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1. MICROBIOLOGIE (7 points)
La levure biologique, la farine, les ceufs, le sucre et le lait peuvent étre utilisés dans |a
fabrication de la brioche.

1.1.  Nommer la famille de micro-organismes a laquelle la levure appartient :

1.2.  Nommer les substances formées par la levure biologique a partir du sucre -

* en présence d'air comme dans une levurerie

* en absence d'air comme dans une péte :

1.3. a) Citer le taux d'humidité de Ia farine -

b) Indiquer son intérét vis & vis de la levure biologique :

1.4.  Expliquer pourquoi les ceufs en coguille présentent plus de risques que les ovo-
produits pasteurises :
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1.5.  Expliquer si le choix d'ovo-produits pasteurisés se justifie lors de la fabrication de Ia
brioche :

1.6. Indiguer I'effet du traitement thermique subi par du lait UHT sur les micro-organismes
et justifier votre réponse :

1.7. Indiquer la température de stockage du lait UHT aprés ouverture et Jjustifier votre
reponse :
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2. ALIMENTATION (7 points)

A I'école, les enfants ne doivent pas atre privés de desserts

En 1997, le Conseil national de I'alimentation (CNA) réaffirmait toute I'importance des repas pris en
milieu scolaire et, plus particuligrement, celle du dejeuner qui constitue, pour certains éléves, le seul
vrai repas de la journge (1). Qui plus est, le déjeuner devant a lui seul représenter 40 % des apports
énergétiques quotidiens, on comprend que sa composition soit trés cadrée. C'est 1 I'enjeu de Ia
Circulaire de I'écolier (2) qui &laborée dans les années saixante-dix, a été actualisée en 2001 par les
ministéres de I'Education nationale, de 'Economie, de I'Agriculture et de la Santé. (.-.) Les principes
de base de la Circulaire de I'écolier reposent sur « l'augmentation des apports de fibres et de
vitamines (...), des apports de fer (...) , des apports calciques (...) et sur la diminution des apports
lipidiques. Importante nouveauté, la structure des repas a eté reprécisée : celle du repas principal —
déjeuner ou diner — compore désormais quaire ou cinq composantes dans lesquelies figure
systématiquement un dessert (crémes, géteaux, fruits au sirop, salade de fruits, fruits crus,
patisserie, sorbet, glace...) ou un produit laitier. {...) Si la Circulaire ne souhaite imposer aucun |
schéma unique, elle indique que les repas pris dans le cadre scolaire, & défaut d'assurer en totalité
I'equilibre alimentaire des enfants, doivent les préparer a une formation élémentaire du golt et 4 une
education nutritionnelle laissant une large place a la diversité alimentaire. En effet, le repas (...) doit
aussi étre l'occasion de promouvoir des produits de bonne qualité gustative et nutritionnelle, de
metire en avant un vocabulaire précis concernant les saveurs (-...), de decouvrir les odeurs, épices et
essences.,,

Extrait de GRAIN DE SUCRE Octobre 2002 - numéro 3
Magazine des partenaires du Centre d’Etudes et de Documentation du Sucre

(1) CNA, avis n°18 du 30 septembre 1997
(2) Bulletin officiel du ministére de I'Education nationale, n°9, 28 juin 2001

21. a) Relever, dans l'article, le pourcentage d'énergie que doit représenter le déjeuner
par rapport & I'apport énergétique total quotidien :

b) Indiguer la seconde fonction attribuée aux repas pris dans le cadre scolaire :

2.2. Relever, dans I'article, les quatre principes de base de la Circulaire de I'écolier et les
mettre en relation avec les groupes d'aliments correspondant :

[ Principes de base Groupes alimentaires |

L
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2.3. Donner les roles des fibres dans l'arganisme :

2.4.  Alaide de I'arficle, préciser |a composition d'un repas structuré -

2.5. Classer, dans le tableau, les desserts proposes dans la Circulaire de I'écolier en trojs
groupes en fonction des nutriments caractéristiques -

r Nutriments
caracteristiques

Calcium

Glucides

] |

Fibres et vitamines

Desserts

L

2.6. Compléter le tableau en vous aidant des desserts cités ci-dessus :

Exemple

Lieu de perception

Saveurs

Odeurs
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3. HYGIENE DES MATERIELS, DES EQUIPEMENTS ET DES LOCAUX (6 points)

Extrait de I'arrété du 29 septembre 1997
« Un plan de nettoyage et de désinfection de l'ensemble des locaux y compris des vestigires et
des sanitaires et du matériel est défini par écrit de facon claire et précise ... »

3.1.  Definir précisément un plan de nettoyage et de désinfection :

3.2.  Justifier l'intérét du nettoyage avant la désinfection -

3.3.  Citer quatre précautions 2 respecter lors de I'utilisation d'un désinfectant :

3.4. Citer et justifier deux critéres pour choisir au mieux un produit désinfectant :
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3.5. Alafin de votre travail, vous devez nettoyer les appareils qui ont servi a votre activité

professionnelle.
Vous avez a votre disposition le produit ci-dessous :

pour surfaces alimentaires

mnniﬁry;.‘: hﬁﬁi&

Identifier les conditions d'utilisation et justifier chacune de ces conditions en

completant le tableau ci-dessous :

i3

etergent désinfectant, concentré,

Conditions d'utilisations

Justification




