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Aucun document autorisé. Calculatrice interdite

| - ALIMENTATION

Certains de vos clients ont choisi comme menu :

- assortiment de crudités
- truite meuniére pommes vapeur
- poires flambées

1-1 Complétez le tableau ci-dessous en précisant le groupe alimentaire et le constituant

alimentaire essentiel auxquels font référence ces aliments.

Constituant alimentaire

Eléments du menu Groupes alim i -
pes alimentaires essentiel

- Assortiment de crudités

Truite meuniére

Pommes vapeur

Poires flambées

1-2 Cemenu est-il équilibré ? Justifiez votre répbnse.
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1-3 1l est important d'équilibrer son alimentation sur la journée. Définissez la ration
alimentaire

1-5 Les pommes vapeur contiennent des glucides et de la vitamine C. Donnez :

- le rble des glucides dans l'organisme :

1-6 La composition pour 100 g de truite meuniére est la suivante :

protides : 20 g

lipides: 5 g

glucides : 0 g

sels minéraux(l, P, Fe, Mg, .....): 19
eau: 74 g

Calculez la valeur énergétique( en KiloJoules ) de ces 100 g de truite.
Posez les calculs.

Il - MICROBIOLOGIE

2-1 La salmonelle et le staphylocoque sont 2 bactéries pathogenes responsables de
Toxi-Infection-Alimentaires en restauration.

2 - 1.1 Définissez une bactérie pathogéne ?
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2 - 1.2 Citez 2 fautes d’hygiéne fréquenteé susceptibles d’introduire ces bactéries dans un
plat

Bactéries Fautes d’hygiene

Salmonelle

Staphylocoque

2-2 Complétez le tableau ci-dessous en précisant les procédés de conservation
correspondant aux températures proposées.

Procédés de conservation Températures

+120°C

+63°C

+3°C

- 18°C a coeur

2-3 Par fermentation, différents aliments et boissons sont fabriqués grace a l'action de
micro-organismes.

2 - 3.1 Enumérez 3 conditions favorables a une fermentation :
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Il - HYGIENE ET SECURITE

Dans le cadre de votre travail, un accident, survenant brusquement, peut entrainer des

dommages corporels.

3-1 Citez les accidents les plus fréquents dans la restauration (4 réponses attendues) :
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