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SCIENCES APPLIQUEES A L'HYGIENE (7 -pbinis)'_

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

1.1 Traduire le sigle GBPH. Préciser ce qu’est un GBPH.
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1.2 Indiguer trois mesures a respecter lors du stockage des denrées réfrigérées.
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Le GBPH a été réalisé en respectant les principes de Ia démarche HACCP.

1.3 Expliguer simplement les trois principales étapes de la démarche HACCP.
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2. Voici ’analyse microbiologique d’un échantillon de Charlotte aux poires.

Identification de 1’échantillon : Charlotte aux poires
Lieu de prélévement : Chambre froide
Conditionnement : Ravier
Prélevé le 04/06/2005 11h 30 . T°:6°C
Flore aérobi'e_ mésophile totale 74.000.’9 < 300.000!9
Coliformes totaux 900/g <1000/g
Coliformes fécaux ~ 6lg 1g
- Salmonelles dans 25 g -~ Absence Absence
Staphylococcus aureus 820/g < 100/g
Anaérobies Sulfito-Réducteurs < 10/g < 30/g |

2.1 Expliquer 1’intérét des analyses microbiologiques des aliments réalisés par un laboratoire 2 la

- demande des responsables de restauration.
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2.2 Interpréter les résultats de I’analyse de 1a « Charlotte aux poires » {document 1) en complétant le

tableau ci-dessous,

Pour chacune des bactéries dont le taux est supérieur aux normes, indiquer deux causes probables -
de contamination et proposer deux mesures correctives.
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3. Les matiéres premiéres utilisées en restauration sont conservées par différentes techniques.

Compléter le tableau suivant :
7 Traitement d’un aliment par la chaleur & 0°C & + 8°C
PASTEURISATION des températures inférieures a 100°C. . —
- i o g enceinte frigorifique
Doit étre associé a la réfrigération '
SURGELATION
APPERTISATION
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SCIENCES APPLIQUEES A L'ALIMENTATION (7 points)

1. Voici deux menus proposés au restaurant « le Jardin des Mets » :

1.1 Analyser le menu'N° 1
en complétant le tableau ci-dessous.
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1.2 Analyser le menu N° 2

1.2.2 Proposer un menu équilibré en conservant le « Turbot pochié » et les « Crépes flambées »
(structure a 5 plats). Indiquer les composants alimentaires principaux des différentes
préparations. ' I '

dsavseannan P T R Y R TR T, TR T TN L T T R TR Y ) “

T T Ly R T E R R e )

Crépes flambées v
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SCIENCES APPLIQUEES AUX INSTALLATION DE LOCAUX
PROFESSIONNELS (6 points)

1. Toute eau distribuée pour la consommation humaine doit étre potable.
1.1 Donner la définition d’une eau potable,

N L T D P T O T O T T T LTI L I

L L R T N N N S I T

L T R P N P PP TP T Y P PR PP TS

L Ty e Y TN Y]

_ BREVET PROFESSIONNEL CUISINIER Fe§i|ie e /11
Epreuve 2 U20 — Technologies nou\'lelles_ et sciences de l'alimentation

L T L R LRt

Ne rien insc cette partie




1.5 Citer quatre inconvénients liés a 1'utilisation de I’can dure.
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2. L’ éclairage est un des facteurs t’ambiance nécessaire aux conditions d*un travail de qualité.

2.1 Le document 1 présente une lampe
un titre.

produisant de la lumiére : compléter ce document et lui donner

Document 1

e L b e e e e o — — o~ —
tiges
métalliques
pincement
e velre
‘ e e = e —
i
3 :
.

Extrait du livre BEP hotellerie sciences appliquées (BPI)
Chrétien Rougier.
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-2.2 Expliquer le principe de fonctionnement de cette lampe.
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3 Préciser deux fi d’un éclai ti 1
2.3 Preciser deux facteurs d’un éclairage rationnel.
n . .
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24 A Paide du tableau de comparalson du document 2, choisir la source d’eclairage la mieux adaptée
a un travail précis en cuisine. :
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Document 2

Température de Pampoule | > élevée » faible
» exaltation des couleurs « chaudes » rouge jaune > Xg;l ;li)ée suivant la teinife

Rendu des couleurs

IRC > 80

» Effet psychologique : réchauffe, intimise l'cspace

Exemple : blanc industrie, IRC
= 65, mauvais.

Exemple: blanc lumiére du
jour, IRC == 90, trés bon

> se préfent bien aux éclairages locaux of
décoratifs :

» choisir des tubés ayant une T,

Luminance, conséquences| - éviter les lampes nues, comprise entre 3000 et 4000 K,
sur le confort visuel - préférer les ampoules dépolies et orienter les| un IRC > 80, et équipés d’un
luminaires pour réaliser un bon ec]an’age sans diffuseur & grille,
éblouissement,
Cofit & Pachat » faible > élevé _ '
> 4000 3 6000 h si Ia fréquence
Durée de vie moyenne > 1000 h d’allumagé n’est pas trop
élevée. .
Puissance & lier avec la|y ,,, 5500y » 9425 W (bon rendetnent)

consommnation d’énergie

BEP sciences appliquées - Chrétien Rougier,

Editions BPI.
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2.5, Justifier votre choix par deux raisons argumentées.
+
_ BREVET PROFESSIONNEL CUISINIER ' - . o
z - . s . Feuille n® 11/11
Epreuve = U20 — Technologies nouvelles et sciences de I'alimentation -
;> rrereissesssrsnesssnesesasnnnee [T, rereeerees beeeseseresarteasibrrsreaerraaarerenasesrarrens rereesreresheerarerartaanesesnens

Ne rien insc cette partie




