NUTRITION — CAP 15 POINTS — BEP 25 POINTS

NOTATION EN
POINTS

En cours de fabrication, vous devez préparer les plats suivants :

- Endives sauce béchamel
- Beefsteack — Beurre maitre d’hotel

1. Au cours de la préparation, ces aliments subissent des modifications physico-chimiques.

Complétez le tableau suivant en indiquant :

1.1 Les principaux composants alimentaires contenus dans les préparations indiquées.

1.2 Les modifications physico-chimiques subies par ces composants alimentaires, au cours

de la cuisson, en les choisissant dans la liste suivante :

» CARAMELISATION
» SOLUBILISATION
» RAMOLLISSEMENT
» COAGULATION

» FUSION
» FORMATION D’UN EMPOIS D’AMIDON
» OXYDATION
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2. Quel complément (entrée, dessert,... ) peut-on rajouter a ces deux plats pour constituer un
menu équilibré pour des adolescents d’un lycée professionnel ?

Dans le tableau ci-dessous, complétez le repas et précisez pour chaque plat ajouté, les
composants alimentaires apportés. Justifiez votre réponse.

COMPOSANTS
JUSTIFICATION
PLATS AJOUTES ALIMENTAIRES 10
APPORTES A REDIGER
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consommer ’aliment.

4. Les propriétés organoleptiques des aliments sont un ensemble de caractéristiques que nos
organes des sens pergoivent et qui permettent a un individu de justifier le plaisir qu’il a de

4.1 Citez cing sens permettant d’apprécier un aliment et associez a chacun I’organe
correspondant et une propriété organoleptique pergue.

SENS

ORGANES

PROPRIETES
ORGANOLEPTIQUES
PERCUES
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----------------------------------

----------------------------------

----------------------------------

..................................

4.2 Citez les quatre saveurs fondamentales du gout.

4.3 Citez deux facteurs pouvant modifier la perception sensorielle des aliments.

4.4 Citez trois moyens de stimuler ’appétit d’un consommateur.
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