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BEP ALIMENTATION
Dominante
Préparateur en Produits Carnés
EP2 SCIENCES APPLIQUEES

1% Partie: sciences appliquées /14,5 points
a I'alimentation

2°™ partie: sciences appliquées /11,5 points
a I'hygiene
3°M partie: sciences appliquées : /14 points

a I'équipement

Total: /40 points

Note: | / 20 points

| Session: 2010 | Facultatif :

Examen et Spécialité : BEP Alimentation PPC

Intitulé de I'épreuve : EP2 Sciences appliquées

Type : | Durée:  3h30 | Coefficient :1 | Page :

1/12




1°" partie : Sciences appliquées a I'alimentation 14,5 points

1- Situation : vous travaillez chez un traiteur et avez en charge la fabrication des
saucissons a l'ail.

Informations nutritionnelles pour 100 g de saucisson a l'ail

Protéines . 26,39 Vitamine B2 0,10 mg
Glucides 1,69 Vitamine A Traces
Lipides 34.7g Fer 1,3 mg
Vitamine B6 0,08 mg Calcium 42 mg
Vitamine B1 0,17 mg

1-1 Calculer la valeur énergétique de 100g de saucisson.

1-2 Indiquer le principal constituant alimentaire du saucisson a I’ail et preciser le role
essentiel de celui-ci dans P'organisme.

1-3 Indiquer deux risques encourus en cas de surconsommation de produit de
charcuterie.

1-4 Définir le terme hydrosoluble.

1-5 Relever les vitamines hydrosolubles présentes dans le saucisson a l’ail.
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1-6 Indiquer le role du fer dans I'organisme.

1-7 Voici un menu élaboré avec du saucisson a l'ail:

Pate en crolite
Saucisson a 'ail, chou braisé
Camembert
Pain

Gateau au chocolat

1-7-1 Critiquer ce menu.

Trop de:

Pas assez de :

1-7-2 Rectifier le menu en modifiant les erreurs.
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1-8 Lors de la dégustation du saucisson a I'ail, tous les organes des sens
interviennent pour percevoir tes propriétés organoleptiques.

_1-8-1 Compléter le tableau ci-dessous.

Les organes Les sens Les nropriétés organoleptiques
i
[’:{) Couleur, taille, forme ...
& -
L/
7\

@@) ...................................

. Q Taucher
\
Y 22 E

)

?b Odeut, aréme

Golt

[ {

1-8-2 Citer trois facteurs modifiant les perceptions sensorielles.
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1-8-3 Placer les mots sulvants sur le schéma ci-dessous [ odaur , ardéme

COUPE DU NEZ LOCALISANT LA ZONE SENSITIVE DE
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2°™ partie : sciences appliquée a ’hygiéne 11,5 points

2-1 Le saucisson & I'ail est soumis a des analyses microbiologiques par un laboratoire

Prendre connaissance du résultat.

Référence 1170

Date de prélévement : 07.09.09

Date de fabrication : 06.09.09

Température de prélévement : 17 °C

Nature du prélévement : saucisson a l'all

DLC/DLUO : 00/00/00

Recherche effectuées Résultats Normes
Micro-organismes aérobies mésophiles 2000/g 300 000/g
Coliformes a 30°C <10/g 1000/g
Coliformes thermotolérants < 35/g 10/g
Staphylocogques présumés pathogénes <100/g ' 100/g
Anaérobies sulfito-réducteurs <10/g =~ 10/g
Salmonelles absence dans 25¢ absence dans 25¢g

2-1-1 Interpréter les données et conclure.

2-1-2 Citer deux erreurs d’hygiéne pouvant étre a I'origine de ce résultat.

2-1-3 Définir précisément les termes.

- Pathogeéne :

- Anaérobie :
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2-1-4 Citer trois conditions favorables au développement des micro-organismes.

2-2 Ces saucissons étaient conditionnés sous-vide.

2-2-1 Expliquer le principe du sous-vide.

2-2-2 Nommer les germes qui ne peuvent plus se developper dans le saucisson
conditionné sous-vide.

2-2-3 Citer quatre régles d’hygiéne a mettre en ceuvre lors de la fabrication et de la
conservation de ce saucisson. Compléter le tableau.

Régles d’hygiéne lors de la fabrication Régles d’hygiéne lors de la conservation

2-2-4 Donner la signification des abréviations suivantes :

- DLC:

- DLUG:
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2-3  Le professionnel soucieux de respecter la réglementation en matiere d’hygiéne utilise
le GBPH dans son laboratoire.

2-3-1 Indiquer la signification du sigle GBPH.

2-3-2 Justifier I'intérét de celui-ci.

2-4 Le saucisson est un produit fermenté: on le fabrique sous laction de micro-
organismes (lactobacillus sakei et staphylococcus xylosus). La fermentation s’effectue
a une température de 25°C environ.

2-4-1 Préciser dans quelle catégorie de micro-organismes sont classés les

lactobacillus et streptococcus.

2-4-2 Indiquer le type de fermentation qui a été impliqué dans la fabrication du
saucisson.
2-4-3 Cocher le produit issu de la fermentation.

o acide acétique o acide chlorhydrique 0 acide lactique

2-4-4 Citer quatre autres produits alimentaires obtenus a partir d’'une fermentation.
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3™ partie : sciences appiiauées & 'éguipement

3- Cs saucisson est conservé dans une armoire frigorifigue,

2-1 Placer les mols sulvanis sur le schéma cl-dessous : compresseur délendeur,
condenseur, évaporateur

source froide 14
1
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3-2 Citer les diffsrents changements d'élat du fluide st leur rSle dans la production du
froid
Crganes Changsment d’stat Réle dans fa production du froid

Evaporateur

Condenseur
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3-3 Au dos de I'armoire frigorifique, figurent les données suivantes :

230V 9A CE
1150 W 50 Hz S5205d11

3-3-1 Compléter le tableau suivant en interprétant les indications figurant sur la plaque
signalétique.

Valeur Unité en toutes lettres Grandeur indiquant la ...

1150W

50 Hz

9A

220V

3-3-2 Donner la signification du symbole suivant : CE

3-3-3 Calculer en précisant les calculs :

- la consommation d'électricité pour une utilisation de 8 heures sachant que E=P x t.

- le colit de cette consommation sachant que le kWh vaut 0,10 euro.
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3-3-4 La réglementation impose certains dispositifs de sécurité électrique
indispensables. Nommer Pun d’eux et expliquer son réle.

3-4 Dans le respect des bonnes pratiques d’hygiéne, pour assurer I’entretien de
Parmoire frigorifique, vous utilisez le produit ci-dessous : Actiséne C300

ACTISENE C300

Détergent dégraissant désinfectant en milieu alimentaire

Actiséne C300 peut s’utiliser manuellement, en centrale de désinfection, en canon & mousse ou en
netioyeur haute pression. o

En utilisation courante : utiliser actiséne C300 & 1%.

Laisser agir au moins 5 minutes pour un traitement bactéricide et 15 minutes pour un traitement fongicide.
Rincer soigneusement & 1’eau potable.

En cas de salissures importantes : augmenter e dosage.

Composition : ammonium, tensio actifs non ioniques, agents alcalins, agents séquestrants.

L’activité microbienne &’ Actiséne C300 a ¢ démoritrée selon les normes AFNOR suivantes :
- bactéricide (EN 1040 et NF T 72-151)
- fongicide (NF T 72-201)
- actif sur Listéria monocytogenes, salmonelle enterica et Escherichia Coli

Précautions :
- produit 4 usage professionnel
- &n’utiliser que dilué dans de I'eau
- ne mélanger 4 aucun produit
- porter un vétement approprié, des gants
- ne pas utiliser sur les métaux et alliages 1égers.

3-4-1 Préciser Paction de ce produit.

- Détergent, dégraissant :

- Désinfectant :

| Session: 2010 | Facultatif :

Examen et Spécialité : BEP Alimentation PPC

Intitulé de 'épreuve :  EP2 Sciences appliquées

Type | Durée: 3h30 | Coefficient :1 |Page: 11/12




3-4-2 Relever trois conditions d’efficacité de ce produit pour un usage conforme.

3-4-3 Donner la signification du pictogramme présent sur I'étiquette.

3-4-4 Relever 2 précautions d’emploi a respecter lors de Putilisation de ce produit.

3-4-5 Détailler dans 'ordre les étapes de nettoyage désinfection de cette armoire
frigorifique.

| Session: 2010 | Facultatif :

Examen et Spécialité : BEP Alimentation PPC

Intitulé de 'épreuve : EP2 Sciences appliquées

Type : | Durée: 3h30 | Coefficient :1 |Page:  12/12






