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1°) Définir les mots soulignés. Exercice 1: Les nutritionnistes recommandent de ne pas ge&gle petit-
2°) Rappeler deux conditions optimales pour la iplitation de la majorité des déjeuner.
bactéries et en déduire les aliments les pluslsiessi 1°) Proposer un petit-déjeuner équilibré

3°) Lors de la réception de produits surgelés etgoaici du respect de la 2°) Indiquer dans un tableau, le groupe de chaesmatiments choisi et les
démarche HACCP, vous devez remplir une fiche deptéan. Citer 3 criteres principaux constituants alimentaires apporteés.

qui pourraient vous décider a ne pas accepterantugr 3°) L'eau est le constituant alimentaire le plusradant du petit-déjeuner.
4°) Les autocontrbles sont des moyens pour conmtréleygieéne des 3°).1. Justifier cette importance

préparations en restauration. Expliquer ce qu’estautocontrole et citer 2  3°).2. Citer trois roles de I'eau dans I'orgamés

exemples. 4°) Le petit-déjeuner suivant est consommé paliémtcd’'un hoétel : café
5°) Le froid est un moyen indispensable pour maintes qualités des denrées. sucreé ; tartines de pain ; beurre ; omelette ; @ienge pommes sucrée.

A l'aide d’exemples concrets, indiquer les 3 typesqualités préservées par le  4°).1. Calculer, a I'aide des données figuramtsle tableau ci-apres, pour

froid et justifier les réponses. le petit-déjeuner : les apports en grammes de dgscilipides, protides,
. ainsi que 'apport énergétique total (en kJ).
Exercice_ 6: A la suite dune intoxication alimentaire, unenalyse 4°).2. Sachant qu’un petit-déjeuner doit appogteviron 25% des apports
microbiologique a été effectuée sur la mayonname ¢onstate la présence de nutritionnels conseillés quotidiens, évaluer powr petit-déjeuner les
salmonelles. apports en énergie (en kJ), en glucides (en glipeles (en g), en protides
1°) Indiguer deux origines possibles de la contatim de la mayonnaise par (en g) de ce client qui, trés sédentaire, dépemsecyenne 8000 kJ/jour.
ce genre. 4°).3. Analyser I'équilibre alimentaire (qualif et quantitatif) de ce
2°) Citer deux erreurs de méthode favorisant ldifgration du germe. petit-déjeuner. Conclure.
3°) Indiquer les mesures préventives permettariintiéer les phénomenes de
contamination et de prolifération. Apports pour 100g
Préparation Portion glucides lipides protides

Exercice 7 : Le poisson est un aliment particulierement ssesiux altérations. Café : 200g 89 Og Og

S > S . . . Tartine 60g 569 19 89
1°) Expliquer et justifier cette affirmation Pain Beurre 309 0.50 839 0.79
2°) Indiquer les mesures préventives permettant kifeiter les effets. Omelette 90g 0.4g 12,59 14,69
3°) Citer d’autres formes commerciales du poissemmgttant de prolonger sa Compote pomme sucrde  150g 19,19 0,1d 0,24

durée de conservation.

Exercice 2 : Un rationnaire choisit le menu suivant :
Exercice 8 : 1°) Définir le terme autocontrdle
2°) La flore totale est également appelée floraléaerobiemésophile Définir
les termes soulignés.
3°) Expliquer les expressions suivantes: proliféra; contamination ;
germination des spores ; germes psychrophiles

- jambon sec ; - yaourt nature ; - créme catam
- steak riz ; - pain et eau
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1°) Enoncer les caractéristiques d’'un menu éqeilibr
2°) Analyser sur le plan qualitatif le menu proposé

3°) Présenter les incidences sur la santé de Isocomation répétée d'un tel

menu.
4°) Le plat protidique est souvent constitué dedeou de poisson.

4°).1. A partir des données ci-dessous, catdal valeur énergétique d’'un

steak de 120g.

Glucides (g)| Lipides (g)| Protides (g)
Steak 0 14 19
Filet de merlan 0 1 16

4°).2. Calculer la quantité de filet de meréquivalente au steak de 120g,

pour le méme apport protidique.

Exercice 3: Le client d'un restaurant d’entreprise a compasélateau avec
les aliments suivants :
- Tourte aux champignons ;
- fromage ;

- cOtekettagneau ;
- Eclair au chocolat.

- petits pois ;

Le tableau ci-dessous donne les apports en protigetes et glucides pour la

portion servie.

Protides| Lipides| Glucides
Tarte aux champignons 11g 40g 350
Cotelettes d’agneau 249 369 0,09
Petits pois 8,09 1,09 249
Fromage 8,09 11g 2,09
Eclair au chocolat 4,0g 129 40g
Pain 5,09 0,59 389

1°) Calculer I'apport total de ce repas :
- en protides (9) ;
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2°) Sachant que les besoins journaliers de eatcliont équivalents a ceux
de 'homme de référence, vérifier si I'apport érdigue de ce repas est
satisfaisant.
3°) Calculer le pourcentage de I'énergie couvert lps protides et les
glucides consommeés au cours de ce repas. Comparegdultats obtenus
avec la répartition recommandée de I'énergie.
4°) Faire une analyse qualitative du menu et pepales corrections
éventuelles.
5°) L’hyperlipidémie est un facteur de risque plausantée.

5°).1. Rechercher dans le menu les alim&sisonsables de ce risque
et préciser la nature et I'origine du constitudmhantaire impliqué.

5°).2. Expliquer en quoi la consommationétépe de ce type de repas
a une incidence néfaste sur la santé.

Exercice 4: Apres avoir consommé dans un lunch au sein de le
entreprise des médaillons de saumon farcis en obtaindid, la moitié des
100 convives présents manifeste 1 a 2 heures phdslés symptémes
d’une intoxication alimentaire : vomissements unt¢e et diarrhées. Ces
troubles disparaissent rapidement en quelques fieure

L’analyse bactériologique des plats témoins me¢wdence une quantité
élevée de Staphylocoques dorés.

1°) Proposer la conduite a tenir par le respondalole a cette intoxication
alimentaire.

2°) Présenter les conditions physico-chimiques éuelbppement de ce
micro-organisme et les modalités de son pouvohqigne.

3°) Préciser les principales erreurs qui ont pe émmises au cours de sa
fabrication, de son stockage et de sa distribugbrénoncer plusieurs
mesures préventives a mettre en ceuvre.

Exercice 5: La conservation des aliments consiste a limiter
développement voire a détruire_la flore d’alténatites aliments ainsi que
la flore pathogene
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