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NERIEN ECRIR

r 1ERE PARTIE : SCIENCES APPLIQUEES A L’ALIMENTATION ET A L’HYGIENE

1- Le yaourt : (CAP : 6 points ; BEP : 5 points)
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La composition d’un yaourt

1-1 : Aprés lecture de 1’étiquette sur la composition du yaourt, compléter le tableau suivant

Constituants alimentaires du Roles

yaourt

1-2 : Expliquer pourquoi la consommation de ce yaourt est indispensable quotidiennement pour

un adolescent.

..........................................................................................................................
..........................................................................................................................

..........................................................................................................................

Rappel codage
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SCIENCES APPLIQUEES 2012




NERIEN ECRIR

2 : L’appareil digestif permet la transformation mécanique et chimique des aliments :
(CAP : 4 points ; BEP : 4 points)

Citer les substances assimilables qui résultent de la digestion :
=>Glucides : -
=>Protides : -
->Lipides : -

Les questions 3 et 4 (4-1 ; 4-2) sont a traiter uniquement par les BEP.

3- Citer quatre moyens de stimuler ’appétit d’un consommateur : (BEP : 1 point)

.........................................................................................................................
.........................................................................................................................
.........................................................................................................................

.........................................................................................................................

4- Du constat suivant : I’Organisation Mondiale de la Santé (OMS) prévoit d’ici 2025 le doublement
du nombre de maladies nutritionnelles dues a une alimentation hyperglucidique et hyperlipidique
(BEP : 2,5 points)

4-1 :Enoncer deux conséquences pour la santé de la population :

.........................................................................................................................

BEP/CAP ALIMENTATION PREPARATEUR EN PRODUITS CARNES Rappel codage
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NERIEN ECRIB,

Un adolescent « averti » a choisi ce repas : -
. Salade de tomates

. Poulet grillé

. Riz (avec une noisette de beurre)

. Yaourt nature

. Péche

.Eau

4-2 : Expliquer pourquoi ce repas est considéré comme équilibré (trois raisons attendues)

..........................................................................................................................
.........................................................................................................................

2EME PARTIE : SCIENCES APPLIQUEES AUX EQUIPEMENTS ET AUX
INSTALLATIONS DES LOCAUX PROFESSIONNELS

5- La production de froid est basée sur le principe de changement d’état des corps (CAP : 7 points ;
BEP : 11 points)
5-1 : Nommer les changements d’état physique ci-dessous :

ETAT GAZEUX*

St
e

Module de Sciences Appliquées (Ed. BPI- M. Faraguna — J.DI Lena- Reiland — M. Muschert)
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NERIEN ECRIR S LA PARTIE BARREE

5-2-La consommation des denrées périssables requiert 1’utilisation du froid :

T Y
- ( : @——  Compresseur

Evaporateur |
Condenseur

Sciences Appliquées
aux équipements
(Editions BPI)

B. ROUGIER
A.CHRETIEN

Détendeur

Indiquer par une phrase simple les réles des organes de I’appareil frigorifique dans les
changements d’état du fluide frigorigéne :

L000) 141 o {1 ST

............................................................................................................................

............................................................................................................................

BEP/CAP ALIMENTATION PREPARATEUR EN PRODUITS CARNES Rappel codage
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S LA PARTIE BARREE

5-4 : Le givre présente un inconvénient pour le bon fonctionnement de 1’appareil frigorifique.

- Expliquer comment se produit le givre :

............................................................................................................................

............................................................................................................................

............................................................................................................................

.........................................................................................................................

.........................................................................................................................

La question 5-5 est a traiter uniquement par le BEP

5-5 : Encadrer sur le schéma du réfrigérateur le nom du lieu de production du froid.

6- Produits de nettoyage A traiter par tous les candidats (CAP : 3 points ; BEP : 2,5 points)

6-1 : Voici I’étiquette d’un produit de nettoyage utilisé en entreprise

SURFANIOS
DETERGENT DESINFECTANT DES SOLS
ET SURFACES
Conforme a la Norme Francaise NFT 72110.
BACTERICIDE (NFT 72150, NFT 72170,
NFT 72190) Actif sur B.K. FONGICIDE
(NFT 72200)

Dose de 20 mL pour un seau de 8 litres
d’eau. Ne pas rincer pour favoriser I’effet
rémanent.

Précautions d’emploi :

Produit d’usage externe. Ne pas avaler. Tenir hors
de portée des enfants. S26. En cas de contact avec
les yeux, laver immédiatement et abondamment avec
de I’eau.

Laboratoires
ANIOS

BEP/CAP ALIMENTATION PREPARATEUR EN PRODUITS CARNES Rappel codage
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- Indiquer de quel type de produit il s’agit :

............................................................................................................................

6-2 Donner la définition de :

B Y Tein 3 (v (0 - R PPN

.............................................................................................................................

............................................................................................................................

6-3 11 existe des différences entre détergent et désinfectant. Compléter le tableau.

Détergent Désinfectant

Réle

BEP/CAP ALIMENTATION PREPARATEUR EN PRODUITS CARNES Rappel codage
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NEBIEN ECRIR:

3EME PARTIE : QUESTIONS SPECIFIQUES DU BEP

7- A I’aide du document ci-dessous intitulé « compte rendu d’analyse : omelette au jambon »,
répondre aux questions suivantes : (4 points)

DOCUMENT1 COMPTE RENDU D’ANALYSES

Identification de 1’échantillon : Omelette au jambon

Lieu de prélévement : chambre froide

Conditionnement : dans ravier

Fournisseur : X XX XX Prélevé le : 10/09/02 heure : 11h30 T°:4°C.
Recherche Résultats Critéres

Microorganismes aérobies 74.000/g . <300.000/g

Coliformes totaux 900/g <1.000/g

Coliformes fécaux 60/g <10/g

Salmonelles dans 25 g Absence Absence

Staphylococcus aureus 1320/g <100/g

Anacérobies sulfito-réducteurs <10/g <30/g

7-1 : Indiquer le micro-organisme interdit dans les préparations culinaires €laborées

............................................................................................................................

............................................................................................................................

............................................................................................................................

............................................................................................................................
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7-4 Citer deux faits pouvant étre a I’origine de ce résultat :

...........................................................................................................................

...........................................................................................................................

7-5 Indiquer I’influence de la température de conservation de cette omelette (document 1)sur le

développement des micro-organismes :

............................................................................................................................

............................................................................................................................

............................................................................................................................

............................................................................................................................

BEP/CAP ALIMENTATION PREPARATEUR EN PRODUITS CARNES
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NERIEN ECRIR _ 5 LA FARTIE BARREE

9- Ventilation des locaux professionnels : (9 points)

Principe de fonctionnement de la ventilation d’une cuisine

1 Appareil de cuisson 5:

2 Filure a graisse

3 Hotte !
4 Gaine d'extraction 4

5 Tourelle d’extraction ]

(ventlateur muni d'un moteur)
6 Gaine de soufflage: |
Aérotherme e —

SA aux équipements
(Foucher

A.Paccard

M.L. Blateyron

N. Bujoc

M. Tisset)

............................................................................................................................

............................................................................................................................

9-2 A Paide du schéma,
- indiquer le numéro correspondant & I’arrivée de ’air neuf : numeéro .............

- indiquer le numéro correspondant & la sortie de I’air vicié : numero ..............

9-3 Donner la signification de V.M.C.

............................................................................................................................

Rappel codage
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NEBIEN ECRIR:

9-4 Une ventilation de laboratoire de production alimentaire inefficace entraine des nuisances.
Citer quatre nuisances et indiquer la (ou les) cause(s) de ces nuisances.

Nuisances

Causes

Ex : irritation respiratoire, dépéts de graisse sur
les revétements, les matériels, ...

Vapeurs grasses

9-5 Entretien de la hotte en acier inoxydable.

Déterminer les étapes successives d’un entretien périodique de la hotte aspirante

............................................................................................................................

............................................................................................................................

............................................................................................................................

............................................................................................................................

............................................................................................................................

............................................................................................................................

............................................................................................................................

............................................................................................................................
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Annexe 1

LE GAULOIS a mitonne pour vous ce délicieux petit plat de poulet
caising dans wne sauce & ln creme et aux fines herbes. Pour un
repas complet et équilibré, vous pouvez laccompagner de la
gamiture de votre choix (haricots verts, bracolis..)

“Pour varier les plaisirs, LE GAULOIS vous propose 3 autres recettes :

_ - Lindiepne, Sauté de dinde aux cépes et |

Valeur ¢ncrgétique moyenne pour 100 g § 118 kol - 492 k)

Valeurs nutritionnelles pour 100 g

Protides 1699
Glucides 299 _
Lipides 439 |
I T e -
Ingrédicats : \u\\\\\\.\\\\\n\\
Poulet (562%2 cam et (15%N5. champizaoss, vis an, ﬂ -
&chalote, L toee a1 protdine de Jain, Calvies, ard:es. szl, Atonsenerenbe 0 el +3°C
noazidre prave véxétale de copeah, bait ew posidre. amidons A (OHSOIBIMET jISIaAn
mudifiés de manioc &t pomme ds terse, fines herdes
10,250 pesil, crragoa), jus e citzon wwncsated, poive.
Epainissants : alginate de sodium, colorant : caroténvice. X
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