.

Texte 1

Texte 2

Texte 3

Texte 4

LES ERREURS LES RISOUFS VOS CONSEILS



II - SCIENCES APPLIWEES A L’HYGLENE

1 - Donnez la définition de la réfri;ération.
Indiquez la zone de température.

-

2 - Donnez la définition de la conyélation
Indiquez la température.

LA VIANDE HACHEE
Les viandes hachées à l’avance sont commercialisées j l’état &rigéré (à +?‘C au
matimum avec un délai d’utilisation de 3 jours) ou à l’état congelé à -1PC. Cette
dernière forme est la plus fréquente. Si une certaine garantie de salubfité vous est
apportée à la livraison, que vous vérifiez par la présence de l’estampille vétérinaire. par la
température des produits et éventuellement par les analyses microbiologiques, par la
suite, vous êtes responsables du stockage, des manipulations, de la cuisson. de
l’assortiment avec d’autres denrées et de la présentation ?I la consommation.

Comprendre et pratiquer l’hygiène en cuisine.
La cuisine collective.

3 - A partir du texte, donnez 3 opérations qui modifient la présence normale des
micro-organismes dans la viande hachée.

Relevez les 2 principaux points qui permettent de contrôler le risque avant
utilisation.

4 - Citez 3 facteurs qui modifient la présence de microbe dans un aliment.
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1 - SCIENCES APPLIOUEES A L’ALIMENTATION

l-

Aliments (1 pt) Groupes d’aliments (1,5 pt)
Lait écrémé

Principaux constituants (1,5 pt
Produits laitiers Calcium

Oeufs Aliments protidiques Protéines
Caramel (Sucre) Aliments glucidiques Glucides

2 -

Constituants
énergétiques

Constituants
UOtl

énergétiques

Constituant Rôle

- Glucide

- Lipide
- Calcium

- Vitamine

- Fer

Energie musculaire

Energie thermique (thermorégulation)
Ossification

Vision - Croissance

Transport des gaz respiratoires consti-
tuant de l’hémoglobine..

- Vitamine C

- Fibre

- Eau

Rôle antifatigue, antiinfectieux

Facilite le transit intestinal

Transport des nutriments, des déchets

3 - (-0,5 pt par oubli ou erreur)

Texte 1

Texte 2

rexte 3

rexte 4

LES ERREURS
Absence de petit
déjeuner

Surconsommation de
corps gras

Christophe ne
consomme pas assez de
crudités
Christophe ne boit pas
issez d’eau

LES RISQUES VOS CONSEILS
Baisse d’attention en fin 1 Christophe devrait nren-
de matinée dre un petit déjeuner
Hypoglycémie équilibré
MCV Avoir une alimentation
Diabète

Constipation
Diminution de la flore

moins riche en corps
gras
Préférer les graisses vé-
gétales aux graisses
animales
Christophe doit enrichir
ses repas en crudités -

intestinale cuidités
Crise de spasmophilie / Boire 1,5 1 d’eau par
Faiblesse articulaire jour
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II - SCIENCES APPLICKIXES  A L’HYGIENE

1 - Procédé de conservation en froid positif
0 à 10°C

2 -Procédé de conservation en froid négatif
La température à coeur de l’aliment est au maximum de -18°C

3 - * Le stockage
* Les manipulations lors de la préparation, de la cuisson
* Rassortiment  avec d’autres denrées

* Présence de l’estampille vétérinaire
* Respect de la chaîne du froid

4 - * Température
* Eau
* Acidité

CAP BEP


