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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Vous travaillez dans une enireprise qui vient de remporter 'appel d’offre suivant :

- Préparation des repas au centre sportif « I'étoile de mer », dans e cadre d’'un stage de volle pour
adolescents de 15 & 17 ans, d'une durée d'une semaine du lundi matin au vendredi aprés-midi.

Premiére partie : sciences appliquées a la nutrition (27 points)

Menu santé : les sportifs aussi sont gourmands.
Un sportif ne doit pas se limiter a quelques aliments qui reviennent en boucle, L'alimentation peut étre

gourmande tout en répondant aux besoins spécifiques.

1.1 Apporter des modifications au menu « saveur d'Automne » choisi par un des adolescents, Adrien,
pour la journée du mercredi a partir des propositions données dans le tableau.

Menu choisi par Adrien :

- Taboulé de quinoa
-Onglet griilé
-Frites
-Riz au lait

Proposition menu « saveurs d’Automne »

Salade de lanlilles aux oignons, taboulé de quinoa, veloutd Dubarry (chou fleur), betteraves
Entrée vinalgreite, salade de rfz, salade florlda {agrumes, salade, satice cocklail).

Escalope de poulet basquaise, maguereau sauce moularde, filet de colin en papillote, onglet
Plat principal grillé, darne de thon, omelette espagnofe.

Riz créole, patate douce, haricols verts, pomme vapeur, safade verte, étuvée de choux verls,
Garniture frites, tagliatelles satice fomale.

Yaourt, petit suisse, fromage, fruit de saison, mousse au chocolat, compotée de pommes
Dessert aux raisins, creme caramel, riz au lait.

Votre proposition pour le menu d’Adrien :
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

1.2 Vous proposez « une salade de lentilies aux oignons ». D'aprés I'étiquette ci-dessous, justifier votre
choix, pour cette catégorie de consommateur sur le plan nutritionnel.

Analyse nutritionnelle pour 100g de lentilles vertes du Puy

Protéines 28¢g
Glucides 529
Lipides 1,39
Fibres 3,49
Phosphore 3,89
Fer 12,5mg

1.3 Les adolescents ont besoin de 50 A 55% de glucides dans leur alimentation. Indiquer le rdle
principal des glucides,

1.4 Citer deux conséquences d'une alimentation trop riche en glucides .

1.5 Vous réalisez un caramel pour la créme renversée.

1.5.1. Indiquer la température de fusion du saccharose.

1.5.2. Citez la transformation subie par le saccharose sous ["action de la chaleur.
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NF RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

1.5.3. Décrire les trois caractéristiques d'un caramel carbonise,

1.6 Pour que vos préparations soient appréciées par votre clientéle, vous devez mettre en valeur leurs
propriétés organoleptigues.

Compléter le tableau ci-dessus.

Organes Sens Propriétés organoleptiques

Oreille Ouie Croquant - croustillant

Deuxiéme partie : sciences appliquées a ’hygiene (33 points)

Vous visitez la cuisine du centre pour prévoir le matériel & emporter.

2.1. Tous les plans de travail sont en inox. Citer deux avantages de ce matériau du point de vue de
Fhygiéne et de I'entretien.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2.2, Dans le local produits d’entretien, vous trouvez le produit suivant :

5;1_ &

v [ v6fess ﬁ!ﬂfﬂf&fﬂf

Dégraissant Désinfectant Maussant

Dégralssant désinfectant moussant puissant {non chloré) 2 en 1 des matériels et locaws en industile alimentalre.
_‘Homﬂiogue sbus te 0° 2630363 par le ministére de Uagriculture, Détenteur: HYDRACHIM, 235370 - Le Pertie

Bactéricide & la dose de 0,5 % sefon fe3 normes BN 1276, NFT 72176 (en 5 mn & 20° 8K ong{klde ladoseded Ben

élevage et 2% en 1A4 selon les norines N 1650, NFT 72 300 {en 15 mn & 20°C}.Viruckde & a ‘tlose de 0.5 % 44 % selon

la norme HF EN 13610 sur fes bactériophazes {en 15 mn & 70°C) et selon {a norme NF EN 14476 &la dosede3 %, sur

polyovirus, adénovirs, Influerea virus (HINT grippe A, HSHT. -grippe aviaire, hépatite B et C HIV mtawms {gastro

enterfte], vins Herpés simplex {en 60 fn  20°C), 3 s

Utilisatfor : Dosaga reconynandé avec un poste de des1nfectiun centrale dhygiéne ou canon a mousse de G 5%al%,
_selon le temps de contact. et pouvbir désinfectant rechiefché,

Lalsser aglr 2 5 & 10 minutes puis rincer & leau potable,

Matidre aclive : Contient du chlcrure dg dldeg:yidmethyiarnmanlum (N CE ?_30 525- 2} 437,275 gIL

Canforra & la [égistation relative au nettoyage des syrfdges se trelvant au'contact de denrées :
. alimantaires selon Varrdtd du 08!09{1999pﬁs pour Uzpplication de {ardcle n* 13 du décret 73-138 dy Velume Net

1

sdcurité, na pas déconditionner te produit de son embatlade dorigine £t e pas réutiliser {'embatiage vide,

dang les sgouts nl dans les cours deau, Redycler ou dJmme: de preférence par in collecteyr ot une
sitreprise agréde. Stocker & labn dela lun'dere at drature entre 5'C

o tempér et 25°C, TP"
desinfectant puur les surfaces én contact avec les dmrees altms\lakes et {es ahmens pour anlmatie. A. EE E“EEEE

il

700140 " 209031

'YP.rofiuit fabriqué dans une usine certifide ISO 001"

mf“

\LL

XEL!

Source. ~ SAed.Janore

+ 523 Me pas respiver les vapeurs. 551 Utiliser seulemant dans des zones blei ventitdes, Ne pas dévérser - TpH A% 11

He B
1210211973, Prodult strictemant pmfr::stonuel Fenir hors de portée des enfants, Pour dne question da " Réf: 0710

75

Il
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2.2.1. Relever les deux fonctions de ce produit. Les définir.

Fonctions Définitions

2.2.2. Dans le cas d'une action bactéricide compléter le tableau sur les parametres a respecter lors
de 'utilisation de ce produit.

Dilution Temps d’actlon Température de 'eau

2.2.3.Surligner dans le document les termes mentionnant l'utilisation possible de ce produit en
cuisine professionnelle.

2.2.4. Relever deux consignes de sécurité a respecter.

Des pictogrammes figurent sur les produits d’entretien.

2.2.5. Parmi les définitions cl-dessous, retrouver celle qui convient & chaque pictogramme. Reporter
son numéro a cbté de son symbole dans le tableau.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2.2.6. Indiquer la signification du pictogramme sous chacun d’entrs eux,

1 Produit présentant des risques d'infoxfcation, en cas de pénstration dans Forganisme par le nez, la bouche
ou & travers la peall.
2 Produit pouvant exercer une action destrucirice sur les fissus vivants : peau st mugqueuses.
3 Produits pouvani exploser par action de la chaleur, d'un choc ou d’un froltement.

4 Produit pouvant provogquer une irritation cutanée.
5 Produit pouvant favoriser ou activer la combustion.

6 Produit pouvant s’enflammer facilement sous Paction d'une flamme ou éfincelle ou & température amblante.

NO

Pictogrammes

ND

.........

Pictogrammes

¢ %}
T
o

---------

s

N

b, (T

Source : BEP C88 Nathan technique

2.3.Dans le cadre de la sécurité alimentaire, vous devez metire en place une démarche HACCP.

(ARMPC en frangais).

2.3.1. Indiquer [a signification de ce sigle en frangais.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2.3.2. Dans le cadre de la démarche HACCP, vous devez mettre en place des autocontrdles.
En citer trois.

2.3.3. Le respect des procedures et des protocoles permet de limiter la contamination des préparations par
des microbes pathogénes responsables de TIA.

2.3.3.1 Indiquer la signification du sigle TIA.

2.3.3.2 Citer trais germes pathogenes responsable de TIA.
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