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1 - HYGIENE ET ALIMENTATION

1.1. Dans la liste des aliments présentés, entourer ceux qui contiennent des protides
d'origine animale.

Sucre, lait, farine, ceuf, pain, poisson

1.2. Le lait est un aliment presque complet, il contient de nombreux constituants
alimentaires. Indiquer leur r6le principal dans le tableau ci-dessous.

Constituants alimentaires du lait Réle dans l'organisme

Protides

Glucides (lactose)

Eau

Calcium

Vitamines D

Lipides

1.3. La digestion du lait.
Noter en face de chaque constituant du lait le nom de la substance assimilable

(nutriment) résultant de la digestion.

Constituants alimentaires du lait Substance assimilable correspondante

Protides

Glucides (lactose)

Lipides
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1.4. Le lait contient les vitamines suivantes :

vitamines C, vitamines B1, vitamine B2, vitamine B6, vitamine A vitamine D

Souligner les vitamines hydrosolubles.

Le lait et les produits laitiers sont des produits a risques.

1.5. Classer les micro-organismes suivants dans leur famille correspondante :

Salmonelle, amibe, levure de boulanger, moisissure, staphylocoque doré

CAP

BEP

Famille de micro-organismes Micro-organismes

1.6. Citer 3 agents vecteurs de micro-organismes.

1.7. Proposer deux régles d'hygiéne concernant le personnel pour prévenir les
contaminations alimentaires.
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1.8. Sur le schéma ci-dessous annoter les voies de pénétration des micro-organismes dans le
corps humain.

~(

Economie Familiale et sociale Mr BOIDRON Ed. Hachette Technique

1.9. Citer 3 moyens de défense que posseéde I'organisme pour lutter contre la pénétration puis
le développement des micro-organismes dans le corps.

CAP

BEP
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BEP UNIQUEMENT

1.10 Vous utilisez le lait pour réaliser une créme patissiére traditionnelle.
Indiquer pour les ingrédients donnés dans le tableau ci-dessous, le groupe d'aliments
et son constituant alimentaire essentiel.
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Ingrédients Groupe d’aliments Constituant alimentaire essentiel

Sucre

Lait

Euf

Farine

1.11. Citer 2 modes de conservation utilisant la chaleur et indiquer pour chacun d'entre eux
le niveau de température 2 atteindre et leur action sur les micro-organismes.

Mode de Niveau de température Action sur les micro-organismes
conservation

- @ @000 @
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2 - EQUIPEMENTS ET INSTALLATIONS DES LOCAUX
PROFESSIONNELS

Un éclairage rationnel est indispensable pour éviter la fatigue des yeux, améliorer les
conditions de travail et le rendement, et diminuer les risques d'accident.
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Source : Les rotativistes :
changer les conditions de travail ; Agence Nationale pour I'Amélioration des Conditions de Travail

2.1. En vous aidant du document ci-dessus, relevez les facteurs ayant une incidence sur
les conditions d'éclairage.

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

2.2. Nommer et expliquer le principe des 2 modes d'éclairage représentés schématiquement
dans le tableau ci-dessous.
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Schémas de 2 modes

d'éclairage Mode d'éclairage Principe

P2
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2.3. Vous devez effectuer le remplacement d'une lampe 4 incandescence.
Préciser puis justifier la précaution & prendre.

Précaution a prendre :

Justification ;-

2.4. En laboratoire, de nombreux appareils doivent étre reliés a une prise de terre.
Expliquer le role d'une prise de terre.

2.5. Citer trois risques de non respect des régles de sécurité au cours de l'utilisation d'un
appareil électrique.

2.6. Une ampoule incandescente de 60 Watt consomme 0,6 kWh/jour.
Un magasin est équipé de 15 ampoules incandescentes de ce type.

Calculer le cofit journalier de fonctionnement de ces lampes, sachant que 1 kWh cofite
0,12 €.

2.7. Rappeler le principe de fonctionnement d'une lampe incandescente.
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Dans votre laboratoire, vous disposez d'un plan de travail en acier inoxydable.

2.8. Indiquer un avantage de I'utilisation de l'acier inoxydable en laboratoire.

2.9. Nommer le type de produit choisi pour I'entretien de ce plan de travail.

2.10. Préciser les différentes étapes de l'entretien de ce plan de travail.

CAP
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dans la partie barréel

BEP UNIQUEMENT

2.11. Indiquer le principe de fonctionnement d'un tube fluorescent.

2.12. Pour éliminer les salissures grasses déposées sur le plan de travail, vous utilisez un
produit détergent compléter le tableau suivant :

BEP

POUVOIRS

SCHEMAS
On dispose sur une assiette une goutte :
d’eau d’eau + de détergent
\»_-@ Xﬁ_éw
a) b)

A la surface des gouttes d'eau, il existe une
force dite "tension superficielle " qui empéche
I'étalement de la goutte. Les détergents
diminuent cette force.
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