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|| - SCIENCES APPLIQUEES A L'ALIMENTATION ET A L'HYGIENE

CAP [BEP |

CAP / BEP sur 20 points

I-1. Les francais sont soucieux de leur santé mais leur consommation en
matieres grasses reste excessive.

l=1.1.

1-1.2,

I =1.2.2. Donner le nom des molecules résultant de sa digestion :

1-1.3.

Nommer le constituant alimentaire principal des matiéres grasses et son |
réle dans I'organisme:

- constituant alimentaire -

- role dans l'organisme

Lorsque ce constituant alimentaire est dans le tube digestif il n'est pas‘
assimilé directement.

I =1.2.1. Citer les deux sucs digestifs permettant son hydrolyse. |

Lors de la manipulation de denrées alimentaires, des regles d'hygiéne
elémentaires sont a respecter.

Voici un extrait de I'arrété du 9 Mai 1885 :

« Les lave-mains sont alimentés en eay courante chaude et froide et
sont equipés de dispositifs adéquats pour le lavage et le séchage
hygiéniques des mains. lls doivent étre distincts des dispositifs de lavage
des denrées alimentaires.

Ces dispositifs doivent étre maintenus en permanence en état de
proprete ».
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I = 1.3.1. Enoncer les éléments qui constituent le poste de lavage des mains

I =1.3.2. Donner 4 situations, dans votre metier, ou le lavage des mains est |
obligatoire : ‘

I=1.4. Le stockage des denrées alimentaires est également reglementé par
'arrété du 9 Mai 1995 (article 10) dont voici un autre extrait - |

« Les matiéres premiéres |es ingrédients, les produits intermédiaires et
| les produits finis jusqu'a leur présentation aux consommateurs doivent |
| etre conservés 2 des temperatures limitant leur altération et plus |

particuliérement le développement de micro-organismes pathogenes ou

la formation de toxines & des niveaux susceplibles d'entrainer un risque |
| pour la santé ». |
|

| | = 1.4.1. Définir les termes - ‘ |

- pathogene :

- alteration :

| = 1.4.2. Conservées 2 des temperatures non réglementaires, les matiéres
premieres peuvent s'alterer. Indiquer deux autres
causes d'altérations des matiéres premiéres.
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|CAP |BEP |
I = 1.4.3. Donner deux exemples de micro-organismes pathogenes et
responsables d'intoxications alimentaires - |

I = 1.4.4, Définir le terme toxine ;

| = 1.4.5. Décoder le sigle T.LA. :

| | —1.4.8. Citer quatre signes caractéristiques d'une intoxication alimentaire :
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| | =3. BEP uniquement/ sur 10 points

Dextrinisation
Coagulation ®
| Fusion .
Ramollissement e

|1=3.2.La réglementation impose des co
| laboratoires de fabrication alimenta

I I =3.2.1. Nommer les services officiels
qualitatifs des produits et pré

. Protéines
e Lipides

*  Amidon

* Cellulose

ntréles sanitaires réguliers dans tous les

Ire,

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

| = 3.1, Faire correspondre les transformations aux constituants alimentaires -

qui assurent les contréles sanitaires et |
parations alimentaires -

Toutes options SUJET
Session 2004
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|CAP [BEP |

! 1-=3.2.2. Un de ces services effectue un prélevement 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 reponse :

N® de Fax : 04 76 09 54 78

RAPPORT PROVISOIRE D'ANALYSES

Les rapparts d'analyses definilifs vous parviendront par courrier.

M® Dossier 9487
Echantillon n® - HAG1-15805
Produit : Refér. client : MN® lot ;
| Dénomination Critére Résultats Qualita
Germes mésophiles a 30°C fq 300000
Coliformes lotaux & 30°C fg 1000 18 000 Mon satisfaisant
Califormes thermoatatérants 5 44°C fg 1 12 ¢00 Carrompu
Saimonelles dans 25 g Absence
Bacl anaerohies sulfitoréductrices 37°C fg 10 =5 Satisfaisant
Staphylocoques & coagulase positive g 100 |
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oul O NON O

Justification -

I -3.3. Cecontrole porte sur les qualités sanitaires des produits alimentaires.

I = 3.3.1. Citer 2 autres critéres de qualité alimentaire -

| = 3.3.2. Proposer 2 moyens pour mettre en valeur les aliments preparés
dans vatre laboratoire avant leur commercialisation :

l.- 3.2.3. Proposer deux EITeurs qui peuvent étre a I'origine de ces résultats -
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|

|11 SCIENCES APPLIQUEES AUX EQUIPEMENTS ET INSTALLATION DES
LOCAUX PROFESSIONNELS

'CAP / BEP sur 20 points |

Il - 1. Fiche signalétique d’un cutter horizontal

e S R ]
| Volume de cuve - 30L

| i Cap. Cuve viande '+ ou - 5/22 kg
i Puiss totale : 3,5/4.4 kw
: Vitesse couteausx : 1420 / 2840 rpm & 50 Hz

i Référence : 1929

| Il = 1.1. Citer I'énergie utilisée par cet appareil :

Il = 1.2. Compléter le tableay suivant

| | Grandeur électrique !l Unité | Symbole de I"urriiré.t_I
Vv

__ Intensité | .
L I W

II-1.3. Le contrat EDF est souscrit pour une puissance de 9 kW. Dans

| I'enfreprise les autres appareils electrigues consomment 8 kKW,

Indiguer ce qui se produit si tous les appareils electrigues

| fonctionnent en méme temps que cette vitrine, en justifiant votre
réponse :
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| I-1.4.

Il -1.5.

Il -1.8.

IN-1.7.

Il = 2. Dans le secteur des metiers de I'alimentation, le respect de la chaine du froid
est primordial

Il=2.1.

=22,

dans un laboratoire de fabrication. Citer deux dispositifs de sécurité‘
electrique indispensables et expliquer leur réle - |

Preciser la précaution & prendre avant de netioyer un appareil |
électrique : |

1z : _ |CAP [BEP |
La réglementation iImpose certains dispositifs de sécurité glectrique H——|~*<

Citer le matériau utilisé pour la fabrication du cutter horizontal X

Citer deux avantages et deux inconvénients de ce matériay - |

Avantages : | |

Inconvénients - | | |

Expliquer I'expression soulignée, justifier cette mesure

Le froid peut étre positif ou négatif. Citer un appareil a froid positif et | |
un appareil a froid négatif :

- Appareil & froid positif :
- Appareil a froid négatif :
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Il - 2.3, Le principe de fonctionnement d'un réfrigérateur repose sur le
changement d'état d'un fluide contenu dans un circuit fermé. Le
compresseur augmente la pression a l'intérieur du circuit,

Il - 2.3.1. Préciser I'effat de I'augmentation de |a pression sur I'état du
fluide :

I=2.3.2. Nommer ce changement d'état -

‘ Il-3. BEP uniquement sur 10 points

Il. - 3.1. La plaque a induction fait partie des appareils de cuisson recents et
modernes.

Il - 3.1.1. Compléter le schéma de la plaque a induction ci-dessous -

e T I A R T S s remees
e R S R R AR B R e i n s emamms s
O'% wupamamamnresmumannsnsianis s S U i s memas s s smxscnen

|I CAP |BEP |
| |
| |
| |
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| Il - 3.1.2. Expliquer le principe de fonctionnement de cet apparejl :

Il - 3.1.3. Donner Ia caractéristique des récipients utilisés avec cet
appareil : e . |

Il - 3. 2. Le lave-vaisselle est egalement utilisé en miliey professionnel.

I1-3.2.1. Indiguer les 4 principales étapes chronologigues du lavage |
| de la vaisselle :

1-3.22. Lle colt d'utilisation d'un lave-vaisselle dépend de
nombreux facteurs, notamment de la nature et du colt du
produit utilisé. Enumérer 2 autres de ces facteurs -




