BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT- SESSION 2003
Sous-épreuve : ALIMENTATION
CORRIGE ,

Question 1 : 9 points
1-1 Définir les termes suivants : (3 points )
-Additif : Substance ajoutée aux aliments pour amehorer saveur, consistance,
couleur, conservation..
. Emulsifiant : Substance qui s.tabﬂlse une émulsion et assure une texture homogéne
Antioxygéne : Evite la formation de produits d’oxydation sous I’effet de I’oxygéne
de I’air (Accepter conservateur)

1-2 Pour certains additifs une DJA en mg / kg est fixée ( 2 points )
1-2-1 Ecrire en clair DJA (1 point ) : Dose Journaliére Admissible

1-2-2 Préciser a quoi ce rapportent les deux unités : mg et kg ( 1 point )
- mg quantité en milligrammes de produit chimique (ou d’additif)
- kg kilogramme de poids corporel .

1-3- Définir substance toxique ( 1 point )
Substance qui porte préjudice a I’organisme et entraine des perturbations

de son fonctionnement.

1-4- On distingue plusieurs types de substances toxiques ( 3 points )
Citer 3 sources possibles de toxicité de I’ aliment et donner pour chaque cas un
exemple
- Toxicité par aliment contenant naturellement une substance toxique
exemple : champignon vénéneux
- Toxicité par produit chimique
exemple : pesticide, additif , produit d’entretien
- Toxicité par altération microbienne
exemple : staphylocoque
- Toxicité due a des substances formées au cours des traitements
- technologiques
exemple : acroléine

Question 2 : 9 points

2-1 Compléter le tableau ( 3 points )
- En citant les trois constituants alimentaires énergétiques contenus dans ce fromage

- En précisant la valeur énergétique et le role principal dans I’organisme de chacun de
ces constituants
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Constituants alimentaires Valeur énergétique Role dans I’organisme
énergétiques » '

Role plastique :ils servent a la |

Protides 17 kJ construction, ’entretien et .
(0,25) (0,25) réparation des tissus (0,50)

Apport d’énergie, utilisé pour
Glucides . 17kJ Pactivité musculaire (0,50)
(0,25) A (0,25)

Apport-d’énergie qui permet
Lipides 38kJ de lutter contre le froid (050)
(0,25) (0,25)

2-2 - Le fromage contient aussi des constituants alimentaires non énergétiques, en
particulier le calcium

- 2.2.1 — Enoncer le rdle principal du calcium (1 point)
Il intervient dans I’ossification du squelette

- 2.2.2 — Enoncer les deux conséquences d’une carence en calcium (1 point)
- fragilité osseuse

- caries dentaires

- ralentissement de la croissance

- coagulation ralentie

-2.2.3 - Quelle est la quantité de calcium apportée par la consommation de 50 g de ce
fromage ? (0,5 point)
517 mg : 2 =258,5 mg. Exiger ’unité dans la réponse

- 2.2.4 — Quelle part de I’apport journalier recommandé cela représente-t-il ? (donner la

réponse en pourcentage) (0,5 point)
65%:2=32,5%

2-3 Un client ( 45 ans ) du restaurant a consommé 2 midi le menu suivant :

Paté

Céotelettes d’agneau grillées
Frites

Bresse Bleu

Eclair au chocolat

2.3.1 - Citer quatre erreurs alimentaires de ce menu (2 points)

- Menu trop riche en corps gras

- Menu trop riche en VPO (viande, Poissons, Eufs)
- Absence de crudités

- Absence de cuidités
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2.3.2 - Proposer un menu plus équilibré en conservant au moins deux plats du menu

proposé (1 point)
Entrée : crudité (exemple melon), dessert cuidité (exemple compote de pommes)

Ou
Entrée : Cuidité (ex : asperges vinaigrette) dessert : crudité (ex : ananas frais)

Question 3 : 2 points

3- Dans le cadre de votre travail vous utilisez un produit dont I’étiquette présente le
pictogramme suivant :

3-1 Indiquer sa signification ( 0,50 point )
CORROSIF

3-2 Lors de ’utilisation du produit, quelle précaution doit étre prise ? ( 0,50 point)

Utilisation de gants

3-3 Un collégue de travail s’asperge accidenteilement le visage en débouchant le produit.

Indiquer deux mesures a prendre pour lui porter secours. ( 1 point )

- Rincer le visage et les yeux a I’eau froide 10 mn
- Alerter ou faire alerter les secours.
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