NUTRITION CAP BEP

1 - Ce que mangent les Francais.
A partir du document 1
1 - Indiquer les aliments sur consommés et sous-consommeés dans le Grand Ouest. i 2
2 - Indiquer pour chagque aliment repéré ala question 1 le groupe d'aliment auquel il
appartient 15125
3 - Tracer un tableau précisant pour chague aliment mentionné ala question 1 deux
principaux constituants. 3 6
4 - Indiquer le groupe d’ aliment qui N’ apparait pas dans les tableaux des 3 régions
alimentaires suivantes : Grand Ouest, Centre et Jura-Rhone-Savoie 2 I
Il - Ladigestion.
I - Indiquer sur le schéma (document 2) le nom des différents sucs digestifs assurant
les transformations chimiques. 4 | 4
2 - Indiquer en bas du schéma. les différents nutriments issus de la digestion des
aliments ssimples. 25| 2.5
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CAP Bl
III - Lerégime crétois Fo= Thaes

A partir du document 3 :

1 - Selon I’ étude de I’ Institut Pasteur, a quoi serait di le faible taux de mortalité par
maladie cardio-vasculaire sur lile de Créte ?

2 - Qu' est-ce que I’ acide apha linolénique ?

3 - Pourquoi le qualifie-t-on d'essentiel @

4 - Citer 4 noms d'huilé végétale.

IV - Les huiles.

A partir du document 4 :

1 - Relever lateneur en lipides pour 100 g et convertir le résultat en pourcentage.

2 - Relever lavaleur énergétique de 100 g d' huile de tournesol donnée dans le texte.

3 - Relever les différents éléments entrant dans sa composition.
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4 - Préciser lerole de lavitamine E.

CAP BEP

5 - Indiquer le critére qui est &1’ origine de I’ appellation de la mention “ pour assai-
sonnement”.

6 - Indiquer pour quelleraison il faut éviter de laisser fumer une huile ?
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Document 1: CE RUE MANGENT LES FRAMCAIS
Principawy aliments sur-consommeés OU sous-consommeés par moyenne des ménages dans les dix régions
alimentaires distinguées. euréka mars 1998.

1 Me-de-France 2 Nord et Picardie 3 Nord-Est
SUr-ConSomime Sous-comsamme . Sur-consomums Sous-consomme Sur-consommeé | Sous-comsoming
Fr— | | p.dotere Fruits, Bigre, Fruits de mes,
Pitiszeries, Charcuteries, bicre, Patizeeries, Charameries, Poissons frags.
Boitsons sucrdes | pudeters, betrre, Huiles, Pam,
légumes fras. charcmeries. Ving. Crime fraiche,
4 Grand-ouest & Cailie
Sur-consommed Sous-consomime Sur-consomme Sous-consamme
Ba.lfrg Fromages, fromages Viandes,
Fruits de mer. Huiles, Foiie e
Riz, - B
Frods, Poissons s,
& Sud-Ouest 7 Jura-Rhine-Savoie
1 Sur-censommé Sous-consomms Srer- :
Pain, Créme fraiche, Fruits, Froits de mer
Vin, Bitre, beurre, Fomages
Miandes. Boissons sucrées
8 Massif Central 9 Languedoc-Roussillon 10 Rhéne-Alpes-Méditerranée
[ Sur-consomme Sous-consomme Sur-consemmeé Sous-consomme Bur-consomme Sous-consomme
Viandes, Fruits de mer, Fromages, Beurre, Fruits, p-detere,
Fromages, | Bigre, Wins Viandes, Huiles. biére, beurre,
Charoenes, lo. deterre, Biére, charauterizs.
inis. c Boiseong sucrdes,
Document 3 st urleur e 2pneu- i
polael | Eclegh suggerer “ne salade d escar-

2o se en Méditerrande, les

gots a I'huile d olive a la place

Lemiracle Crétois vivent bien. En athu
du ré".lﬁi: .t' i tout cas, leur taux de du gigot d'agneau dans les
o Eimi BIE _ﬂ'ls i mortalité est I'uni des plus chaumiéres francaises. Serge

Renaud a donc mis au point,

faibles au mande. “Le faux do ) ;
a I'Institut Pasteur de Lille,

e e ) mortalitd par maladie cardio- Paste ,
vasculaire est de 7 pour une margarine a base d'huile
100000, alors qu'il| s 'éléva 3 de colza, -commercialisée

180 autour de 4 Méditerra- sous le nom de “ Primevere” -
‘née et 3250 en Europe du dont la composition se rap-
Nerd”, indique Serge Renaud,  Prochel de celle du régime
“Nos| études montrent quace OIS “L'huile de colza est 1
«miraclex est probablement] de -‘.T.ﬂr‘.lsﬂmméeram Japon, ol
dii 3 I"acide alpha-linolé- ! asperance d-a_! vie est I'une
nique, i@ 3 une consomma- . 9°S Plus élevées aumonde. .
tion riche én végétaux say- . | Cen'est pasun hasard ! Leurs
vages _ commae e pourpier =, habifudes afrmentafr.ﬂ_-:ls::mf
en escargots et en huile d'oli- 95562 proches des traditions

¥e", expliquetil. Difficile de  Mediterranéennes..."G L R
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Document 2 Le devenir des principales molécules alimentaires.

Document 4 éfiguette d’une bouteille d*huile

Huile de tournesol
kuile végétale pour frirurd er aszaisonnement

Recueillie de fagon exclusivemend mécanique par une pre-
miére et unique pression. |"huile de tournesal vous donne mure
la richesse efl toute |a puretd du toumescl.

Caud huile est ensuite raffinds pour vous offrid led meilleures
garanties de qualite.

Lhuile de tournesol estt namrellement s riche en vitamine E
el en ééments eszenticls.

[ndications nutritionnelles pour 100 g d huile : Valzur dnerd
zetiquy @ 3 770 &f - Protéines 1 0 g - Glucides : 0 g -
Lipides : 10 4 dom saturés L3 g, monoinsaturés 22 g, polvind

szturés (acides zras essentiels) 65 g — Vitamine E : 90 mg -

(%00 %5 de I"AJR : avec una cuillére 3 soupe) vous couvrez la
guasi-towalité de vos besoins en vitamine E). Cerel huile vous
permet] de faire chague jour une cuisine digzste et savourcusd
en respectant parfaitement le godt des aliments. Vous pouvez

I'utiliser peoun assaisonner. cuire ou frre. Tempfrature maxi-

male conseillée : 180 °C. Evitez de laisser fumer I"huile et
renouvelez fa totalied du bain aprés une dizaine de frimres.
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MICROBIOLOGIE

Infections : I"hdpital, milieu a risque

Chague année, 600 000 francais souffrent d'infections contractées en milieu
hospitalier et prés de 100 000 en meurent. Par manque de précautions d’ hygiéne et,
paradoxalement, a cause d’un usage pervers des antibiotiques.

Ces infections provoquées par des germes qui pullulent dans ce milieu arisque, les
spécialistes les appellent infections nosocomiales. Pour I'essentiel il s agit d'infections
urinaires, qui sont aussi les plus bénignes. Le quart des infections nosocomiales
survient chez des malades opérés et les risgues sont majeurs dans les services de
réanimation, de grands br(lés et de prématurés.

LE POINT, 01.02.97

1 - Définir : infection nosocomiale

2.1 - Définir : zone arisgue.

2.2 - Citer deux services hospitaliers atrés haut risque.

3 - Lesinfections nosocomiales résultent de la conjonction de plusieurs causes.
Citer trois causes qui favorisent ce type d'infections.
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CAP BEP

. ..En théorie, le personnel médical doit effectuer un lavage correct des mains 40 a
80 fois par jour, pendant deux minutes a chaque fois, bien se rincer et se secher avec
un essuie mains jetable. Au total, un soignant consciencieux est censé passer entre une
heure et demie et deux heures et demie a se laver répondent aux normes exigées pour
le lavage des mains.

LE POINT, 01.02.97

4.1 - Quelle est la principal e source de transmission des agents infectieux ?

4.2 - Pourguoi ? Donner deux raisons.

4.3 - Latransmission des germes infectieux peut se faire par I’air mais elle se fait
surtout par contact. En prenant I’ exemple d’ une chambre de malade dans un
service hospitalier, compléter le tableau suivant :

25| 1
1|2
1| s
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34 r

La France est le pays d Europe du nord dans lequel il y ale plus d’infections
qui résistent aux antibiotiques. La fréguence moyenne de résistance des
staphylocoques dorés (Staphylococcus aureus) a la méthiciline y est proche de 35 %
alors gqu'elle nest que de 10 % en Allemagne et seulement de 1 %4 dans les pays

nordiques.
®
5.1 - Observer |e schéma de ces bactéries. . P ®
Indiquer leur forme et les groupements .! e® '. &
possibles. ] 2 .':: ° 5125
(]
® [ E ]
5.2 - Compl éter les phrases suivantes 25 2,5

L e staphylococcus aureus apparait de couleur bleue a la coloration de Gram :

c'est une bactérie Gram

L e staphylococcus aureus :
- peut parfois étre un hote inoffensif pour I’homme, dans ce cas la bactérie est

dite
- est responsable de manifestations cutanees tres fréquentes : furoncles, abces..., de

septicémies : dans ce cas €elle est

L e staphylococcus aureus est sensible al'action de lachaleur : ¢’ est une bactérie

Sa température optimale de multiplication est 37°C, cette bactérie appartient donc

alafamille des bactéries




ORGANISATION ET QUALITE DE LA PRODUCTION ET DES
SERVICES

1 - Vous étes magasinier dans |’ entreprise “Les chénes’ a CAEN. Vous téléphonez
al’entreprise "Dugel’! pour un complément de commande. Voici le texte de lacom-
munication.

- Entreprise "Dugel" : Entreprise "Dugel", bonjour !

- Magasinier Bonjour Madame, pouvez-vous compléter ma commande qui doit
étre livrée demain ?

- Entreprise "Dugel"| : Certainement, Monsieur (ou Madame), mais pourriez-vous m’indi-
quer qui vous étes et les denrées que vous désirez recevoir.

- Magasinier : Je suis magasinier de I’ entreprise “Les chénes’ a Caen. Pouvez-vous
me livrer 75 poulets “label rouge’, 50 kg de confiture de fraises,
1 tonne de sucre et 2 tonnes de farine.

- Entreprise "Dugel'| : C est noté, vous serez livré demain matin. Au revoir Monsieur (ou
Madame)

- Magasinier : Merci, au revoir Madame.

Lelendemain, on livre : 2 tonnes de sucre et 1 tonne de farine, 50 kg de confiture et
75 poulets “label rouge” frais.

1.1 - En vous référant a cette situation de communication, identifier :

- l'émetteur

- le récepteur

- le message
- lecanal utilisé

1.2 - Repérer les obstacles ala communication aboutissant aux erreurs de livraison.

1.3 - Indiquer 4 erreurs dans la situation de communication ci-dessus.

1.4.1 - Indiquer le choix d'un autre moyen de communication qui aurait pu étre utilisé

1.42 - Justifier ce choix.
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2 - Les entreprises doivent s organiser dans leur structure.
2.1 - Relier chague fonction de I’ entreprise a son role.

* Fonction commerciale

* Fonction technique

* Fonction administrative

* Fonction sociale

* Fonction financiere et comptable

* Concevoir le produit, le fabriquer.
Controler

* Assurer les approvisionnements,
prospecter et étudier les marchés, vendre
les produits. Contréler la concurrence.

* Trouver les capitaux nécessaires.
Investir. Tenir la comptabilité.

* Recruter |e personnel, le former.
Améliorer les conditions de vie au
travail

* Prévoir, organiser, commander.
Coordonner et contrdler tous les
Services.

2.2 - Les entreprises produisent et vendent des biens ou des services.

Donner la définition :
-d'unbien:

-dun service:

Pour chacun d entre-eux, vous citerez 2 exemples.

Biens

Services

CAP BEP
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CAP BEP

3 - L’employé au stockage et ala réception des denrées alimentaires est amené a soulever |
des charges.

3.1 - A partir des 2 croquis ci-dessous, choisissez la posture idéale. 2 |

e O
Q

=
25kg

7okg

e o

g 2

25kg

Posture idéale n*

3.2 - Indiquer 5 principes arespecter lors du déplacement d’ une charge. f 3

3.2 - Citer 3 accidents de la colonne vertébrale pouvant étre provoqués par de
mauvaises techniques de manutention. 4413

3.3 - Une mauvaise position répétée lors d’ un port de charge peut entrainer des
déformations de la colonne vertébrale. En vous aidant des schémas ci-dessous
citer et replacer les correctement sur le schéema. 153

D O @

d o
. i

[
L - a

. X .

- i 2 ]

pormale

ggx aﬁf:%g‘ .,
« =




HYGIENE ET QUALITE DE L’ENVIRONNEMENT CAP BEP

1 - Lanotion de service est importante dans une entreprise.
Citer les criteres qu’un employé doit respecter afin de donner une bonne image de
marque de celle-ci. (6 réponses)

2 - Indiquer 2 situations dans lesquelles I’ usager peut entrainer la dégradation de I'hygiéne
et de la propreté des locaux.

3 - Justifier le role d'un tapis de sol al’ entrée d'un bétiment.

4 - L’ aspect des fagades change, se dégrade au cours des années
Citer 4 causes de dégradations des facades.

5- A quoi sert un digoncteur général dans une installation électrique ?

6 - Dans quel local doit-on ranger le matériel et les produits nécessaires a |’ entretien d’'un
batiment




7 - Le personnel doit respecter un certain nombre de consignés d' hygiene lorsqu’il
travaille dans une zone a risques de contamination par radioactivité (centrale
nucléaire, hépital).

Citer 4 mesures d’ hygiéne a respecter par le personnel.

8 - Quel matériel remplace un réseau centralisé d' aspiration ?

9 - Qu’ appelle-t-on sol rugueux ?

10 - Qu’ appelle-t-on sol poreux ?
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