Modéle CCYC : ©DNE
Nom de famille (naissance) :

(Suivi s'il y a lieu, du nom d'usage)

Prénom(s) :

N° candidat : N° d'inscription :

E :- (Les numéros figurent sur la convocation.)
=

Libereé » Egalité « Fraternité Né(e) Ie .

REPUBLIQUE FRANGAISE

1.1

EVALUATION

CLASSE : Premiere

VOIE : [0 Générale X Technologique LI Toutes voies (LV)
ENSEIGNEMENT : ESAE

DUREE DE L’EPREUVE : --2 h--

Niveaux visés (LV) : LVA LVB
CALCULATRICE AUTORISEE : [IOui Non

DICTIONNAIRE AUTORISE : OOui Non

Ce sujet contient des parties a rendre par le candidat avec sa copie. De ce fait, il ne peut étre
dupliqué et doit étre imprimé pour chaque candidat afin d’assurer ensuite sa bonne numérisation.

I Ce sujet intégre des éléments en couleur. S’il est choisi par I'équipe pédagogique, il est
nécessaire que chaque éléve dispose d’une impression en couleur.

[J Ce sujet contient des pieces jointes de type audio ou vidéo qu’il faudra télécharger et jouer le
jour de I'épreuve.

Nombre total de pages : 5
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PARTIE 1 — Maitrise des connaissances (10 points)

Dans le restaurant de monsieur Tanaka, des plats a base de poissons comme les
sushis, sashimis, carpaccios, poissons marinés, ceviches sont trés prisés des clients

1. Identifier le polymére majoritairement présent dans les poissons en reportant la

lettre correspondante sur la copie et en précisant son nom.
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2. Entourer les monoméres constituant ce polymere.

Oses Acides gras Acides aminés

3. Souligner le nom de la liaison covalente mise en jeu pour former ce polymére.
Liaison osidique Liaison peptidique Liaison ester
Des parasites peuvent étre présents dans la chair des poissons crus.

4. Proposer une définition d’'un parasite alimentaire.

5. Nommer un parasite pouvant se trouver dans le poisson.
6. Indiquer comment le parasite se développe.
7.

Présenter deux moyens auxquels le parasite ne résiste pas et qui permettent de
I'éliminer d’'un aliment.

Comme tous les restaurateurs, M.Tanaka met en place de bonnes pratiques
d’hygiéne dans son établissement.

8. Préciser les conditions de livraison et de stockage des poissons frais.

9.

Indiquer des mesures d’hygiéne concernant I'utilisation et I'entretien des planches
a decouper.

Page 2/5

T1SESAL05382



Modéle CCYC : ©DNE
Nom de famille (naissance) :

(Suivi s'il y a lieu, du nom d'usage)

Prénom(s) :

N° candidat : N° d'inscription :

2 (Les numéros figurent sur la convocation.)
=
Libereé » Egalité « Fraternité Né(e) Ie .
REPUBLIQUE FRANGAISE

1.1

PARTIE 2 — Exploitation de documents (10 points)

Les inspecteurs des services vétérinaires sont venus effectuer des prélevements
d’échantillon d’aliments dans le restaurant de monsieur Simon. Le compte-rendu de
I'analyse microbiologique est présenté en annexe 1.

1. Interpréter les résultats de I'analyse et conclure.

2. Présenter les causes les plus probables de la présence de ce germe dans la langue
de beeuf sauce piquante a l'aide de la méthode des 5M.

La bactérie mise en évidence est mésophile, anaérobie stricte et sporulente.

3. Relier la température optimale de développement de cette bactérie présente dans
la viande de beeuf sauce piquante, a deux mesures de prévention permettant
d’éviter sa multiplication.

Parmi les techniques de conservation suivantes : pasteurisation, appertisation, mise
sous-vide,

4. Indiquer celle qui est efficace pour éliminer totalement ce micro-organisme dans
un aliment.

5. Justifier ce choix et en déduire les raisons de l'inefficacité de chacune des deux
autres méthodes.

Monsieur Simon réalise de nombreuses cuissons dans un four mixte.

6. Repérer des criteres de choix de cet appareil a I'aide de I'annexe 2.

7. Justifier 'importance d’'un matériau comme l'acier inoxydable dans la composition
d’'un équipement de cuisson.
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ANNEXE 1 — Résultat de I’analyse microbiologique du restaurant

Laboratoires BIOTECH

Atelier B2
Rue Paul Doumergue

Alencon, le 14 octobre 2020

61250 Saint Germain du Corbéis

Tél : +33(0)2 33 28 19 22
Fax : +33(0)2 33 2 04 96

Email : alencon@biotech-groupe.com

RAPPORT D’ESSAI

N° dossier
2018.09300152.0003

COMPTE-RENDU D’ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

identification de I’échantillon : langue de beceuf, sauce piquante
Lieu du préléevement : four zone de préparations chaudes
Conditionnement : bac gastronorme en inox

Date de fabrication : 10/10/2020
Heure du préléevement : 11h05

prise en charge :

Préléevement : AGROBIO (MACADRE Adeline)
Transporteur : AGROBIO (transporteur)

Date de prélévement : 10/10/2020
Température de prélévement : 61°C
Température de réception : 2.4°C

Date d’analyse : 11/10/2020

Site de prélevement : cuisine professionnelle 76000 Rouen

Germes recherchés (méthodes Critéres (m) résultats
Recherches de salmonelles mobiles / 25 g (AES Absence Absence
10/04 — 05/04%)

Escherichia coli/ g (NF ISO 1664-2%) 100 <10
Clostridium perfringens /g (NF EN ISO 7937%) 30 > 30

Validé le 14 octobre 2020

source : auteur d’aprés une analyse reelle.
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ANNEXE 2 — Caractéristiques de quelques fours électriques

VERSION

- 6NGN1/1 | 10NGN1/1 | 10NGNZ/1 | 6+6N GN 1/1 | 6+10GN 1/1 | 20N GN 1/1 | 20N GN 2/1

ELECTRIQUE EJOG1E EJDE EN02E EJ6b1E EJS1E EJ202E
nreneen g myg AW[153 AWN) AW/ AWLE AmnI A W5
Poids (kg)

(brut/net) 130 150 185 36 15 bl 188
EJO&1G ENNG EJ1026 - - EJ20G EJ2026
Alimentation
P ®hxu/n @ Gaz /13 @ Gaz/ 2 - @ Gaz [ 4.5 @ Gaz [ d55
Poids (kg) ~
(brut/net) 17 150 17 n kY.

B3 mm 83 + B3 mm 83 + 67 mm
e (65 mn) b i egimn) (6567 m) s tEmm
Nombre de
repas par jour 180 140 g0 Tx180 180 + 240 470 B40
LxPxH (mm) G20 x B x B99 920 % Bét x 1069 920 x 1171 x 1049 G20 x 887 x 1825 070 « 887 x 1945 990 x B&2 x 1947 00 x 1187 1 1947
Plaques GN " b+ "
1/1 (325x530) bl il n ) 6184+ 10 n @0
Profondeur max. . " *
des bacs (mm) 76 155%] 55 b5 76 55*) 75 (55*) /55 L] b5
Appareils Fonctionnant & l'électricité: @ 1- 230 VS0 Hz +T A 3-230V50Hz+T M 3-400V50Hz +T+N *kit glissres A niveaun

source : Catalogue four 6 niveaux [En ligne], disponible sur www.fourmixte.pro (consulté le 04/12/20)
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