SCIENCES APPLIQUEES A L'HYGIENE (7 points)

1. Vous consultez le « GBPH Restauration » pour identifier les dlfferents pomts é maltnser
lors de la réception et du stockage des denrées périssables.

1.1

1.2

Traduire le sigle GBPH. Préciser ce qu’est un GBPH. | o 0,5 ot

GBPH : Guide de bonnes pratiques d’hygiéne.

Guide élaboré par les DProfessionnels de la restauration. Ce gmde propos*e des moyens
pour assurer la mditrise de hygiéne des fabrications et des manipulations (cmhes
precuant les dangers, les moyens de maitrise, les éléments de Survelllance)

Indiquer trois mesures respectér lors du stockage des denrées réﬁigérées 3% 05pt=1,5pt

~ les denrées alimentaires dowent étre placées le plus . 'aprdement poss;ble dans le.s'
enceintes frigovifigues = respect de la chaine du froid, e

- respecter les températures de stockage des aliments (arvété du 09/05/1 995), _

- les emballuges extérieirs (cartons, cageots... ) doivent étre élinitnés. Les aliments. sont
placés dans des reczptents‘ propres = ¢éviter les cantammatlom par des somllures'
extérienres,

- établir la tracabilité = fixer Pétiquette d’ovigine sur le récipient ou la con.server jMS wa oo
q i1 P qu'a -

consommation totale du produir,

- vévifier les DLC des aliments et appliguer la méthode « Premrer entre, Premter sorti »,

- relever les températures des enceintés frigorifiques 2 fois par jout.

Le GBPH a été réalisé en respectant les principes de Ia démarche HACCP

1.3 Expliguer sumplement les trois principales étapes de la demarohe HACCP ' 1,5 pt
Analyser les dangers : confamination microbienne ou chimiqie. Ces dngers' concernent
les produits, leur environnemeit, les procédés de travail...

Maitriser les points critiques : respect des régles d’hygtene et des mesures prevenrzves 7
appliquer pour faire disparaitre les dangers ou les minimiser. :
Vérifier Pefficacité des mesures et procédures mises en place (C(mtmles mtcrobmlogzques
et autocontroles) + Aetions C orrectives. :
2. Voici Panalyse microbiclegique d’un échantillon de Charlotte aux poires.
2.1 Expliquer I’intérét des analyses microbiologiques des aliments réalisés par un laboratoire'a

la demande des responsables de restauration., 0,5 pt

Vérifier In qualité sanitaire des maticres premiires, des préparations et conformité pir
rapport aux critéres mici*()bialogiques réglementaires,

ou ‘

Etude de vieillissement de produit/évaluer des durées de s*fockage de certaines
préparations.
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2.2 Interpréter les résultats de P’analyse de la « Charlotte aux poires » {document 1) en complétant le
tableau c1—dessous :

Pour chacune des bactéries dont le taux est supétieur anx normes, indiquer deux causes probables de
contamination et proposer deux mesures correctives. 6 réponses x 0,25 pt = 1,5 pt

1= Contammatmn feca[e 5> Bonne hygiéne des mamv a la
miauvaise hygiéne des mains & la | sortie des toilettes,

Sortie des toilettes, = Respect des protocoles de

e _ = netto) t ésinfectior :

Coliformes fécainx ‘Mauvdise desmfectmn des nettoyuge et de désinfection des
: matériels et des surfaces, - - | matériels, surfaces...

2  Mauvaises conditions de | = Respect des tempemrures de
stockage " des ahments ou de stockage - des aliments (Charlotte

- | pidtection des aliinents, aux poires entre 0°C et + 4°C),
o = Contamination manuportee = | & Protection des plaies par un gant
e |infections cutanees ‘et. non- |ou un doigtier,
Staphylococcus. | protégées, - | & Utilisation du masque buccm
- aureus | ® Contamination aeropartee = |nasal lors d’affections des voies

affections des voies respir atorre.s, respiratoires.
| & Porteurs sains. : '

3 Les matleres premidres utlhsées en restauratlon sont conservees par différentes techniques.
- Compléter le tableau suivant : : 1,5 pt

N Tréitemehfd’ﬁn aﬁme_ﬂt par la chaleur A des 0°C 3+ 8°C
- PASTEURISATION _ tcmpératures"inféi'ieures 4 100°C. L Ny
_ ericeinte frigorifique

Do1t etre assocle a la refrlgeratlon

Méthode de conservatton par le froid
négatif (température inférieure ou égale a <. 18°C
— 18°C) d’un aliment n};erzdant 4 certains

critéres (conjorme,s a des critéres
mzcmbrolagtques, excellente gualité, faible
épaisseur... )
Méthode de stérilisation d’un alzment place

Congélateur ou chambre
Jroide négative

. . dans un conditionnement étanche aux 21 OO
5 . . + O, _|_ 1 [+
APPERTISATION liguides, guz et microbes: Températures de Izr‘cg:omaf ¢
. Pordre de + 120°C — Fabrication des -
COMSEFVES ~
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SCIENCES APPLIQUEES A L'ALIMENTATION (7 points)

1. Voici deux menus proposés au restaurant « le Jardin des Méts » :
1.1 Analyser le menu N° 1 en compléiant le tableau ci-dessous. 16 réponses x 0,25 pt = 4 pts

. ) N . + . . . * 7 Y 5 -
Assiette maraichére o 7 Fibres \ Fav.onsent le transit
. * Les crudités (légumes et |+ Eau intestinal,
(assortiment de e N STSPEH ;
) Jruits crus) ¢ Vitamine C ¢ Hydratation de 1’organisme
crudités) POTRNI .
_ _ + Réle anti-infectieux
+ Protides ¢ Construction et
* Fer renouvellement des cellules
Pavé de Beeuf * Viandes, poissons, oeufs { * Favorise la synthése de -
' : ’hémoglobine des globules
rouges
7 ¢ Lipides ¢ Thermorégulation
Beurre maitre d’hotel | ¢ Les corps gras ¢ Vitamine A ¢ Indispensable a la vision et
N , . a la croissance
Pommes de terre .\ .. .| * Glucide amidon | ¢ Cfmtractwn musculazre
¢ Aliments féculents et - ,
sautées b [
produits sucrés
- _ . e . o— e
Créme au chocolat | ¢ Lait et produits laitiers Calcium et For tfication des os et des

N , - __|phosphore - |dents

1.2 Analyser le menu N° 2
1.2.1 Critiquer ce menu du point de vue de I’équilibre alimentaire. 1pt
Menu trop riche en aliments protidiques (viandes et poisson),
Menu trop riche en amidon (pommes Pont Neuf et crépes),
Pas de crudités et de cuidités,
Pas de produits Initiers.

1.2.2 Proposet un menu équilibré en conservant le « Turbot poché » et les « Crépes
" flambées » (structure & 5 plats). Indiquer les composants alimentaires pr1nc1paux des

~ différentes préparations.
Proposition d’un menu équilibré (le menu doit comporter des crudités, des cuidités et un
produit laitier) 0,75 pt

(5 x 0,25 pt) pour les composants alimentaires apportés : _ 1,25 pt

SCIENCES APPLIQUEES AUX INSTALLATIONS DE LOCAUX PROFESSIONNELS (6 points)

1. Toute eau distribuée pour la consommation humaine doit étre poiable.
1.1 Donner la définition d*une eau potable. , ,
Eau qui peut étre consommeée sans danger pour Uorganisme. 0,25 pt

1.2 Citer quatre critéres de potablhté d’une eau potable. _ Ipt
# Inodore, incolore,

= sans golit désagréable,

= gbsence de microbes pathogeénes,

» taux de sels minéraux inférieur a 1,5 g/L,

= absence de matidres en suspension.
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.

1.3 Donrer Ia.déﬁnitionrd’un'e eau dure.

- Eau trés riche en calcairve (taux élevé de calcium et de magnésium). 0,25 pt

1.4 Indiquer I’unité de mesure qui permet de définir la dureté de Ieau.
Degré hydrotlmemqaue (°TH) 0,25 pt

1.5 Citer quatre inconvéniénts liés a I’utilisation de ’eau dure. Ipt
® Dépot de calcaire sur les résistances = diminution du rendement de Uappareil,

= gecumulation du calcaive & Uintérieur des conduites d’ean,

= traces de calcaire sur la vaisselle, les eqmpements (vaisselle terne),

= les détergents perdent une partie de leur pouvoir dégraissant,

* [inge réche et feutrage de la laine,

# Jurcissement des fibres des légumes.

L.’ éclairage est un des facteurs d’amblance nécessaire aux condltlons d’un travall de
qualité, : . . 1,25 pt

2.1 Le document 1 présente une lampe produisant de la lumlere compléter ce document
et lui donner un titre. ‘

1. ampoule
2. gaz rare ' : _ ,
3. filament de tungstébe ' 1pt
7. culot _ ,
Titre : lampe a incandescence : : : 0,25 pt
2.2 Expliquer le principe de fonctionnement de cette lampe.
Un fi Iament de tungsténe traversé par un courant électrigue chauﬁ"e par effet Joule rayonne
de la lumidre et produit un effet thermaque. : 0,3 pt

2.3 Préciser deux facteurs d’un éclairage rationnel.
® Pour étre rationnel, un éclairage doit étre : stable, éviter Ueffet z‘hermtque, permettre un bon
rendu des couleurs... (2 x 0,25 pt) : - O5pt

2.4 A I'aide du tableaun de comparaisdn du document 2, choisir la source d’éclairage la mieux
~adaptée & un travail précis en cuisine. _
L’éclaivage fluorescent. ' ' 0,5 pt

2.5. Justifier votre choix par deux raisons argumentées.

= L’cfficacité Iumineuse, le rendu des couleurs, la durée de vie des ampoules et leur
rendenient (2 x 0,25 pt) 0,5 pt
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