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CORRIGE/BAREME
[ 1F*E PARTIE : SCIENCES APPLIQUEES A L’ALIMENTATION ET A L’HYGIENE

1 — Pour D’activité traiteur de la poissonnerie, vous réceptionnez des "juliennes de légumes".
Aprés consultation des informations figurant sur I’emballage du produit, en ANNEXE 1, vous

répondrez aux questions suivantes.
1-1 : Indiquer le traitement de conservation qui a été appliqué a la julienne de légumes.

Le traitement appliqué est la surgélation.
(I point CAP et 0,5 point BEP)

1-2 : Indiquer la température habituelle de stockage de ce type de produit.

La température habituelle de stockage de ce type de produit est de —18°C.
: (I point CAP et 0,5 point BEP)

1-3 : Préciser l'influence de ce mode de conservation sur le développement microbien.

Les températures appliquées arrétent le développement microbien

(I point CAP et BEP)

1-4 : Compléter le tableau ci-dessous en indiquant le réle essentiel des glucides, lipides et protides.

Constituants alimentaires Role
Glucides Energétique (énergie musculaire)
Lipides Energétique (thermorégulation)
Protides Plastique ou constructeur ou fonctionnel

(1 point par réponse, 3 réponses attendues, soit I1x3 = 3 points CAP)
(0,5 point par réponse, 3 réponses attendues, soit 0,5x3 = 1,5 points BEP)

1-5 : Indiquer a quel groupe d’alimentsappartient le produit "julienne de légumes".

Groupe "Fruits et [égumes" (crus ou cuits)
(1 point CAP et 0,5 point BEP)

1-6 : Sur I’emballage, il est suggéré de consommer la julienne de légumes en accompagnement d’un

poisson, servi avec un beurre citronné par exemple.
1.6.1. Indiquer a quel groupe d’alimentsappartient le poisson

Groupe "Viande — eeuf — poisson'’
(I point CAP et 0,5 point BEP)

1.6.2 Compléter le menu ci-dessous pour obtenir un menu équilibré.
Tout menu équilibré sera accepté. (Présence des différents groupes d’aliments)

(I point CAP et 0,5 point BEP)

1.6.3 Indiquer le r6le de la vitamine C contenue dans le jus de citron.

Défense de Uorganisme
(1 point CAP et 0,5 point BEP)
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1-7 : La plupart des frangais accompagnent leur repas avec du pain. Nommer le constituant alimentaire
présent dans la pain.

Les glucides ‘
(I point CAP et 0,5 point BEP)
1-8 : Cocher la réponse exacte :

oui non
Le composant alimentaire dominant dans les ><
féculents est présent dans le poisson

(1 point CAP et 0,5 point BEP)

1-9 : Citer au moins 2 aliments dont la valeur nutritionnelle est équivalente au pain.

Céréales, pommes de terre, pates...
(1 point CAP et 0,5 point BEP)

1-10 : Justifier la mention suivante « Ne jamais recongeler un produit décongelé » figurant sur
I’emballage en ANNEXE 1.

Les micro-organismes se développent lorsque la chaine du froid se rompt.
(Un produit décongelé n’offre plus de garantie sanitaire satisfaisante)
(1 point CAP et BEP)

1-11 : Les produits de la péche sont des aliments favorables & la multiplication des micro-organismes.
Indiquer au moins 4 conditions favorables a cette multiplication.

- présence d’eau
- présence de substances nutritives
- pH favorable
- températures comprises entre + 10 et + 63°C (ou entre +20 et + 40°C)
- présence d’oxygéne (pour les bactéries aérobies)
(2 points CAP et 1 point BEP)

1-12 : Les produits de la péche peuvent étre contaminés au moment de leur préparation par le
personnel ou par le matériel. Pour éviter ces contaminations, proposer des mesures de prévention en
complétant le tableau ci-dessous.

Mesures de prévention

- port de la tenue professionnelle
- lavage des mains

Contamination possible par le personnel . . . , ,
p p p - vérification de I’état de santé...

- nettoyage et désinfection des plans de travail
- nettoyage et désinfection du petit matériel

inati ssible par le matériel s . L
Contamination po P - nettoyage et désinfection des équipements...

(4 points CAP et 4 points BEP)
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2FME pPARTIE : SCIENCES APPLIQUEES AUX EQUIPEMENTS ET
AUX INSTALLATIONS DES LOCAUX PROFESSIONNELS

2. Le stockage des produits de la mer s’effectue en chambre froide.
2-1: Compléter le texte ci-dessous en choisissant les mots justes dans la liste suivante :
réchauffer - prendre - donner - refroidir - enlever.

Réchauffer uncorps, cestlui prendre de la chaleur de fagon a abaisser sa

température.
Produire du froid, c’est donc enlever de la chaleur d’un milieu pour la transférer vers
un autre milieu.

(1 point par réponse, 3 réponses attendues, soit I1x3 = 3 points CAP)
(0,5 point par réponse, 3 réponses attendues, soit 0,5x3 = 1,5 points BEP)

2-2 : Dans un appareil de production de froid & compression, les transferts de chaleur provoquent le
changement d’état d’un fluide circulant dans des tubes capillaires, & I’intérieur et ’extérieur de
I’appareil.

Dans la liste ci-dessous, entourer les changements d’état de la matiere appliqués a la production de
froid.

liquéfaction -—— condensation -- solidification

(I point par réponse, 3 réponses attendues, soit 1x3 = 3 points CAP)
(0,5 point par réponse, 3 réponses attendues, soit 0,5x3 = 1,5 points BEP)

2-3 : Schéma du cycle frigorifique
Compléter le tableau ci-dessous en indiquant le nom et le rdle des organes numérotés sur le schéma.

Numéro
de Nom de |’organe Role de I'organe
’organe
1 moteur-compresseur | Comprime le fluide et le fait circuler dans les capillaires
2 condenseur Extrait la chaleur de ’enceinte
3 détendeur Abaisse la pression du fluide
4 évaporateur Absorbe la chaleur des aliments

(I point par réponse, 8 réponses attendues, soit 1x8 = 8 points CAP)
(0,5 point par réponse, 8 réponses attendues, soit 0,5x8 = 4 points BEP)

2-4 : Compléter le tableau ci-dessous

i cr s Indiquez si le
’Numero de Eta:[ du f:lulde 4| Btat du fluide a la changement d’état a
I’organe sur le I’entrée de . \ .~ .

. , sortie de I’organe | entrainé un gain ou une

schéma I’organe
perte de chaleur
2 vapeur liquide perte
4 liquide vapeur gain

(0,5 point par réponse, 6 réponses attendues, soit 0,5x6 = 3 points CAP et BEP)
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2-5 : Vous devez procéder au nettoyage des étageres en acier inoxydable situées dans la chambre
froide de la poissonnerie. Vous utilisez pour cela un détergent désinfectant.
Indiquer le role de ce produit.

1l élimine les salissures et les micro-organismes.
(I point CAP et BEP)

2-6 : Les étagéres sont recouvertes de salissures grasses. Cocher ci-dessous le type de détergent le
mieux adapté pour les éliminer.

O détergent acide
O détergent neutre
X détergent basique

(1 point CAP et BEP)
2.7 Donner une définition du nettoyage
Le nettoyage permet d’éliminer les salissures.
(I point CAP et BEP)
r 3EME PARTIE : QUESTIONS SPECIFIQUES AU BEP

3-1: Donner un titre au schéma ci-dessous : | Fpnceinte 2 micro-ondes

T

E

£

3

o cavitd du four

g

£ - Filtre

(1]

o

?é -« Transtormataur 6vatour
8 el Fiche d'alimentalion
b

(0,5 point BEP)
3-2 : Compléter le tableau ci-dessous :
Nl’lmero de Nom de I’organe
I’organe
1 Agitateur d’ondes
2 Guide d’ondes
3 Magnétron
(1,5 points BEP)
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3-3 : Indiquer les deux systémes de régulation de ce four.

Minuteur

Régulateur de puissance
(2 points BEP)

3.4 : Citer au moins deux systémes de sécurité présent sur ce type de four.

Joint de la porte
Arrét en cas d’ouverture
Grille sur la poste

Enceinte métallique
(2 points BEP)

3-5 : Enoncer le principe de production de la chaleur dans le type de four figurant sur le schéma.

Lors du rayonnement des micro-ondes, les molécules d’eau bougent, se frottent et dégagent de la
chaleur qui chauffe les aliments.

(1,5 point BEP)
3-6 : Citer 3 types de matériaux pouvant étre utilisés dans le four figurant sur le schéma.

Verre, porcelaine, matiéres plastiques...
(3 points BEP)

3-7 : Indiquer quelle serait la conséquence de I"utilisation de récipients métalliques dans le four
figurant sur le schéma.

Cela pourrait provoquer la destruction du magnétron

(I point BEP)
3-8 : Cocher les réponses exactes :
Affirmations Vrai |Faux
Pour éliminer les graisses de 1’enceinte a micro-ondes, on peut le faire marcher a N/
vide. e
La température est élevée et bien répartie dans I’aliment cuit au four a micro-ondes ><

Certaines bactéries résistent a la cuisson des aliments au four & micro-ondes

Décongeler et réchauffer un plat aux micro-ondes cofite moins cher que d’utiliser

| un four & convection
Dans une enceinte a micro-ondes, les aliments cuisent, périodiquement, par

convexion
(0,5 point par réponse, 5 réponses attendues, soit 0,5x5 = 2,5 points BEP)
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