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BEP | BEP
PARTIE N° 1: Sciences appliguées i I’alimentation Boul | Pat
1/ Un petit déjeuner est composé de:
e 125 g delaitet 30 g de céréales « HUNNY BZZZ » annexe 1
o 1 ceuf et 50 g de pain+ beurre
e I jus d’orange pressée
1.1 - Classer les aliments du petit déjeuner dans le tableau.
1.2 - Préciser le constituant alimentaire principal de I’aliment.
1.3 - Donner le r6le principal de ce constituant dans I’organisme.
Groupe Aliment Constituant Role
principal principal
Viande, poisson, ceuf Euf Protide Croissance
- ., . : - 5
Produit laitier Lait Calcium Croissance >
Céréales, fculents Pain Glucide Energie
Céréales HUNNY
BZZZ
Fruits & légumes Jus d'orange Vitamine Fonctionnement
Maticre grasse Beurre Lipide Thermorégulation
(1,25 points) (2,50 points) (1,25 points)
1.4 — Relever I’aliment appartenant au méme groupe alimentaire que les céréales 05 | 05
« HUNNY BZZZ ». i :
Le pain
2/ A l'aide de I'annexe 1 (page 8/10), répondre aux gquestions sujvantes :
2.1 — Les céréales apportent 2 types de glucides assimilables. Placer leur nom dans
le tableau ci-dessous.
- . . : 2 2
Glucide simple Glucide complexe
Sucre Amidon
2.2 - Cocher la bonne réponse.
Pour avoir une alimentation équilibrée, le petit déjeuner doit couvrir : 05 | 05
] 50% 25 % [ 35%
des besoins énergétiques de la journée.
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des besoins énergétiques de la journée.

3/ A T'aide de I'annexe 1 (page 8/10) :
3.1 — Repérer les apports en calcium assurés par ce type de petit déjeuner.

35 %

3.2 — Proposer deux autres aliments 2 consommer pendant la journée pour satisfaire
100 % des AJR (Apports Journaliers Recommandés) en calcium.

¢ Fromages, entremets, préparations a base de lait (sauce béchamel, purée,
gratin)

4/ Préciser la catégorie & laquelle appartiennent les vitamines du groupe B.
(Cocher la bonne réponse).

Vitamine hydrosoluble [ ] Vitamine liposoluble

5/ Citer une autre vitamine figurant dans la méme catégorie.

La vitamine C

- 6/ Nommer le constituant alimentaire présent dans les céréales « HUNNY BZZZ » qui est
un glucide non assimilable. Donner son réle dans 1’organisme.

Les fibres facilitent le transit intestinal.

7/ Nommer la transformation subie par les protéines lors de la cuisson de 1”ceuf.

La coagulation

.,

plication culinaire utilisant cette propriété.

e ¢épaissir une créme = créme anglaise,
f e . gt A T
e ¢paissir une sauce = liaison a I'eeuf,

o réaliser un appareil = flan, créme renversée,
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PARTIE N°2 : Sciences appliquées 3 "hygiéne BEP | BEP
Boul | Pat

1/ Aprés la lecture de 1" annexe 2 (page 9/10), répondre aux questions suivantes: | |

1.1 — Les éléves sont victimes de T.LA.C., donner la signification de ce sigle.

Toxi Infection Alimentaire Collective 1 1 =

1.2 — Définir une T.LA.C. :

Au moins deux personnes ayant consommé le méme aliment, présentent

les mémes symptimes. | P
1.3 - Relever les symptomes de cette T.1LA.C. :

Diarrhées, vomissements
1.4 — Sa durée d’incubation est courte. Expliquer l'expression soulignée :

Temps écoulé entre 1a consommation du plat contaminé et I'apparition des

premiers symptémes.

1.5 - Citer 2 autres maladies pouvant étre transmises par l'alimentation et préciser
respectivement les micro-organismes responsables.

Maladie Micro-organisme
Salmonellose Salmonella 2 )

Listériose Listéria

1.6 - Lire en annexe 3 (page 9/10) le résultat des analyses micro-biologiques
effectuées par les services vétérinaires sur I'lle de Tatihou aprés I'incident relaté en

annexe 2.

1.6.1 - Cet échantillon est-il satisfaisant ? Justifier la réponse.
Non satisfaisant, trop de staphylocoques _

1.6.2 - Cet aliment peut-il étre & I’origine d’une intoxication alimentaire. Expliquer =

la éponse.
P 1 1

Oui, les staphylocoques sont des germes pathogénes qui provoquent des

gastro-entérites.
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) e . . , BEP | BEP
2/ La mauvaise qualité sanitaire des aliments est souvent issue d un non respect de Boul | Pat
I"hygiéne.
2.1 - Justifier I'importance de travailler avec des mains propres.
o P . i H
Eviter les contaminations manuportées.
2.2 — Citer 4 moments dans votre activité ou vous devez vous laver les mains.
» avant le début du travail,
> apres le passage aux toilettes, . .
> aprés des opérations souillantes,
> avant des manipulations délicates.
3/ Pour limiter les problémes sanitaires, on utilise des aliments conservés par pasteurisation
ou congélation. Pour chacune de ces méthodes :
3.1 — Préciser la température uvtilisée.
3.2 — Expliquer I’action sur le développement des microbes.
2 2
Température - Action sur les microbes
. e environ + . .
Pasteurisation Destruction partielle
70°C
- (=] -~ r
Congélation 18 °C Arrét du développement
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PARTIE N°3: Sciences appliguées aux équipements
1/ Les appareils de cuisson électrique.

1.1 Compléter le tableau ci-dessous en donnant le numéro des légendes placées sur
les schémas de 'annexe 4 (page 10/10).

Numeéro Signification
3

Ventilateur

5 Sole rotative

1 Sole fixe

Panier sur chariot

SN

Résistances électriques

=N

Paroi calorifugée

‘1.2 - Expliquer le role de I'€lément n°3 dans le four 4 sole rotative

Le ventilateur permet le chauffage par convection et ia bonne répartition

de la chaleur.

1.3 - Citer 2 avantages et 2 inconvénients a l'utilisation des fours électriques.

AVANTAGES INCONVENIENTS

Pas de probléme d'approvisionnement Le coiit

Pas de probléme de stockage d'énergie Investissement matériel

1.4 - Ce four porte les indications suivantes : 380V 20kW
14.1 — Compléter le tableau suivant :

Grandeur physique Unité en toutes lettres

380V Tension Volt

20 KW Puissance Kilowatt

BEP
Boul

BEP
Pét

[T
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1.4.2 - Calculer I’épergie consommée pendant un chauffage de 1h30 minutes.

BEP | BEP

Sachant que E=Pxt Boul | Pat
20 Kw X 1,5 =30 Kwh 1 1
1.4.3 - Citer 2 risques liés a 1’utilisation de matériel ¢lectrique
> Electrisation ) 2
> Electrocution
- 1.44 - Nommer 2 systtmes de sécurité utilisés pour protéger les installations
électriques.
»> La prise de terre ) 5
» Le disjoncteur
2/ Vous réalisez le nettoyage de la paroi extéricure du four en inox grice a un détergent-
désinfectant :
2.1 — Expliquer Paction de ce produit
Détergent : nettoie, donc élimine les salissures 2 5
Désinfectant : élimine les micro-organismes
2.2 — Indiquer un moyen d’autocontréle pour vérifier I’efficacité bactériologique du
nettoyage.
Lame de surface 1 1
UNIQUEMENT BEP PATISSIER
2.3 — Citer 2 mesures destinées a prévenir le risque toxicologique lié a Putilisation
des produits de nettoyage et de désinfection
: 2
» Ranger a I'écart des aliments
» Respecter le dosage
» Bien rincer le produit
BEP ALIMENTATION DOMINANTE BOULANGER / DOMINANTE PATISSIER
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ANNEXE n° 1

’ r = - -
Ingrédients:
Farine ds céréales (mais, Bié complet),
sucre; biscuils au miel (20%) [farine
de blg, sucre, miel {1%), huile végétale
hydregénée, sirop de giucese, sirop de
sucre inverti, bicarbonate de sodium,
sei, agent de charge {diphosphate
disedigue), colorant (caramel),
emulsifiant (esters mixtes acétigues et
tartrigues des mono- et diglycérides
d’acides gras, lécithine de soja),
arbme], miel {2,5%), mélasse de
canne, sel, carbanaie de caleiom,
bicarbonate de sedium, coforanis
(caroténoides mélangés, rocou),
vitamines [PP {B3), BG, B2, BT, B9
{(acide folique), B12], fer.

e

Pour &ire en honne forme, les nutritionaistes
recommandent que e petit déjeuner couvre au
E muins 25% des Apports Journaliers

. Recommandés en anergie el en nufriments

essentlels (profides, vitamines et minéranx).
Ce sonl les AJR. C'es) pourquol, s4i0pps vous
garantit qu'une ration de 38 g de Winnie the Poch

Hunny Bzzz vous apporie ab meins 25% des AJR
en vilamines B1, B2, PP (B3), B6, B {acide

tolique), B12 ef 15% en fer et es calcium.

100 g de ‘30 g de
Henny Brzz Hunny Bz +
125 g de fait
demni-Ecrémea™
1 Valeur 380 kcal 170 kcai
Energétine {1660 kJ) (750 k)
g2y Prolides 6p 6p
ol Blucides assimilablas 83p 3g
w dont — sucres totase 35 g piy
s ~ amidon 44 p 13g
=4 Lipides 25¢g 3g
dont— saturés f.Bg 1g
201 Fibres alimentaires 3g 05 p
bl Sodium 05g . 021
id Vilamines en % des AIR | en % des AJR
= 1 13me fow) | a0
j5 N 13 my
BE 17mg  (B5% 25%
=3 BS {acide foiique) 167 ug 855 20%
24 B12 D.BSug  (B5%) 55%
51 PP (m3) 15 mg 85% 25%
=] WHnaraux —
=] Calcivm 453 mg  (55% 35%
Phesphore 206 mg 25%, 20%
r 7.9 mg 55%) 15%
Magnésiurn 60 mg 20%) 10%

* Le Ialt entier vous apporte un susplément de 20 keal
(100 kJ) st 62 2,5 g de lipides. g

Coniribotion nulritionnelle de 125 g de all demi-scrémé:
B0 kcal (250 kJ), 4 g de profides, 6 g o8 plutides (sucres B
1ot} 2 g e lipides, 0,06 g de sodium, 30% des AJSR N
en vitaming B12, 20% en calcium, 15% en vitamine B2 st |
er phosphore, 5% en vitamine B1. i

Ce paguet ¢contient environ 11 rations de 30 g de céréales, -

-1

i e
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ANNEXE n°2

Des éléves du Calvados participaient a une classe de mer

14 enfants intoxiqués a Tatihou

lls sont arrivés lundi soir sur ITie de Tatihou pour une classe de mer qui s'achéve ce vendredi.
Mercredi soir, aprés le repas, vers 22 h 45, 13 des 46 éleves de CM2 de I'école élémentaire de
Colombelles (Calvados) et un de leurs accompagnateurs ont été pris de troubles gastriques, se
manifestant par des diarrhées et des vomissements.

La procédure prévue dans cette situation a aussitot été appliqguée par les responsables de [ile.
Deux médecins, sont arrivés sur place a 23 h 30. "Les médecins ont constatés que I'état de
santé des souffrants ne nécessitait pas de médication particuliére”.

Dans la journée, l'antenne cherbourgeoise de la direction départementale des services
vétérinaires s'est rendue sur ITle afin de procéder a des analyses sur l'eau et la nourriture
consommeées par les éleves et partagé par le personnel de l'ile. Les résultats seront connus plus
tard.

Cuest France - décembre 2000

ANNEXE n°3
RESULTATS
ANALYSES MICRORIOLOGIQUES
"BCHANTOUIQN:  Eclair au cafd
CONDITION DE PRELEVEMENT :
HEURE : 10H00 LIEU : chambre froide
TEMPERATURE: 4° ' DATE.
COMPTE RENDL D' ANALYSE :
Microbes Coliformes Coliformes Staphylocoques Microbes Selmonell=
Aém_bics Totaux Fecaux Dords Ansérobies
m&sophiles 3ge 44° - Germes’g Germes/g Par 25g
_ Germnes/g Gemmes/g Germes/g
BCHANTILLON 500 000 1000 1 90 000 * Abe
CRITERE 300 000 1000 1 100 * Abs
BEP ALIMENTATION DOMINANTE BOULANGER / DOMINANTE PATISSIER
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Four électrique
mixte sole fixe
et chariot

Four a sole fixe
(vue en coupe)
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Four a sole rotative
Et chariot
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