


CORRIGE





PREMIERE PARTIE : ALIMENTATION RATIONNELLE





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





Amidon (glucide complexe)











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





Glucose











1.3 Quel est son rôle dans l'organisme ?





Apport d'énergie musculaire











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





Caries dentaires, Obésité, Diabète, Maladies cardio�vasculaires.











1.5





Quantité d'énergie glucide = (750 + 39,8 + 22,8) x 17 =13 814,2 kJ


Quantité d'énergie lipide = (10 + 15,6 + 82) x 38 =        4 088,8 kJ


Quantité d'énergie protide = (100 + 15 + 0,5) x 17 =      1 963,5 kJ


			TOTAL	        19 866,5 kJ











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





Elle résulte de l'action de la chaleur sur une association sucres + protéines (sous certaines conditions) et participe au changement de couleur et de saveur du pain (croûte).











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





Production de substances amères et toxiques � carbonisation.











1.8 Citer l'effet caractéristique de la chaleur sur les protéines ?





La chaleur coagule les protéines.
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DEUXIEME PARTIE : HYGIENE ET MICROBIOLOGIE





2.1 Expliquer les mots :





Détergent	Nettoyant qui dissout les graisses.


Désinfection	Action de tuer les microbes (surfaces inertes...).


Micro�organisme	Organisme vivant de taille microscopique.











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





Les débris alimentaires.


Les désinfectants.











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





Eviter la contamination par les produits détergents ou désinfectants.











2.4 Citer quatre facteurs qui influencent le développement des micro�organismes.





La chaleur, le pH, l'humidité, les substances nutritives.











2.5 Listéria est une bactérie pathogène, qui affecte de préférence les personnes à risque. Citez deux exemples de personnes à risque :





Enfants, personnes âgées, personnes immuno�déprimées.











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





Listériose.











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.





Qui arrête le développement microbien.











2.8 Citer deux agents désinfectants.





Eau de Javel, formol, produits iodés, produits ammoniaques, chlorés.
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2.9 Lors de la décongélation, les ondes du four à micro-ondes détruisent-elles les microbes ?





Non











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





Aéro�anaérobie ou anaérobie facultative.








TROISIEME PARTIE EQUIPEMENT








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





Un des meilleurs isolants.











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.





Evacuation du C02, évacuation du CO, des vapeurs d'eau (humidité), apport de 02 pour la respiration, évacuation des odeurs, des parfums indésirables...











3.3 Citer deux inconvénients d'une aération mal contrôlée.





Pertes de chauffage, courant d'air, moisissures à cause de la condensation des murs extérieurs.











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





Le fluide frigorigène y pénètre à l'état liquide et passe à l'état gazeux en absorbant la chaleur de l'eau à refroidir.











3.4.2 Justifier le calorifugeage.





Eviter la montée en température de l'eau refroidie car refroidir l'eau coûte cher.











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





Le liège, la fibre de verre, le polystyrène expansé, la mousse de polyuréthane, laine de roche, laine minérale.
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