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LES EQUIVALENTS DU PAIN AU PETIT DEJEUNER

Les industriels de l'agro-alimentaire ont élargi leurs gammes de produits pour le petit-
déjeuner pour répondre a I'évolution des besoins exprimés par les consommateurs (produits
de panification industrielle, biscuits spécialisés, céréales...).

1. Aspects nutritionnels (16 points)

Parmi les produits de substitution du pain figurent les brioches industrielles, les « céréales
pour petit-déjeuner » et les « biscuits pour petit-déjeuner ».

1.1. Sous forme de tableau, mener une étude nutritionnelle comparative du pain blanc et
des trois produits de substitution du pain présentés en annexes 1, 2 et 3. Conclure.

Ces différents produits céréaliers présentent des index glycémiques variables.

1.2. Définir la notion d’index glycémique.
Préciser les facteurs qui influencent I'index glycémique de ces produits.

2. Aspects réglementaires (6 points)

2.1. Vérifier la conformité a la réglementation en vigueur de I'étiquetage figurant en
annexe 3.

2.2. « Source de magnésium » est une allégation nutritionnelle présente sur I'emballage
de certains produits céréaliers.

2.2.1. Définir une allégation nutritionnelle.

2.2.2. Préciser les obligations d’étiquetage qui découlent de la mention « source de
magnesium ».

3. Place dans la ration (8 points)

Face a la diversité des produits pour le petit-déjeuner, un atelier d’éducation nutritionnelle
est animé par un diététicien afin de répondre aux interrogations de parents.

3.1. Préciser I'exploitation qui peut étre effectuée, dans le cadre de cet atelier, de
I'étiguetage des denrées alimentaires.

3.2.  Proposer un exemple de menu de petit-déjeuner a base de pain, pour un enfant de

8 ans. Justifier le choix des aliments et vérifier 'apport énergétique de ce repas.
Conclure.
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3.3.

3.4.

Proposer un deuxieme menu de petit déjeuner incluant I'un des trois produits en
annexe et donner les calculs d’équivalence avec le pain.

Discuter des intéréts organoleptiques, pratiques et hygiéniques de ces produits de
remplacement.

4. Aspects technologiques (5 points)

La baguette francaise est fabriquée a partir d’une farine type 55 au taux d’extraction de 74 %.
Selon le GEM-RCN (groupe d’études des marchés restauration collective et nutrition), « il
convient d’offrir la possibilité de choisir d’autres types de pain que le pain blanc, tels que, par
exemple, le pain fabriqué avec de la farine de type 80, le pain bis ou aux céréales... ».

4.1.

4.2.

Enoncer le principe de la fermentation panaire et préciser ses effets dans la
fabrication du pain.

Définir « taux d’extraction » et «type » d’'une farine. En déduire les différences
nutritionnelles des pains obtenus.

5. Aspects microbiologiques (5 points)

Le pain et d’autres aliments céréaliers sont propices au développement des moisissures.

5.1.

5.2.

5.3.

Donner le type trophiqgue de ces micro-organismes et préciser les conditions
physico-chimiques favorables a leur développement.

Présenter les moyens qui peuvent étre mis en ceuvre pour éviter leur prolifération.
La toxicité des moisissures est liée a la production de mycotoxines dans les

aliments qu’elles contaminent. Citer un exemple de mycotoxine, son origine
alimentaire et ses effets toxiques sur I'organisme.
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Annexe 1

Brioche PASQUIER

c’est aussi :

Brioche en tranches

Farine de blé 46% - (Eufs frais 12,5% -
Levain 7,5% (farine de blé 4%, eau, sel) -
Sucre - Sirop de fructose-glucose - Huile de
colza - Beurre concentré (lait) - Levure -
Rhum - Sel - Emulsifiant : mono et
diglycérides d'acides gras - Epaississant : |
farine de graines de caroube - ArSmes -
Gluten de blé - Protéines de blé - Colorant :
caroténoides - Antioxydant : acide
ascorbique.

Informations allergenes

Brioche PASQUIER vous informe que ce
produit contient du blé, des ceufs, du lait, du
gluten et qu'il a pu étre en contact avec du
soja, de l'arachide et des fruits & coque

Service consommateurs

Vios remarques, idées ou suggestions nous intéressent.
www.briochepasquier.com
ou Brioche PASQUIER BP 43 - 38480 Charancieu
Toute comespondance doit &tre accompagnée :
du nom du produit, du numéro de code 4 barres
et de l'étiquette ol figure la date de fabrication.
En labsence de ces informations,
NOUS Ne pourrons pas traiter votre demanda,

Conseils de conservation

««» b bien, d'autres produits d

découvrir aw rayon Viennoiserie.

Aﬁndeprﬁel_%r'lemoelbauxdemm

|
|
r.

de brich g e sachet
aprés ouverture et conservez le dans
un endroit sec et tempéré, & labri
Pour 1009 tranche | epporiés par | Valeurs de de la chaleu ;
ool 1 aleur et de Fhumidité
Conseils en nulrition
1514k 439k 84001k :
Enorgla 360 keal 0akeal | 5% | 2000keal Brioche PASQUIER
vous de vous a4
Matidres grasses 1289 a7g 5% 709 dans votre équilibre slimentaire.
don! acides gras saturds 389 119 6% | 2g - Un conseil en nutrition,
Glucides 523g 1529 6% 2609 una question sur le petit déjeuner, A
donk sucros 1339 49 4% | %0g notre Service Conseil est &
Proteines 789 23g 5% | 59 |0 809 400 607
Sel 19 029 5% 69 50
Poids net : (Z.
. *ADA (Appot Cuotiden g un adue avec ‘moyen de 8400/ /2000 keal.
o o Pt s s T o o s (Ce sachet contient 17 ranches denviron 299) I

Eehrin ik an FEANCA 03 Brincha DASOUIER
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Annexe 2

[~ EVEEEIEINEERLS e
INGREDIENTS : Riz (46%), blé complet (33%),
sucre, orge (8%), farine d'orge maltée, arome
demaltd'orge, sel.

Vitamines et Minéraux : Vitamines (B3/PF,
82, B1,B6, B, D, B12), feretzinc.
Allergénes: voir lesingrédients en gras.
Traces éventuelles de lait.

1 portions Y

Cette portion de 30 g est adaptable en fonction des
besoins de chacun (3ge, activité physique....

SPECIAL

NOS INFORMATIONS NUTRITIONNELLES
OPourng OParpum‘on de3g

ENERGIE 1588 kJ 476k
375 kal 113 keal

MATIERES GRASSES 159 059
dont acides grassaturés| 03¢ 01g
GLUCIDES 799 244
dont sucres 159 45¢q
FIBRES ALIMENTAIRES 454 149
PROTEINES 9g 274q
SEL 1g 039
VITAMINES (%AR) (%AR)
D 84p9(167) 2,5pg (50)
THIAMINE (81) 1,8mg(167){0,55 mg (50)
RIBOFLAVINE (B2) 2,3mg(167)|0,70mg (50)
NIACINE (B3/PP) 13,4mg (84) | 4,0mg (25)
B6 1,2mg (84) | 0,35 mg (25)
ACIDE FOLIQUE (B9) 334 10(167)| 100 pg (50)
B12 2,110 (84)| 0,6g (25)
SELS MINERAUX

FER 11,6mg (84) | 3,5mg (25)
ZINC 8,4mg (84)| 2,5mg (25)

(96AR) = % Apports de Référence

EXPLICATION DES APPORTS DE REFERENCE (AR)

Quantité d'énergie par portion.
Pourcentage que cela représente par
rapport a l'apport uotbcgen de
6T réirence (ap,
Les AR utilisés sont basés sur des recommandations

offcelles. Ce sont e repére et non desvaleurs bles.
*Apportde Reféence pourun adulte-type 34001/ 2000 kcal. L2

O [0 800 806 609 FHTREES |

@ www.kelloggs.fr

Service Conseil Consommateurs Kellogg's
Immeuble Neptune - 1, rue Galilée
93160 Noisy-le-Grand

www.kelloggs.fr

. ®we

Par portion (30 g)

- . . . AR .
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Annexe 3

ey | Biscuits
g | Petit déjeuner

Lail & Chocoklal

Biscuit aux cérédﬁ. aux pépites de

o etnu céréales 5% (farine deblé,
et

ne de amidon et fibres |itallliwnmmflérea
grasse le (polme), sucre, ites de

chocolat 10,5% (sucre, de cacoo, de
cmn. émukmunt nel. pww'es h
de sndlum

enﬁerenywdre mm
dnemmwﬂ.rn.pouwedeldl

Trwesémmesﬂ’ de arachide et
HLaCe uf, de sojo,

»..
"‘I i 2

< d conserver a [abri
et de I'humidité. A consommer de préférence
avant fin/N® lot : voir sur le dessous du paquet.

annn Distribution - BP 30403

64 PARIS CEDEX 12
Dans mm nnce. merci d'indiquer la
date et le numi lot figurant sur I'amhdlwa. )

258561 020389"

| Poids
net:

400g
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