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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

PREMIERE PARTIE : SCIENCES APPLIQUEES A 'ALIMENTATION 20.5 points

Monsieur Durand, charcutier traiteur réalise le menu suivant :

Avocat aux crevettes
Filet de sole grillée
Riz
Salade de fruits frais sur lit de fromage blanc

1.1 Pour les aliments ci-dessus, identifier le groupe alimentaire auquel ils appartiennent puis
indiquer le role principal de celui-ci dans I'organisme. Répondre dans le tableau ci-dessous.

Aliments Groupe alimentaire Réle principal dans I'organisme

Filet de sole

Salade de fruits frais

Riz

Fromage blanc

Pour préparer Pavocat il faut prendre quelques précautions pour que son aspect et ses
propriétés gustatives soient préservées. En effet, si I’'on coupe I'avocat trop t6t, il noircit.

1.2 Indiguer le nom de la modification physico-chimique qui le fait noircir,

1.3 Citer deux précautions a prendre lors de la préparation pour éviter que cette modification
se produise sur l'avocat.

BREVET PROFESSIONNEL CHARCUTIER TRAITEUR Session 2014

E.2 - EPREUVE DE TECHNOLOGIE
Sous épreuve U22 : Sciences appliquées

Durée : 2 heures | Coefficient : 3 Page 2/15




NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Dans le menu ci-dessus, I'avocat aux crevettes est accompagné de mayonnaise riche en
lipides.

1.4 Citer les deux molécules entrant dans la constitution des lipides.

1.5 Indiquer le réle principal des lipides dans l'organisme.

1.6 Indiquer la valeur énergétique apportée par 1 gramme de lipides.

Le choix de la matiére grasse pour griller les filets de sole est important. En effet
certaines d’entre elles peuvent étre sensibles a une trop forte chaleur, on appelle cela le
point de fumée.

1.7 Définir le terme « point de fumée ».

Au cours de la digestion, les constituants alimentaires subissent différentes
transformations.

1.8 Définir les termes nutriments et constituants alimentaires.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

1.9 Citer les

deux voies d'absorption.

1.10 Indiguer le résultat de la simplification moléculaire lors de la digestion des glucides et des

protéines.

Les qualités organoleptiques d’un aliment sont trés importantes car elles mettent en
éveil nos sens.

1.11 Mettre en relation a 'aide du tableau ci-dessous les sens, les organes sensoriels et les
qualités organoleptiques des aliments ;

Sens

Organe sensoriel

Qualité organcleptique

Vision

CEil

Aspect, forme, couleur
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

1.12 Citer deux facteurs qui influencent la perception sensorielle.

DEUXIEME PARTIE : SCIENCES APPLIQUEES A L'HYGIENE 19.5 points

Maladie des banquets

Doubs: l'intoxication alimentaire causée par un staphylocoque doré

Un staphyiocoque doré (staphylococcus aureus) présent dans le repas des convives est a
l'origine de la toxi-infection alimentaire collective qui a touché samedi 42 personnes lors
d'une manifestation sportive a Ornans (Doubs). Certaines victimes s'étaient évanouies et
vingt avaient d( étre amenées aux urgences du CHU de Besangon.

Les analyses de laboratoire réalisées sur les plats consommes lors du repas a l'origine de la
toxi-infection collective ont révélees "une forte présence de staphylococcus aureus dans la
salade composée de riz et de légumes servie aux convives", a indiqué la préfecture du
Doubs dans un communiqué.

Le staphylocoque doré est connu pour étre responsable d'intoxications alimentaires. |l s'agit
d'une bactérie aéro-anaérobie mesophile productrice de toxines qui provoquent des
symptdmes digestifs aigus dans un court délai aprés ingestion du repas. "Cette
contamination semble étre survenue de maniére accidentelle au cours de la préparation la
veille du repas”, precise la préfecture.

Au total, 42 personnes qui avaient pris part samedi au méme déjeuner en marge d'une
manifestation sportive, avaient été prises dans l'apres-midi de vomissements, de violents
maux de ventre et de maux de téte. Certaines s'étaient évanouies.

Source : http://www.lalsace.fr/actualite/2013/10/1 1/doubs-l-intoxication-alimentaire-causee-par-un-
staphviocoaue-dorel’Alsace.fr (le 26.11.2013 & 14h)
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2.1 En vous aidant du texte et de vos connaissances, définir les termes suivants.

L 14 1= =T o1 T[S SR

O 0TI oottt s e e e e e e e e

¢ toxi infection alimentaire

2.2 D'aprés le texte, citer les symptdmes d’une intoxication alimentaire bactérienne causée par
staphyloccocus auréus.

2.3 Définir le pouvoir toxique et virulent d'une bactérie.

2.4 Indiquer la forme du staphyloccocus auréus.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Les parasites peuvent également altérer la qualité sanitaire des préparations culinaires.

2.5 Citer deux parasites que vous étes susceptible de rencontrer dans votre profession puis
indiguer un aliment vecteur. Répondre dans le tableau ci-dessous.

Parasite

Aliment vecteur

Pour éviter les problémes sanitaires dans les métiers de I'alimentation, on utilise la

méthode des 5M.

2.6 Donner la signification des 5M.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

La salade composée de riz et de légumes contenait des staphylocoques dorés.
2.7 Citer deux raisons ayant pu entrainer cette présence.

2.8 Citer quatre mesures préventives a mettre en ceuvre afin d'éviter la contamination des
denrées alimentaires

La charcuterie « Chez Durand » a décidé de programmer des auto-contrbles
réguliers. Voici I'un des résultats des analyses microbiologiques regues.

N¢ échantillon ; Rapport d'analyse Code client ; 141108 n® 2640 2008

Lyon le 24/10/2013
Charcuterie « Chez Durand » 32 bd Einstein 69001 Lyon
Nature du produit : Chair & saucisses
Température du produit : + 7°C
Lieu de prélévement : Chambre froide
Date de fabrication : 22/10/13
Température de l'enceinte de transport : +2°C

Détermination Résultats Critéres

Salmonelles (dans 25 g) 0 Absence
Staphylocoques (dans 1 g) 150 1000
Coliformes (dans 1 g) 25000 1000
Bactéries anaérobies sulfito-
réductrices (dans 1 g) 20 300
Micro-organismes aérobies
mésophiles (dans I g) 200000 300000
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

TROISIEME PARTIE : SCIENCES APPLIQUEES AUX EQUIPEMENTS

20 points

Le schéma général de fonctionnement de la production de froid (cycle frigorifique) vous
est présenté dans le document suivant :
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3.1 En vous aidant du schéma et de vos connaissances, compléter le texte ci-dessous.

e Entrainé par un moteur électrique, ............ocooeiii i

fluide frigorifique gazeux et le fait circulé dans le circuit.

e Dans .......

[—.vdp(natuul

Fluide frigorifique
a |'état gazeux

S

= Fluide frigorifique
& |'état liquide

Sciences Appliquées, Ed J. Lanore

i@ fluide frigorifique gazeux redevient

vivee....etémetdela......

...................................... diminuela ........................

frigorifique afin qu'il se vaporise.

absorbe ...

Enceinte réfrigeree
—

o

lsolation 1hem1tquq

........augmente la pression du

cirewnvers I'extérieur.

.........de l'enceinte frigorifique.

viverreen...du fluide

.........le fluide frigorifique liquide passe a I'état gazeux, il
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3.2 Indiquer par une fleche le sens du fluide frigorigéne sur le schéma.

3.3 Citer deux matériels producteurs de froid.

3.4 Citer un autre mode de production du froid que celui présenté ci-dessus.

3.5 Lister quatre precautions a prendre pour assurer 'entretien et le bon fonctionnement de
votre chambre froide

3.6 Citer deux causes de la formation du givre dans les chambres froides.

3.7 Indiquer un inconvénient de la présence du givre.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Monsieur Durand effectue le bionettoyage de cet équipement professionnel

régulierement avec le produit DDM présenté ci-apreés.

3.8 Définir la notion de bionettoyage.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3.9 Citer les quatre facteurs d'efficacité d'un produit détergent-désinfectant.

3.10 A partir de I'étiquette du produit DDM, définir le terme désinfectant.

BREVET PROFESSIONNEL CHARCUTIER TRAITEUR

Session 2014

E.2 - EPREUVE DE TECHNOLOGIE

Sous éprenve U22 : Sciences appliquées Durée : 2 heures

Coefficient : 3

Page 13/15




NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3.11 A partir de I'étiquette du produit DDM et de vos connaissances, proposer un protocole
détaillé de nettoyage et désinfection du sol de la chambre froide. Il n'y a pas de centrale de

nettoyage dans I'entreprise.

Nom de la surface a nettoyer

Fréquence du nettoyage

Dosage a respecter

Matériel

Mode opératoire

Sécurité des personnes
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3.12 Indiquer si le produit DDM peut étre utilisé pour le nettoyage de la chambre froide. Justifier

votre réponse.

3.13 Sur I'étiquette du produit DDM figure le terme bactéricide. Le définir.

3.14 Citer deux méthodes qui vous permettent de vérifier I'efficacité de votre bio nettoyage.
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