MENTION COMPLEMENTAIRE

Employé Traiteur

ET2 - SCIENCES APPLIQUEES A LA
NUTRITION ET A L'HYGIENE

1% Partie :
Sciences appliquées a la nutrition / 6,5 Points
2°™ Partie :
Sciences appliquées a I'hygiene /13,5 Points
TOTAL { 20 Points
NOTE / 20 Points
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1% Partie: sciences appliquées & la nutrition 6,5 points

1. Le menu de féte suivant a été servi, a des adultes, par le traiteur chez lequel vous
exercez votre activité professionnelle.

Plats Glucides (en g) Protides(en g) Lipides (en g)
Quenelles de poissons 1,6 4,4 10,4
Huitres chaudes 1,6 14,9 23,6
Noisette de chevreuil 9.4 18,7 17,2
Feuillantine au chévre 23,9 8,5 12
Assiette de péatisseries 44 8,4 26,3

1.1 Retrouver le constituant alimentaire le plus représenté dans les préparations de
ce menu,

1.2 Indiguer deux conséquences possibles pour la santé d'une consommation
excessive de ce constituant.

1.3 Nommer le groupe d'aliments non représenté dans ce menu.

1.4 Citer un des constituants de ce groupe et indiquer son réle dans I'organisme.

Pour lier les sauces, le charcutier traiteur utilise de 'amidon.

1.5 Nommer la transformation physico-chimique de I'amidon permettant la
réalisation de sauces et la décrire.

| Session: 2010 | Facultatif :

Examen et MC Employé traiteur
Spécialité :

Infitulé de I'épreuve :  Sciences appliquées a la nutrition et a I'hygiéne

Type : | Durée :1h | Coefficient :3 [Page: 216




1.6 Nommer deux produits, riches en amidon, pouvant servir & la liaison des sauces.

2°™ nartie: sciences appliquées a I'hygiéne 13,5 points

2. Le charcutier traiteur peut utiliser deux types de liaison pour le service de ce repas.

2.1 Compléter le tableau ci-dessous,

Consommation le jour de fabrication Consommation:..........ccoevviiiiiiniiannnn,

Maintient de la température a.............. c - S

enmoinsde ................ heures
JUSUA....oc e -stockage ettransporta ............ c
-remise en température a............ °cen

moinsde ....coovvivvinnnnn. heure
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2.2 Justifier au regard de la réglementation les températures des deux types de

liaison.

2.3 Aprés le refroidissement les PCEA sont stockés en chambre froide.
2.31 Compléter le tableau en attribuant le numéro correspondant a chagque organe:

ND

Organe ou élément

NO

Organe ou élément

Moteur compresseur

Evaporateur

Détendeur

Condenseur

isolant

Température avec voyant lumineux

Enceinte de la chambre froide

Ventilateur
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2.3.2 Enoncer 2 régles a respecter pour le stockage des plats cuisinés en chambre

froide.

2.4 Soucieux de I'hygiéne dans le laboratoire, vous effectuez quotidiennement

I'entretien en appliquant ia procédure suivante:

- prélaver & l'eau claire

- appliquer un détergent-désinfectant & usage alimentaire
- laisser agir

- rincer

- sécher

2.4.1 Justifier chacune des opérations.

Opérations d'eniretien Justification

- prélaver a l'eau claire

- appliquer un détergent-désinfectant a

usage alimentaire

-laisser agir
-rincer
-sécher
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2.5 A partir de I'étiquette du produit ci-dessous.

ACTISENE G300

Détargent dégratasant désinfectant en millau ailmentalre

Actizdne C300 peut s'utliiser manuellemant, en centrale
de déainfection, en canon & mousse au en nettoyeur
haute pression

En utlligation courante ; difvor actiséne €300 4 1%.
[afsser aglr au molns 5 miutes pour un traltemant
bactérlelde et 15 minutes pour un traltement fengicida.
Rincer satgneusemant a Feau potable,

En cas de sallsaues plus iImporiantes : augmenter le
dasage

Composition : ammonium, tonsio aclifs non tonigquas,
aganls alcalins, agents sdquestrants

L'actlvité mlcroblenne d'Actiséne C300 a &té démonlrée
salon les normes AFNOR suivantes :

- bactéricide (EN 1040 et NF T 72-151)

« fongicide {(NF T 72.201)

- aclif sur Listéria manacytopenes, Salmonella enterice
et Escharichia coll

Précauiions :
- prodult & usage professionnat /‘i'ﬁ i%‘
» 4 n'utiliser quo dllué dans de I'eau wan ¥

- ne mélanger & aucun prodult
- parter un vdtement spproprié, dea gants
- ne pas utiliser sur les métaux ct alliages legars.

2.5.1 Relever le type de produit.

2.5.2 Relever les types de micro-organismes sur lesquels agit ce produit.

2.5.3 ldentifier le risque représenté par le pictogramme.

2.5.4 indiguer une précaution a prendre lors de l'utilisation de ce produit.
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