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PREMIERE PARTIE : ALIMENTATION RATIONNELLE











La liste suivante réunit les ingrédients pour un pain de mie ou un pain viennois.








Farine T55		1000 g


Sel			20 g


Sucre			40 g


Levure		30 g


Poudre de lait		60 g


Matière grasse (beurre ou margarine)	100 g


Eau			550 g








1.1 Quel est le principal constituant alimentaire de la farine T55 ?














1.2 En quoi est�il dégradé au terme de la digestion ?














1.3 Quel est son rôle dans l'organisme ?














1.4 Citer 4 conséquences possibles d'une consommation excessive de sucre.





























1.5 Extrait de la table de composition des aliments :





Les valeurs du tableau sont données pour un pain de mie ou un pain viennois.





ALIMENT�
Glucides


g�
Lipides


g�
Protides


g�
Sodium


mg�
Calcium


mg�
Fer


mg�
Vit. C


mg�
Vit. Bi�
�
Farine T55�
750�
10�
100�
30�
150�
15�
0�
1,5�
�
Sucre�
39,5�
0�
0�
trace�
trace�
trace�
O�
O�
�
Lait en poudre�
22,8�
15,6�
15�
270�
552�
0,42�
1,2�
0,162�
�
Beurre�
trace�
82�
0,5�
22�
15�
0,2�
trace�
trace�
�
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A l'aide de cette table calculer en kilojoules la quantité d'énergie apportée par le pain de mie ou le pain viennois.





















































1.6 Le brunissement des pains (croûte) est en partie dû à la réaction de Maillard. Expliquer brièvement la réaction de Maillard.



































1.7 Quel inconvénient présente cette réaction lorsqu'elle est poussée à bout (cas de pains trop grillés) ?
































1.8 Citer l'effet caractéristique de la chaleur sur les protéines ?
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DEUXIEME PARTIE : HYGIENE ET MICROBIOLOGIE











"Toute denrée alimentaire doit être rangée.


Tous les débris alimentaires sont source de multiplication de germes. Il faut donc les éliminer le plus souvent possible. La solution détergente devra être changée fréquemment pour lui conserver son efficacité. Une désinfection des plans de travail est nécessaire essentiellement en fin de période de travail pour tuer les micro�organismes Pour son efficacité, il faut impérativement respecter le temps de contact indiqué sur la notice d'utilisation. Mais ces produits peuvent contaminer les matières alimentaires, c'est pourquoi un rinçage à l'eau claire est indispensable.


Veiller à ne pas incorporer de solution de nettoyage ou de désinfection aux denrées qui pourraient se trouver sur le plan de travail..."





Texte extrait de "Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiène en Pâtisserie" Editeur SOTAL, page 61.








2.1 Expliquer les mots :





Détergent











Désinfection











Micro�organisme














2.2 Citer les deux sources de contamination mentionnées par le texte ci-dessus.














2.3 Expliquer le rôle attribué au rinçage à l'eau claire dans le texte.

















2.4 Citer quatre facteurs qui influencent le développement des micro�organismes.
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2.5 Listéria est une bactérie pathogène, qui affecte de préférence les personnes à risque. Citez deux exemples de personnes à risque :























2.6 Quel nom donne�t�on à la maladie provoquée par Listera ?























2.7 Bien qu'elles soient rares, les infections provoquées par Listéria sont souvent mortelles (30 % des cas). De simples mesures de nettoyage�désinfection détruisent la bactérie. Il existe aussi des produits bactériostatiques. Que signifie le terme bactériostatique.























2.8 Citer deux agents désinfectants























2.9 Lors de la décongélation, les ondes du four à micro-ondes détruisent-elles les microbes ?























2.10 Comment qualifie�t�on une bactérie comme Listéria qui se développe en présence ou en l'absence d'oxygène ?
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TROISIEME PARTIE : EQUIPEMENT








3.1 L'air est�il un bon ou un mauvais isolant thermique ?




















3.2 Malgré la nécessité de faire des économies de chauffage les locaux de préparation doivent être correctement aérés. Donner trois raisons qui justifient cette nécessité.




















3.3 Citer deux inconvénients d'une aération mal contrôlée.




















3.4 Pour obtenir des pâtes à une température donnée, les boulangers ont parfois recours à un refroidisseur d'eau.





Le schéma suivant est celui d'un refroidisseur d'eau sous pression à accumulation.





�





3.4.1 Expliquer le rôle de l'évaporateur dans la production du froid.
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3.4.2 Justifier le calorifugeage.















































3.4.3 Citer le nom de deux isolants thermiques utilisés notamment dans l'industrie du froid.
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