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- CORRIGE -
CAP | BEP

1 - ALIMENTATION (BEP 9 points - CAP 5 points)
BEP ET CAP
1 — 1 — Relever deux ingrédients présents dans ces biscuits et contenant des glucides.

Farine de froment, sucre de canne roux. 1 1

1 — 2 — Indiquer le r6le des glucides dans I’organisme.
Servent a l'effort musculaire. 0,5 0,5
1 — 3 — Relever une vitamine hydrosoluble et une vitamine liposoluble présentes dans ces
biscuits.

- Vitamine hydrosoluble : B ...

- Vitamine liposoluble : E... 0,5 0,5
1 — 4 — Donner deux précautions & prendre pendant la préparation ou la cuisson pour
conserver les vitamines.

Préférer des cuissons rapides ou des cuissons vapeur

Ne pas laisser séjourner trop longtemps dans I'eau 1 1
1 - 5 —Relever deux éléments minéraux.

Fer, calcium, phosphore, magnésium, sodium. 0,5 0,5

1 — 6 — Ces biscuits contiennent des protides. Citer deux autres aliments riches en protides.

Viande, poisson, lait.

1 — 7 — Indiquer le role des protides dans I’organisme.

Croissance et entretien de nos cellules. 0,5 0,5
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- CORRIGE -
BEP UNIQUEMENT ;
CAP | BEP
1 — 8 — Un restaurateur propose les quatre menus suivants : 1
MENU N°1 MENU N°2
Asperges sauce vinaigrette Plateau de crudités
Omelette aux 3 fromages Entrecéte au poivre
_____________________ Riz—Haricots verts .| |..... Pommesdeterrevapeur - Carofes |
Dessert : Mousse de fruits frais Dessert : Fromage blanc
MENU N°3 MENU N°4
Salade verte — Chévre chaud Salade de tomates mozzarella
R6ti de pore ' Tranche de saumon grillé
____________________ Courgettes a 'oignon .| | ... Rzawcumy
Dessert : Gateau de riz Dessert : Compote
1 — 9 — Justifier les réponses de la question 1 - 8.
Un repas équilibré présente tous les groupes alimentaires . « viandes, ceufs, poissons », 1
produits laitiers ; matiéres grasses ; féculents ; végétaux crus et végeétaux cuits.
1 — 10 — Les glucides sont des constituants alimentaires énergétiques. Ces besoins
énergétiques sont variables d’un individu a un autre. Citer trois facteurs qui font varier ces
besoins.
Age
Taille, corpulence i,5
Activité physique, climat, physiologie
1 — 11 — Préciser I’apport énergétique d’un gramme de glucide.
Un gramme de protide libére 17 kJ ou 4 kCal. 6,5
5 _ HYGIENE ET MICROBIOLOGIE (BEP 8 points - CAP 5 points)
BEP ET CAP
2 — 1 - Citer 4 quelle catégorie de micro-organismes appartient la Salmonelle.
Bactéries ou bacilles. 1 1
2 _ 7 — Citer trois conditions favorables au développement des salmonelles.
Température : 35°C a 37°C
pH autour de 7 1,5 1,5
Présence ou non d’oxygene
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- CORRIGE -
2 — 3 — Les salmonelles sont pathogénes : définir le terme pathogéne.
Bactéries pathogénes : dangereuses pour I’homme.

2 — 4 — Compléter le tableau ci-dessous en précisant une mesure d’hygiéne correspondant &
chaque cas. (0,5 point par bonne réponse)
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MESURES D’HYGIENE

PERSONNEL | Lavage des mains ou Dépistage des porteurs sains

MATERIEL | Désinfection du matériel ou Rangement du matériel

VIANDE | Respect de la chaine du froid ou Respect des D.L.C.

BEP UNIQUEMENT
2 — 5 — Citer le mode d’action des bactéries responsables de T.LA.

Les bactéries produisent une toxine qui va rendre malade le consommateur de l’aliment.

2 — 6 — Citer deux autres bactéries pathogenes.
Staphylocoques auréus

Clostridiums
Listéria

2 — 7 — Afin d’éviter les problémes d’hygiéne, des G.B.P.H. ont été crees par les
organisations professionnelles sur les bases de ’H.A.C.C.P. Décoder le sigle GB.P.H.

G.B.P.H. : Guides de bonnes pratiques d’hygiéne

3 - EQUIPEMENTS
BEP ET CAP (BEP 13 points - CAP 10 points)
3 — 1 — Définir une eau potable.

Une eau potable est une eau qui peut étre bue de facon illimitée sans risque pour la santé.

3 _ 2 — Citer deux raisons qui permettent de dire que cette eau n’est pas potable,

Cette eau n'est pas potable :
- trop de nitrates >50 g
- présence de coliformes fécaux
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- CORRIGE -

3 — 3 — Citer deux autres critéres de potabilité de ’eau.
- Qualité organoleptique (incolore, inodore...)

- Pas de produits toxiques

- Pas de matiére en suspension

3-4- Déﬁni; une eau dure.

Une eau dure : trop d’ions calcium, trop d’ions magnésium.

3 — 5 — Citer quatre inconvénients d’une eau dure.

- Verrerie terne

- Linge réche et terne

- Résistances entartrées

- Cuisson + longue des légumes

3 — 6 — Préciser 1’unité de mesure de dureté de 1’eau.

Le degré hydrotimétrigue (°th)

BEP UNIQUEMENT

3 — 7 — Expliquer le principe de fonctionnement d’un adoucisseur d’eau.

L’eau dure pénétre dans 1'adoucisseur, passe sur les résines en cédant les ions responsables
. , . ++ £+ . . . +
de la dureté de I’eau (ions Ca™™ et Mg ™) en échange des ions sodium (Na’).
(=] (=]

3§ _ Le traitement des eaux usées est indispensable avant leur rejet. Il existe trois
appareils permettant ce traitement. Citer deux de ces appareils.

L 'échangeur de graisses
L échangeur de fécules
Le débourbeur
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