SESSION 2008

BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT

Sous-épreuve : U22 Alimentation;

Durée : 1 heure

Coefficient ; 1

Le candidat doit répondre sur le sujet qui sera rendu dans son intégralité et agrafé
dans une feuille de copie d’examen, modéle Education Nationale, sous la bande

d'anonymat.

Matériel autorisé :
Calculatrice de poche & fonctionnement autonome sans imprimante et sans dispositif

de communication externe (circulaire n°99-186 du 19/11/99).

Aucun document autorisé.

Dés que le sujet vous est remis, assurez-vous qu’il est complet.
Le sujet comporte 10 pages numérotées de 1 a 10.
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1 PARTIE : ALIMENTATION (11 points)

1. Sur une boite d’'emballage d’un plat cuisiné on peut lire les informations suivantes :

« Plat pour 2 personnes. Poids net 850g »
« Valeur énergétique pour 100g : 627 kJ »

(Les calculs apparaitront sur la copie)

1.1 Calculer le poids pour une portion de ce plat cuisiné

1.2 Calculer en kJ la valeur énergétique de cette portion (arrondir & 1 chiffre apres la
virgule)

1.3 Citer les constituants alimentaires énergétiques, pour chaque constituant préciser
'apport énergétique en kJ pour 1g

1.4 Chacun de ces constituants doit &tre présent dans la ration alimentaire.
Pour chaque constituant énergétique, indiquer son pourcentage dans la ration
journaliére.
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1.5 La ration alimentaire d’'un adolescent est en moyenne de 12 000kJ
Calculer I'apport énergétique des différents constituants (en kJ)

2. Voici les menus d’une journée pour un adulte.

Petit déjeuner Déjeuner Diner
1 bol de café Saucisson sec / beurre Céleri rémoulade
2 morceaux de sucre 1 steak sauce béarnaise Omelette
Du pain Avec des pommes paille Riz pilaf
Du beurre Salade Du raisin
1 verre de jus d’orange Tarte aux pommes Du pain
Du pain 1 verre de vin rouge

1 verre de vin rouge
De l'eau plate

De l'eau plate

Apprécier I'équilibre des menus sur la journée, justifier
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2.1. Faire dautres propositions en conservant au moins deux plats (ou
préparations) de chaque repas. Compléter le tableau ci-dessous.

Les 6 groupes d'aliments doivent étre présents sur les trois repas de la
journée.

Petit déjeuner Déjeuner Diner

3. Le calcium doit étre présent tous les jours dans notre alimentation.

3.1. Citer le groupe d’aliments riches en calcium ?
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4. Les organes des sens nous permettent d’apprécier les qualités organoleptiques
des aliments.

4.1. Compléter le tableau ci-dessous

QUALITES ORGANOLEPTIQUES DES

LES CINQ SENS ALIMENTS
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2™ PARTIE : HYGIENE (6 points)

1. Les micro-organismes sont présents partout.

1.1.  Donner le nom de 2 familles microbiennes présentes dans les aliments et pour
chaque famille citer un exemple de micro-organisme

FAMILLES MICRO-ORGANISMES

1.2. Définir les.termes suivants

MICRO-ORGANISME :
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2. Les modes de conservation agissent différemment sur les micro-organismes

2.1. Pour chague mode de conservation énoncer son principe et indiquer son effet

sur les micro-organismes

Modes de conservation

Principe

Effet sur les micro-
organismes

CONGELATION

B

LYOPHILISATION

| o

SOUS VIDE

-2

STERILISATION

B .
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3. Les mains sont les principaux vecteurs microbiens.

3.1. Citer dans le tableau ci-dessous 4 situations professionnelles qui nécessitent

un lavage des mains minutieux.

AVANT APRES
4. En France, la sécurité sanitaire des aliments est assurée par 3 services

préfectoraux

Citer en toutes lettres deux de ces services :
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3°™ PARTIE : SECURITE (3 points)

1. L’électricité équipe toutes les structures hételieres.

1.1 Citer deux grands dangers de I'électricité et leurs conséquences.

DANGERS CONSEQUENCES

2. Sur les étiquettes des produits d’entretien on peut voir des PICTOGRAMMES
sur 'emballage.

2.1 Donner la signification de chaque pictogramme
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2.2 Un de vos collegues a ingéré un produit chimique, indiquer la démarche a suivre.
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