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BEP ALIMENTATION option PATISSIER GLACIER CHOCOLATIER CONFISEUR

(:JAP PATISSIER GLACIER CHOCOLATIER CONFISEUR Codes(s) examen(s) :
Epreuve : Durée Totale BEP : 2 h 30
BEP EP2 A - Sciences Appliquées Durée : 1 h 30 Coef. : 2 | Durée Totale CAP: 1 h 00
B — Préparation Traiteur
Coef. Total BEP : 3 Page 1/11
CAP EP3 - Sciences Appliquées Durée - 1 h 00 Coef. ; 2 | Coef Total CAP: 2 9
| —SCIENCES APPLIQUEES A L'ALIMENTATION ET A L'HYGIENE CAP BEP

1—1. CAP /BEP sur 14 points

I -1.1 Pour fabriquer la glace a la vanille & base de creme anglaise, on utilise les
ingrédients suivants : sucre, lait, créme, jaunes d'ceufs, sucre inverti, vanille
en gousse.

I -1.1.1 Indiquer, pour chaque ingrédient du tableau, le groupe alimentaire
auguel il appartient

I-1.1.2 Mentionner les apports essentiels de chacun des groupes
alimentaires :

ingrédient Groupe alimentaire Apport essentiel

Sucre

Lait

Créme

Jaune d'ceufs

I - 1.2. Voici la composition de 100g de glace a base de créme anglaise :

Eau : 64 g - Glucides : 22 g - Lipides : 6 g - Protides : 4 g - Sodium : 100 mg

Calcium : 150 mg - Phosphore : 100 mg - Potassium : 150 mg - Fer: 0.2 mg

Magnésium : 13 mg

Vitamines : B1 (0.04 mg) - B2 (0.2 mg) - B6 (0.02 mg) - A (14 mg) -
D (traces).

| —1.2.1 Citer les constituants énergétiques de la glace !

| -1.2.2 Les lipides donnent de 'onctuosite a la préparation, indiquez le role
principal des lipides dans I'organisme :
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| -1.2.3 Relever dans la composition de la glace la ou les vitamine(s)
hydrosolubles :

| —1.2.4 Préciser le role de la vitamine D dans notre organisme :

| - 1.3.0n utilise des ceufs pour la fabrication de la glace a la vanille. Il y a des
risques de transmission de salmonelles dans cette préparation.

|—1.3 1. Entourer parmi les différentes familles de micro-organismes
proposées, celle a laquelle les salmonelles correspondent :

Virus Levures Moisissures Bactéries Protozoaires

| - 1.3.2. Les saimonelles ont une forme allongée, en batonnet. Citer le nom
donné a cette forme :

| — 1.3.3. Compléter le tableau ci-dessous :

Température Action sur les bactéries

-10°C

+25° C

+120°C

| = 1.3.4. Citer deux symptdmes de la saimoneliose :
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1~ 2. CAP / BEP sur 6 points
Prendre connaissance du document (annexe 1 page 11/11) extrait du « Guide de
Bonnes Pratiques d’Hygiéne en Patisserie » et répondre aux questions suivantes :

| - 2.1. Relever les moyens de maitrise propose€s pour une utilisation correcte des
plans de travait (2 - Milieu de travail) :

| — 2.2. Donner les objectifs de chacun des moyens releves précédemment :

i~ 2 3.Dans la fiche de Bonnes Pratiques d’Hygiéne on peut lire | « Ne pas utiliser
les ceufs félés ou trés sales pour cette fabrication. ». Expliquer le risque
micro biologique des ceufs félés. Justifier cette affirmation :

| - 2.4. Une autre recommandation précise de « Ne jamais corner les ceufs ».
Justifier cette expression :

I — 2.5.indiguer le rble de la pasteurisation d'une glace d’un point de vue microbien.
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| - 3. BEP uniquement/ sur 10 points

Dans votre laboratoire lorsque vous cuisez des aliments, certains de leurs
constituants subissent des transformations dues a I'action de la chaleur.

| - 3.1. Faire correspondre les transformations aux constituants alimentaires

Dextrinisation . Protéines

Coaguiation . . Lipides
Fusion . . Amidon
Ramollissement « « Celiulose

I-3.2. La réglementation impose des controles sanitaires réguliers dans tous ies
laboratoires de fabrication alimentaire.

1-3.2.1. Nommer les services officiels qui assurent les contrbles sanitaires et
qualitatifs des produits et préparations alimentaires

| -3.2.2. Un de ces services effectue un prélévement sur un produit de
fabrication du laboratoire dans lequel vous travaillez, vous recevez par
fax le rapport provisoire d'analyse ci-dessous.
Indiquer si cette préparation est commercialisable sur la page
suivante, en justifiant votre réponse :
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oul O NON O
Justification :

1.-3.2.3. Proposer deux erreurs qui peuvent étre a l'origine de ces résultats :

| -3.3. Ce contrdle porte sur les qualités sanitaires des produits alimentaires.

| - 3.3.4. Citer 2 autres critéres de qualité alimentaire :

| —3.3.2. Proposer 2 moyens pour metire en valeur les aliments préparés dans
- . . » Iy
votre laboratoire avant leur commercialisation :
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Il — SCIENCES APPLIQUEES AUX EQUIPEMENTS ET INSTALLATION DES CAP BEP
L.OCAUX PROFESSIONNELS

il =1 CAP / BEP sur 14 points

Prendre connaissance du document ci-dessous :

La turbine a glace « Marty »

e encombrement réduit au maximum. .

e *rapide donc consomme peut
d’énergie. ..

e entirement en acier inox aussi bien
pour la carrosserie que pour la
structure. ..

s entiérement démontable dans ses
parties en contact avec le produit. ..

Achetez « Marty »,
vos glaces seront réussies !

Fiche signalétique de la turbine

Année : 1999
Type e3116
Matricule : 99486
Réfrigérant/ kg - R404 /0.9
kw22

Source : "le guide du glacier" J. M. ROUSSEAU
SEPAIC Editions

Il - 1.1. Citer I'énergie utilisée par cet appareil :
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Il - 1.2. Compléter le tableau suivant :

n Grandeur électrique Unité Symbole de l'unité
\)
Intensité
W |

It - 1.3.Le contrat EDF est souscrit pour une puissance de 9 kW. Dans le laboratoire
les appareils électriques : fours, mélangeurs, aspiration, consomment 7.5 KW.
Indiquer ce qui se produit lorsque tous les appareils électriques fonctionnent
en méme temps que la turbine en justifiant votre réponse :

il - 1.4.La réglementation impose certains dispositifs de sécurité électrique dans un

laboratoire de fabrication.
Citer deux dispositifs de sécurité électrique indispensables et expliquer leur

réle :

Il — 1.5. Préciser la précaution a prendre avant de nettoyer un appareil électrique

1l — 1.6. Aprés avoir pris connaissance de P'encart publicitaire concernant ia turbine a
glace (page 6/11), répondre aux questions suivantes :

Il - 1.6.1. Citer le matériau utilisé pour la fabrication de la turbine & glace :

Il - 1.6.2. Citer deux avantages et deux inconvénients de ce matéeriau :
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Il - 2.CAP / BEP sur 6 poinis

I - 2.1. Une fois préparée, la glace sera conservée en attendant d'étre consommee,
dans le respect de la chaipe du froid.

it -2.1.1. Expliquer 'expression soulignée, justifier cette mesure :

Il-2.1.2. Le froid peut &tre positif ou négatif. Citer un appareil & froid positif
et un appareil a froid négatif :

- Appareil a froid positif :
- Appareil a froid negatif .

1 —2.2. Le principe de fonctionnement d’'un réfrigérateur repose sur le changement
d'état d’un fluide contenu dans un circuit ferme. Le compresseur augmente
ia pression a I'intérieur du circuit.

1 —2.2.1. Préciser l'effet de Yaugmentation de la pression sur I'etat du
fluide :

it - 2.2.2. Nommer ce changement d'état :

CAP |BEP
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il -3. BEP uniquement sur 10 points

modernes.

Il—-3.1. La plague a induction fait partie des appareils de cuisson récents et

{l —3.1.1. Compléter le schéma de la plaque & induction ci-dessous :

3
L 4
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Il -3.1.2. Expliquer le principe de fonctionnement de cet appareil :

I1—3.1.3. Donner la caractéristique des récipients ufilisés avec cet &

appareit :

CAP

BEP
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Il -3.2. Le lave-vaisselle est également utilisé en milieu professionnel.

ll-3.21. Indiquer les 4 principales étapes chronologiques du lavage de la
vaisselle :

Il-3.2.2. Le colt d’utilisation d’un lave-vaisselle dépend de nombreux
facteurs, notamment la nature et le colt du produit utilise.
Enumérer 2 autres de ces facteurs :
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ANNEXE 1
BONNES PRATIQUES DE FABRICATION D’'UNE GLACE AUX (EUFS BPF9 ‘}
(a PAnglaise)
CCP DANGERS MOYENS DE MAITRISE GESTION
1
Matieres | Contamination du mix par les fruits Pour les glaces aux fruits, se procurer des
premiéres |incorporés apres la pasteurisation. fruits de qualité microbiologigue assurée
Fruits {conserves ou surgelés) ou effectuer un
traitement "décontaminant” ; ringage & l'eau
claire et macération & l'alcool ou pochage
(fruits séchés) ou passage au four (fruits
sacs).
CEufs Contamination par les germes portés par Ne pas utiliser les ceufs féles ou trés sales b
les caufs, pour cette fabrication.
Ne jamais corner les ceufs.
2
Milieu de | Zone du local : Fabriguer la glace dans un local ol ne 58
travail | contamination par les déplacements d'air déroulent pas d'autres fabrications en méeme
{fenétres ouvertes ...). temps.
Mouler a4 un emplacement distinct dans le
laboratoire nettoyé parfaitement, protégeé des
contaminations aeriennes.
Plan de travail - contamination des produits | Nettoyer et désinfacter soigneusement le plan ﬂnl“
par les souiliures (épluchures, emballages, | de travail avant d'y apporter ies produlits et le
air, éclaboussures ...). matériel.
Ustensiles et machines . les principales Nettoyer et desinfecter.
contaminations surviennent lors des : V
manipulations : couvercle du pasteurisateur | Entretenir le matériel.
souillé, récipients de maturation et mouies
non désinfectés ...
Hygiéne corporelle Réserver cette fabrication & un manipulateur
aprés pasteurisation, lors de son en bonne sante.
refroidissement et des manipulations Sa tenue vestimentaire doit étre propre, le
ultérieures I'appareil 8 bombe peut étre tablier changé avant d'aborder cette
contaminé par les mains ou les vétements fabrication.
de Yopérateur. Se laver les mains avant toute manipufation @
postérieure & la pasteurisation.
3
Pasteurisation inefficace par un non respect | Cuire a la nappe,
Pasteuri- | de la durée et du niveau de température. ou bien maintenir la masse totale 4 83°C ﬂ ®
sation pendant 1 minute au minimum,
ou bien atteindre une température & cosur de
85° C.
4
Refroidis- | Re-contamination possible dés la fin de la Prendre des précautions dés la fin de cette
sement | pasteurisation. cuisson pour éviter les re-contaminations
rapide | Multiplication par refroidissement trop lent. | possibles ensuite par les poussiéres, les

récipients ...

Extrait de : « Guide de bonnes pratiques d’hygiéne en péatisserie »



