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MISE EN SITUATION PROFESSIONNELLE

Vous étes employé en tant que commis polyvalent dans un hétel restaurant en Haute Normandie.

Nom de [’établissement « Le Viandier de Taillevent »
Propriétaire M. DRASIO

Type Restauration traditionnelle
Spécialité La viande (bouchetie et charcuterie)
Situation Géographique Evreux/(Eure 27)
Capacité d’accueil de ’hétel 15-chambres doubles
Capacité d’accueil du restaurant 60 couverts

L’établissement propose au déjeuner deux formules.:
+¢ Un menu du terroir composé par des spécialités de larégion ;
% Une formule buffet composée d’entrées,-d’un assortiment de viandes froides, d’un plateau
de fromages et d’un chariot de desserts.

Pour les diners, seul le menu du terroir est proposé a la clientele.

Menu du terroir de cette semaine

Mise en bouche Petit consommé de beeuf
Entrée Carpaccio de baeuf ou assiette de charcuterie
Plat principal Pot au feu aux 3 viandes (agneau, veau et porc)
Tartine de camembert roti
Fromage
caramel de pommeau
Dessert Dessert du jour

Le matin, vous assistez I’équipe en vue des différentes mises en place en cuisine (viandes, 1égumes,
garnitures, hors d’ceuvre chauds et froids, sauces).

De plus, vous devez aider I’apprenti récemment arrivé.

Votre polyvalence vous permet, le soir en rentrant de coupure, d’intégrer I’équipe de service.

Code examen : 1] =
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TRAVAIL A FAIRE

1. Le stockage des piéces de viande est entierement modifié par le propriétaire de |’ établissement. Il
a investi dans 4 armoires frigorifiques, une pour chaque type de viande. Sur les portes de chaque
armoire, vous devez organiser le rangement des étagéres. Pour vous aider, vous disposez des
planches de découpe des différents animaux (Annexe 1).

=» A partir de vos connaissances et de 1’ Annexe 1, renseigner le Document A.

2. L’apprenti, qui vous aide a ranger la viande, a trouvé sur Internet un document qui parle de
qualité et de catégorie pour le beeuf (Annexe 2). A limpression’ est'survenu un probleme technique,
rendant illisible certaines parties du document. Il vous demande de lui expliquer certains termes..
S’engage alors un dialogue.

=» A partir de vos connaissances et de I’ Annexe 2,/compléter le Document B.

3. L’apprenti remarque, sur une piéce de viande, l’estampille sanitaire (annexe 3). Il vous demande
de lui expliquer ce qu’elle indique.
= A partir de vos connaissances et de I’ Annexe 3, renseigner le Document C.

4. Dans la matinée, un serveur vous interroge suy la composition des différentes sauces proposées
en accompagnement des viandes vendues d la carte ou présentées aux clients sur le buffet. Vous lui
transmettez un tableau récapitulatif.

= A partir de vos conmaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le
Document D.

5. La société « Le Jardin-Normand » effectue sa livraison. Le chef de cuisine vous donne le bon de
livraison (Annexe 4), et vous charge d’effectuer le stockage dans I’armoire frigorifique prévue a
cet effet,, en respectant le rangement par famille..

=» A partir de vos connaissances et de I’ Annexe 4, compléter le Document E.

6. En vous aidant, [’apprenti remarque les différentes étiquettes sur les emballages des fruits et
légumes. 1l vous demande la signification des couleurs sur ces étiquettes. Vous lui expliquez que ces
couleurs correspondent aux qualités de fruits et [égumes.

=>» A partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le
Document F.

7. En fin de matinée, le chef demande a I’apprenti de réaliser la pdte feuilletée. Ce dernier ne
comprend pas la recette en images qui lui est donnée (Annexe 5) et vous demande de lui préciser la
signification des termes soulignés. '

=> A partir de vos connaissances et de I’ Annexe 5, compléter le Document G.

Code examen : | BReVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
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8. A 18100, de retour de coupure, vous croisez dans le hall de [’établissement des clients-anglais
qui vous interrogent sur les deux formules de petits déjeuners proposées :

- Le petit-déjeuner continental en chambre et le petit-déjeuner buffet en salle de restaurant.
Vous leur expliquez, avec des phrases rédigées, la composition des deux formules:

=» A partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le
Document H.

9. Votre directeur a surpris la conversation avec les clients. Il souhaite depuis longtemps améliorer
son service petit-déjeuner, en adaptant notamment ses formules ala clientéle étrangére. Vous lui
faites alors une proposition de produit spécifique pour chaque pays européens envisagés.

=> A partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le
Document I.

10. Monsieur DRASIO a réception une livraison de yins en.début d’apres-midi. Il vous demande de
la ranger en respectant le classement par région (viticole mis en place dans la cave. Pour cela, il
vous confie le bon de livraison (Annexe 6).

> A partir de vos connaissances et de I’Annexe 6, renseigner le Document J.

11. En remontant de la cave, votre wmaitre d’hotel vous demande de préparer les produits
d’accompagnement pour l’assiette_de charcuterie. Vous établissez un bon de commande interne
concernant 4 produits différents-quée vousremettez au chef de cuisine.

=» A partir de vos, connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le
Document K.

12. La veille, vous avez rencontré des difficultés lors de [’explication du « Repas du Viandier ».
Vous décidez doncde’préparer une argumentation commerciale pour le plat principal de ce menu.

=>» A pattir de vos connaissances et de la mise en situation, compléter le Document L.

13. Pendant le service, Monsieur DRASIO fait remarquer a ’ensemble de ['équipe que le plateau
de fromages du buffet n’est pas suffisamment attractif et qu’il souhaite voir cette prestation
améliorée dés le lendemain. Il vous charge de préparer une proposition de bon de commande a
{’attention du fournisseur de crémerie en vous aidant de la mercuriale (Annexe 7). Vous devez
sélectionner 6 fromages francais de familles différentes. Monsieur DRASIO se chargera de
compléter les quantités pour chaque fromage que vous lui proposerez.

=> A partir de vos connaissances et de I’Annexe 7, compléter le Document M.

14. Vous décidez ensuite de préparer les étiquettes de présentation pour les fromages que vous avez
sélectionnés. Sur chaque étiquette, vous indiquez I’appellation, le lait et la région de provenance du
fromage.

=» A partir de vos connaissances et du Document M, compléter le Document N.

Code examen : | BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
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LES ANNEXES

Annexe 1 : Bon de livraison de viandes

. Destinataire :
Boucherie « Sanzos » e
R Restaurant «le Viandier »
1 rue de ’Eglise
14600 Honfleur Sxoute du port
27000 Evreux
Honfleur le : XX juin 2010 Bon de livraison N° 364
Désignation Unité Quantité
Bavettedd aloyau Kg 5
Echine Kg 2
Filet de boeuf Kg 2.5
Noix patissiere Kg 3
Grenadin Kg 2
Selle Kg 3
Baron Kg 4
Jambon Kg 6
Osso Bucco Kg 4
Gigot Kg 2.5
Tendron Kg 1.5
EntrecOtes Kg 4
Jambonneau avant Kg 2
Faux Filet Kg 3
Travers Kg 2
Noisette Kg 1.5

Code examen :
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Annexe 2 : Extrait d’un document Internet

Viande dite « rouge », comprend la viande de tous les gros
bovins : Génisse, vache, beeuf et bouvillon, taureau et
taurillon, ....

Catégorie :
AT /@ VVUMNGPRIVHIVicep Ve N
'\TV'\V?”\VT'\:IXIZL/Z’<—¢}'\Q7’(—>A'\7‘(—94'\Q<}V
RIRGP RSNV A TAID oV g
RARK < VRO IER@IRGVRE

Classement de la viande par ordre :

Premiére catégorie : morceaux sans os,

pauvres en collagéne ; ils représentent environ 15 % du poids
de la carcasse. Ce sont les morceaux les plus chers parce que
les plus tendres, les plus rapide 2 cuire.

Ex : Filet, faux filet, globe, train de cétes, eic...

Cuisson préconisée : rapide, morceaux généralement qualifiés
de "a griller".

- Deuxiéme catégorie : morceaux avec,os, riches en collagéne
; ils représentent environ 28 % du poids de la carcasse.

Ex : Paleron, plat de cOte, bavette, etc....

Cuisson préconisée : lente, morceaux généralement qualifiés
de "a bouillir".

- Troisieme catégoriey morceaux trés variables ; ils
représentent environ 17 % du poids de la carcasse. Ce sont les
morceaux les moins chers parce que les moins tendres, les plus
long a cuire et qui-laissent des déchets.
Ex : Tendron, poitrine, collier, etc....
Cuisson préconisée : selon les morceaux.

Qualité ;

»cmw+-»¢m+v¢xm+wm+?*mv¢m
K11~ () 4 @~ ? L,5 - ]
¢m7Ufﬁ*ﬂx7*'mﬁx*ﬂ?ﬂ.¢mﬁﬁ*
W78+ #0=+x&F =4 0a+@ =+l ii=&

Les races charolaises et limousines sont le plus appréciées. La
viande de bonne qualité est rouge vif et brillante. Elle doit étre
ferme et élastique avec une odeur douce. La graisse, blanche
ou jaune péle, lorsqu’elle est importante dans le muscle, on dit
que la viande est « persillée ».

Annexe 3 : L’estampille sanitaire

N\

53.001.02
UE

Code examen :
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Annexe 4 : Le bon de livraison des légumes et fruits frais

« Le Jardin Normand »
Rue de la clef des champs
27001 EVREUX CEDEX

tel : 04.22.25.21.26.

Livraison : 11/07/11

N :200.33

Code client : 27RESTLVT
Hotel Restaurant « Le Viandier-de Taillevent »

27000 EVREUX ‘
Référence |  Produits | Quantité J Référence| Produits Quantité
FRABRR Abrico.t s du 5Kg LEOIGG Oignons nouveaux 2 Bottes
Roussillon

LEARTC | Artichauts Camus 20 Pieces FROLIV Olives vertes 1 Kg
LEASPB Asperges blanches 6 Bottes FRPAMR Pamplemousses 12 Pieces
LECOUR | Courgettes longues 3Kg FRPECB Péches blanches 5Kg
LELBAT Batavia 12 Pieces LEPPFR Petits pois frais 10Kg
LECARN | Carottes nouvelles 10Kg LEPOIN Poireaux nouveaux 6 Kg
LECHXF Choux fleurs 6 Pigces FRPOIT Poires williams 5Kg
LECHXV Choux verts 5 Pieces LERADR Radis roses 6 Bottes
FRFRAE Fraises Espagne 4Kg FRRAIB Raisins blancs 2Kg
FRERAM Framboises 1KXg LETOMG Tomates grappes 5Kg
Code examen : | BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES Epreuve : EP2 | S2001 | 717
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Annexe 5 : La recette en images de la pate feuilletée

La pate feuilletée

500 g de farine La moitié du poids de la détrempe en
Ingrédients : | 250 g d'eau matiére grasse (beurre ou margarine a
5 g de sel feuilletage)
Etaler la
détrempe en
Peser les CTOiX.
ingrédients. Laisser une

Réaliser une
fontaine avec
la farine et

surépaisseur au
centre.

Placer la
matiere grasse,
replier les

incorporer pointes vers le
1’eau. centre.
Réserver.au
frais et laisser Tourer.
reposer.
Code examen : ¥
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Annexe 6 : Le bon de livraison de vins

« Les caves du Moulin » Livraison : 12/07/11
Rue de la Porte du Pont
27001 EVREUX CEDEX N° - 456218
tel : 04.22.25.39.45. ) '
Hotel Restaurant « Le Viandier de Taillevent »
27000 EVREUX Code client VIANDIERO0O0918
Réf | Produits Qi § Réf Produits Qté
213468 | A.O.C. Alsace Pinot Gris 12 334562 | A.O.C/Alsace Sylvaner 12
346876 | A.O.C. Blanquette de Limoux 6 [064973 | A.O.C. Chateau Chalon 6
976425 | A.O.C.Cahors 6 [J3346387 | ALO.C. Chateauneuf du Pape 12
952325 | A.O.C. Crémant de Loire 6 J554631 1A.0O.C. Cote Rotie 6
364587 | A.O.C. Crépy 6 [334659. | A.0O.C. Muscadet sur Lie 6
273498 | A.O.C. Mercurey 6 R4#45789 'A.O.C. Pommard 6
331510 | A.O.C. Moulin a vent 12 c§3634664A.0.C. Tavel 12
854376 | A.O.C. Patrimonio 6. 3347971 A.O.C. Aloxe Corton 6
334684 | A.O.C. Sauternes 6 J113342 | A.O.C. Hermitage 6
778975 | A.O.C. Saint Estephe 6. J0664512 | A.0.C. Pouilly Fumé 12
334567 | A.O.C. Saint Joseph 6 J334658 | A.O.C. Gaillac 12
Annexe 7 : La mercuriale des fromages
La Crémerie Normande ] .
Route du Pré Saint-Vincent Extrait de Mercuriale :
27001 EVREUX CEDEX Fromages AOC francais
tel : 04.22:26.18.39.

Appellation Réf PUHT Appellation Réf PUHT
Abondance ABONAOC | 10,75 €/Kg | Munster MUNSAOC 8,80€/Kg
Beaufort BEAUAOC | 10,90 €/Kg | Neufchatel NEUFAOC 3,10 € Piece
Brie de Meaux BRIEAOC 7,40/ Kg Ossau-Iraty 0SSAAOC 11,15€/Kg
Brocciu BROCAOC | 11,05 €/Kg | Pont-1'Evéque PONTAOC 3,30 € Piece
Camembert de Normandie | CAMEAOC | 2,30 Piece | Reblochon REBLAOC 10,10€/Kg
Cantal CANTAOC | 15,50€/Kg | Roquefort ROQUAOC 11,03€/Kg
Comté COMTAOC | 9,70€/Kg | Valencay SAINAOC 3,09 € Piece
Crottin de Chavignol CROTAOC | 1,10 € Piece | Saint-Nectaire NECTAOC 8,20€/Kg
Laguiole LAGUAOC | 990€/Kg | Salers SALEAOC 9,50 €/Kg
Langres LANGAOC | 6,57 €/Kg | Selles-sur-Cher SELLAOC 2,55 € Piece
Livarot Livaaoc | 7,73 €/Kg | Morbier MORBAOC 9,98€/Kg
Maroilles MAROAOC | 7,59€/Kg

Code examen : =
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LES DOCUMENTS A RENDRE

Document A : Stockage des piéces de viande

Armoire pour ’agneau Armoire pour le boeuf
Appenatipg’g?égr;c‘e;g . | | - Appgngﬁqnidu morceau 1 o
> >
> »
» >
> >
Armoire pour le veau | Armoire pour le porc

> >
> >
> >
> >

Code examen : | BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
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Document B : Dialogue Qualité/Catégorie

L’apprenti : « Je n’ai pas compris, le mois dernier, le cours sur les viandes. Peux-tu-m’expliquer
la différence entre qualité et catégorie ? »

Vous : « La qualité de la viande

Par contre, la catégorie

. »

L’apprenti : « Alors, pour le carpaccio du Viandier]-quelle piéce de viande doit-on prendre et
pourquoi ? »

Vous : Pour le carpaccio de beeuf, nous prendrons , qui est une
piece de catégorie, parce que

Document C : L’estampille sanitaire

Indication | s Signification

Code examen : =
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TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES




NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

Document D : Compositions des sauces

Sauceou | Composition delasauce | £l éments complémentaires ~ Sauce dérivée
fond de base “ou du fond ' P ‘ obtenue
Sauce Persil, cerfeuil, estragon, oignons-ciselés,
vinaigrette Huile, sel, poivre, vinaigre | capres
» Vinaigre d’alcool 1(;/Iayonna1§6 montée aux jallfnegld’mufs
> Poivie urs, cormghons, persils E:er euil, )
estragon, capres, blane d*ceuf dur haché
Sauce > >
mayonnaise |»> >
> > Sauce cocktail
> >
» Vin blanc
> Echalotes ciselées
Sauce > Jaune d’ceufs 4 .
hollandaise | » Beurre clarifié (eme fodettée >
> Selfin
> Poivre blanc moulu
> Beurre clarifié
> Mignonnette
» Vinaigre d’alcool
Sauce : S?I fin Herbes fraiches de finition remplacées par
p . Vin blanc N >
béarnaise > une fondue de tomate trés réduite.
>
>
>
Réduction de vin rouge, échalotes
ciselées, thym, laurier, finition glace de >
viande, monter au beurre et ajout de dés
de moelle pochée
Fond brun de >
For‘ifla‘tl)lrillg de Base de préparation en PAI ; Sauce Charcutiére
veau lié >
» Glace de viande
> Echalotes >
» Vin blanc
» Beurre
C1 . 3
Code examen : | BReVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES Fpreuve : EP2 | 52011 | S 1217
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Document E : Le stockage des fruits et légumes

Fruits rouges :

Feuilles :

Fruits oléagineux :

Fruits 4 pépins :

Bulbes :

Rhizomes :

Fruits 2 noyaux :

¥

Fruits 1égumiers :

Graines ou gousses :

o

Fleurs ou inflorescences:

2\ A0 ]/

\

Racines :

Document F : Les étiquettes de fruits et légumes

Catégorie |  Couleur de Pétiquette
Extra >
Catégorie I >
Catégorie 11 >
Catégorie 111 >

Code examen :

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES

Epreuve : EP2

S5.2011

S 13/17




NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

Document G : Explication de la fiche technique

_ Termesincompris | o Explications et/ou Buts

Réaliser une fontaine
~aveclafarine

 Réserverau fraiset
~ laisserreposer

- Tourer

Document H : Les formules petit-déjeuner

~ Formule |  Explications, sous forme de phrases rédigées

Petit-déjeuner
continental en
chambre

Petit-déjeuner
buffet en salle de
restaurant

Code examen :
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Document | : Les produits petit-déjeuner adaptés a la clientéle etrangére

Origine des clients Produit spécifique Origine des clients Produit spécifique
Angleterre > Pays Nordigques
N N >
Allemagne N (Norvege, Suéde...)

Document J : Le rangement de la livraison de vins

Aloxe Corton - Pommard

Code examen : | BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES
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Document K : Bon de commande interne

Bon de commande N° 10 du 08/07/11

De : Restaurant

> >
> >

Document L: Argumentation commerciale
Appellatlon du plat

principal

. Argumentation commerciale sous forme de phrases rédigées

----------------

----------------

----------------

--------------

oooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

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

------------------------------------------------------------------------------------

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Code examen :
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Document M : Proposition de commande de fromages

Hotel Restaurant
« Le Viandier de Taillevent »
27000 EVREUX

Coordonnées du
fournisseur :

La Crémerie Normande
Route du Pré Saint Vincent
27001 EVREUX CEDEX
tel - 04.22.26.18.39.

Date de commande :

Date de livraison :

Article

Bon de Commande
b Unité o

Prix unitaire |  Quantité

Document N : Les étiquettes de fromages

T r
T2 c

.
-

1
1

Code examen : | BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES

Epreuve : EP2 | S.2011 | S17/17




NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2¢éme partie :
SCIENCES APPLIQUEES A L’ALIMENTATION, A L’HYGIENE ET AUX EQUIPEMENTS

1. Sciences appliquées a I’hygiéne et a la prévention

Vous accompagnez le chef, chez le fromager pour se fournir en produits A.O.C. de la
région. Vous étes surpris, car le chef choisit un fromage Saint'Nectaire au lait cru. Au
retour, il vous fait lire le document suivant.

Fromages au lait cru : ami ou ennemi pour notre santé.

Montrés du doigt en cas de listériose, évités par les femmes enceintes, les fromages au lait cru
n‘ont pas bonne réputation. Pourtant d’aprés les dernieres études en cours, les ferments lactiques
qui s'y trouvent permettraient de reconstituer [a flore intestinale aprés la prise d'antibiotiques ;
mieux ils agiraient contre certaines allergies.

En France, plus de 180 000 tonnes de fromages-au lait cru sont élaborés chague année. Le lait a
pour particularité de ne pas étre chaufféla\+72°C pendant 20 a 30 secondes, contrairement a leurs
concurrents, les fromages au lait pasteurisé.

Avantages pour les fromages aulait cru :

- ils conserventune saveuntypée

- ils sont riches en ferments lactigues comme par exemple les bacilles lactiques

- mais les-fromages au lait pasteurisé, qui se conservent plus longtemps mais moins
riches e/ saveur et en ferments lactiques, causent moins de maladies de type
listériose.

- récemment, preuves & I'appui, les chercheurs ont inversé la situation : qualifié de
«risqué » pour la santé, le lait cru est devenu positif pour notre organisme.

Xavier Bertrand et D Angéle Vuitton.fmed.ulaval ca

Aprés lecture du document ci-dessus, répondre aux questions suivantes.

1.1 Relever les conditions de la pasteurisation du lait.

y
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1.3 Citer deux avantages liés a la consommation de fromages fabriqués & partir de lait pasteurisé.

La consommation de fromages au lait cru est fortement déconseillée chez les femmes
enceintes.

1.4 Nommer la maladie redoutée.

1.5 Cocher le type de micro-organisme responsable de cette<maladie.

0 Moisissures O Levures [1 'Bactéries 1 Virus

Aujourd’hui, les fromages au lait cru, ‘qualifiés il y a quelques années de « risqués »
pour la santé, sont considérés comme « positifs pour notre organisme ».

1.6 Relever deux avantages (pour lasanté liés 4 la consommation de fromages au lait cru qui
justifient ce changement.d’opinion.

1.7 Les fromages sont issus de la fermentation lactique. Compléter le tableau suivant, utilisant les
termes proposés : acide lactique, lactose, bacilles lactiques, lactique.

Type de fermentation Produit initial Micro-organismes intervenant Produit obtenu

1.8 Proposer une autre fermentation utilisée dans I’alimentation et donner deux produits qui en sont

issus.
= Fermentation : ...........c.oocovciiiiiiiin Exemple: ..o
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2. Sciences appliquées a I’alimentation.

« La santé est dans I’assiette », il faut manger sain et équilibré, mais se faire plaisir est
aussi primordial. Les produits issus du terroir tentent de concilier ces différents

impératifs.

2.1 A partir du menu proposé par le chef, compléter le tableau en précisant le groupe d’aliments
auquel appartient chaque élément essentiel du plat proposé et préciser son constituant alimentaire

principal.

Groupes d’aliment Menu proposé

Mise en bouche-aux.4 saveurs

Noix de Saint Jacques

Constituant alimentaire
rincipal

Purée de potiron,

Sélection de fromages

Trilogie de dessert autour du
chocolat

La cuisine du terroir a la réputation d’étre riche en acides gras saturés, présents dans les
graisses d’origine animale et d’étre pauvre en vitamines hydrosolubles.

A la carte des entrées figurent :

Foie gras sur canapés et son confit d’oignons

Salade des montagnes avec lardons

Salade d’agrumes
(Euf dur et Beaufort

2.2 Parmi les entrées proposées, relever quatre aliments riches en acides gras saturés.

e 2T P SRS e 2T O
> AT e 2T
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2.3 Rééquilibrer le menu en remplacant la mise en bouche aux 4 saveurs par une des” entrées
proposées dans la carte.

2.5 Préciser la vitamine hydrosoluble apportée par les agrumes.et son rdle principal dans I’organisme.

-> Vitamine hydrosoluble : ... i
2> Réleprincipal 1 ..o

2.6 La ration énergétique journaliere recommandée pour l'adulte de référence est de 11 300kJ.
Sachant que le déjeuner ne doit pas dépasser 40% de cette ration, calculer I’apport énergétique
autorisé pour ce déjeuner. Faire-apparaitre le calcul.

Les apports énergétiques de ce déjeuner (avec deux verres de vin et 50 g de pain)
apportent 5250 kilojoules.

2.7 Comparer cet apport énergétique avec 1’apport recommandé pour le déjeuner et donner une
conelusion.

T PP PP P RSP PP
2T PO PP PPO TP PPE PP
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3. Sciences appliquées aux équipements.

Le chef souhaite remplacer une armoire frigorifique .

Observer la plaque signalétique.

/RFI TYPE C2432 \

N° 876208262220

1850W E—D—l

230 V-50Hz (16.A)

\ Classe II CE J

3.1 A partir de la plaque signalétique, compléter le tableau suivant.

Grandeur mesurée Valeur relevée Unité en toutes lettres
Fréquence 50Hz Hertz
230V
Intensité Ampeére
1850 W

3.2 Dans la liste suivante, cocher les affirmations exactes.

Ce symbole @ signifie que : [1 Parmoire frigorifique est reliée a la terre
[J le matériel a une double isolation
[1 le matériel est de classe 1

1 T’armoire frigorifique est encastrée.

Code examen : BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES |Epreuve: EP2
5133403 SCIENCES APPLIQUEES

S.2011

S 5/7




NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3.3 Compléter le schéma de ’armoire frigorifique ci-dessous en choisissant parmi les termes
suivants :

Condenseur, injecteur, compresseur , ventilateur, détendeur, vaporisateur, enceinte frigorifique.

Evaporateur

Légende :

exmmmErn fluide 4 I'état gazeux

zan fluide § "état liquide

Schéma de principe de fonctionnement d’une enceinte a froid mécanique

Extrait, Technologie des équipements, Editions Nathan Technigue

3.4 -Expliquer le role de 1’évaporateur.

Cette armoire frigorifique doit étre maintenue dans un parfait état de propreté. Pour
cela, on utilise le produit (cf Folio 7/7).

3.4 Apres lecture du document justifier le choix de ce produit.
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ACTISENE C300
DETERGENT DEGRAISSANT DESINFECTANT EN MILIEU ALIMENTAIRE

Mode d’emploi : peut s’utiliser manuellement, en centrale de désinfection, ou en nettoyeur haute pression.
EN UTILISATION COURANTE : diluer ACTISENE 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 PLUS IMPORTANTE : augmenter le dosage. '
Précautions : - produit 2 usage professionnel
- a utiliser que dilué dans I’eau
- ne mélanger & aucun autre produit
- porter un vétement de protection approprié, des gants
- ne pas utiliser sur les métaux et alliages 1égers (alumininm)
Composition : ammonium quaternaire, polyalkylamine, tensio actifs non ioniques, agents alcalins, agents
séquestrants.
Propriétés microbiologiques
L’activité anti-microbienne d’ Actisene C300 a été démontrée selon les normes AFNOR suivantes :
- bactéricide EN 1040 NF T72-151 et NF T72-171
- fongicide NF T72-201 et NF T72-301
- actif sur Listeria monocytogenes, Salmonella enterica et Escherichia Coli
Utilisations : produit dégraissant désinfectant pour toutes les surfaces en milieu alimentaire
Caractéristiques physico-chimiques : Aspect : liquide jaune péle sans colorant ni parfum
pH en solution aqueuse 4 1% : 12,5 environ biodégradabilité : 90%
Législation
Ce produit est soumis 2 la réglementation des préparations dangereuses : produit classé CORROSIF
Produit conforme 2 la 1égislation relative aux produits de nettoyage du matériel pouvant se trouver au contact
des denrées alimentaires.

3.5 Relever dans le mode d’emploi figurant sur 1’étiquette, trois conditions pour une utilisation
efficace de ce produit.
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