Gorrigé

2%me partie :
SCIENCES APPLIQUEES A L’ALIMENTATION, A L’HYGIENE ET AUX EQUIPEMENTS

Au cours du service du midi, Igor est chargé par le chef de cuisine de réaliser la cuisson
de filets de beeuf recus frais la veille et conservés en chambre fmlde
Il remarque que les filets ont un aspect douteux /

La vigilance d’Igor a probablement évité une Toﬂ-lnfec(igg\@éﬁtaire Collective.

Les Toxi-Infections Alimentaires Collectives (TIAC) : G

Ces affections touchent au moins 2 cas groupés ayant Ies mames symptémes (généralement des
vomissements, des diarrhées, des maux de ventre...)
La déclaration des TIAC est obligatoire (code de la sante yubhque Décret n°99-363 du 6 mai 1999 —
modifi¢ par les Décrets n°2001-910 du 5 octobre 2001 el n‘*2002 1089 du 7 ao(t 2002). !l est essentiel
que le signalement aux autorités sanitaires (Medecm Inspecteur de la DDASS) soit rapide de maniére a
faciliter la collecte des informations et optimiser les résultats de I'enquéte. Cette enquéte est réalisée
conjointement par la DDASS et la DSV. La DDCCRFpeu{ également intervenir.

Cette enquéte a pour but de préciser et cibler le germe microbien suspect, de rechercher et d'identifier
l'origine de la contamination. Une recherche mlcreblologtque dans les aliments, voire au niveau du
personnel ayant préparé le repas (en restauration) peut étre mise en ceuvre, ainsi qu'une enquéte
épidémiologique sur les individus ayant consm'nme le repas en commun (questlonnaire individuel pour
les malades et les non- malades) Celte: enquefe doit démontrer une origine commune. Les malades
doivent avoir consommeé les mémes. ahments contamings.

Site Internet : haute-normandie.samé. gouv.fr

1. Sciences appliqliégéj a I’hygiéne et & la prévention (7 points)

1.1 D’aprés le document ci- dessus indiquer quelle aurait été 1'obligation du chef de cuisine en cas
de TIAC dans le restaurant 0,5 point

Faire une déclaration aux autorités sanitaires (médecin, inspecteur de la DDASS)

1.2 Indiquer le rdle de la DSV en cas de TIAC. 0,5 point

Rechercher et identifier I’origine de 1a contamination

Ou Mener une enquéte...
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Suite 4 ’enquéte menée par la DDASS et la DSV, voici les résultats d’analyse
microbiologique des filets de beeuf.

EUROLAB

Site prélevé : Restaurant du Grand Chaudron

rue des marais
80120 RUE

/Rapport d’analyse

ANALYSE MICROBIOLOGIQUE

Méthode utilisée : mise en culture sur milieux sélectifs
Echantillons : Viande de beeuf (100g) B
Prise d’échantillon le 12/06/2008 par FCB§ Cécile Propr;t;tia«\

Micro-organismes recherchés Lu;mtc NN Résultat Interprétation
acccptabjf,\ L d’analyse
Flore mésophile < 1090 35 ufe/g Satisfaisant
AFNOR NF V08-051 /afelg
Coliformes fécaux < 1p ufj:/g 0 ufe/g Satisfaisant
AFNOR NF V(08-060 =
Salmonella AbSGnce Présence Non
AFNCR TRA 02/04-11/93 N ufc/g Satisfaisant
-Staphylocoques ¢ < 100 uvfe/g 2 ufc/g Satisfaisant
AFNOR NF V08-057-1 )

RESULTAT S )

L’analyse des prelévements cffecfués/ sur ’échantillon N°112447 montre la présence de Salmonelles.
0 est fortement conseiilé da reahser une enquéte afin de comprendre 1’origine de cette contamination
et de metire en place des meSures correctives appropriées.

O\

N —/

1.3 Identifier sur ce rapport d’analyse les micro-organismes rendant le filet de beeuf impropre a la
consommation. 1 point

Les Salmonella

1.4 Préciser 1a famille de micro-organismes a laquelle il appartient en cochant la case correspondante.
1 point
O Protozoaires Bactéries O Virus

Code examen : BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES |Epreuve: EP2 $.2009
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

L’enquéte réalisée en collaboration avec le laboratoire a révélé plusieurs irrégularités .
La contamination vient d’un stockage non réglementaire de la viande fraiche au
réfrigérateur : les lots de filets étaient au contact des cufs frais dont la coquille était
porteuse de Salmonelles.

De plus, la température non conforme (+9°C) du ré ﬁgerateur a permis la .

multiplication de ces micro-organismes.
Le chef de cuisine a également constaté des erreurs dans Io amsatlon du travail. En
effet, un commis de cuisine a pris la mauvaise habitude dé ébmr la viande en début de
service, la laissant en attente sur la planche a découper parfms plus d’une heure.

Dans un milieu humide et nutritif comme la viande, les conditlons de multiplication des
micro-organismes sont alors optimales, Les morceaux/ non utilisés étaient remis en
chambre froide. ‘

1.5 Dans le cas de cette TIAC, identifier le vecteur ﬂela\eontanunahon en complétant le schéma
suivant : N 0,5 point

RESERVOIR : VECTEUR :
o —N :> CONSOMMATEUR
Coquille ’Oeuf | / Vlandcml filet de boeuf

1,5 points

> La temperature de\refrlgératmn non conforme
- Aliments fréus non protégés
> Rupture de| La chaine du froid

1.7 Citer deux mesures permettant de prévenir les TIAC : 2 points (0,5 X 4)

- concernant le personnel : - Détection de porteur sain
: - Respect de la législation
- Bonne hygi¢ne corporelle (lavage des mains...)
- Bonne hygiéne vestimentaire (port de la tenue...)

-> concernant le milieu professionnel et le matériel :

- Désinfection des plans de travail

- Bionettoyage

- Température réglementaire des appareils...
- Equipement en bon état de fonctionnement

Code examen : BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES |Epreuve: EP2 $.2000
5133403 SCIENCES APPLIQUEES
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2. Sciences appliquées a I’alimentation (7 points)

La viande est un aliment source de protides.

2.1 Préciser le réle principal des protides pour ’organisme, 0,5 point
Réle plastique ou de construction ou de réparation des |
2.2 Nommer les substances assimilables résultant de la diges\j;\ijéﬁiés protides. 0,5 point

Les acides aminés

Igor est chargé de la cuisson des viandes. I est;habltue a choisir les matiéres grasses
adaptées pour ne pas dépasser « leur temperature crlthue M

Corps gras et température
critique

Sauter 150°C Braiser 100°C
X

Beurre
+130°C
Margarine {
+i40°C -
Végétaline /.
+200°C

X
X X X
X

+210°C

2.4 Indiquer commeﬁiqpp@ér visuellement que le corps gras est arrivé a sa température critique. 0,5 point
~
On observe un dégagement de fumée blanche, un changement de couleur
2.5 Nommer les différentes substances assimilables résultant de la digestion des lipides. 0,5 point

- Les acides gras (0,25) - Glycérol (0,25)

2.6 Indiquer deux réles des lipides dans I’organisme. 0,5 point (2.X0,25)

- Réle énergétique

- Réle plastique

- Réle dans le transport des vitamines liposclubles
-> Réle de thermorégulation de ’organisme

2.7 Préciser ce qu’est une lipase. 0,5 point
Une enzyme digestive (qui intervient dans la digestion des lipides)

Code examen : BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES | Epreuve : EP2 52009
5133403 SCIENCES APPLIQUEES
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

DR T L e e - —————

&y .

§F.  Préporation & BO% de viands bovine hachéa
¥ : avec protéines végdtales, ssaisonnds, surgeléa

il

ultra tendres

S URGETLTES

SELIR e e ey ET

Ingrédients ; ‘ Conservation:

viande bovine origine France {80%)', protéines de sofa ' 24 heures dun\s\l;}ij;éﬁ:@\é?atcur. o
réhydratées { 15%), orémes, betterdve rouge déshydratée, sel, * "3 jours dans e compartiment 8 gloce d'un réfiigérateur classique,
dextrose de blé, jus de tomate en poudre. *““Plusieurs mojs, ¢~18°Cjusqu't la date limite d'utilisation

i ilicati o optimate inglquée sur le coté de Femballage.
Conseils d'utilisation : 7 IIE indig

Préchauffer la poéle ou fe grill avec un peu de matidrs grosse,
Déposer les hachés chcore surgelds. Les'soisir surchagire face

puts les folsser cuire environ 5§ min 30 de chaque coté en fes
feteurnant réqulicrerment. Agrémenter selon Jes goits en sachont ¢
qure o vionde est déjé ossalsonnde. Pour queles hachésultra S . .
tertdres gordent tout leur jus et leur moeifeux, if est conseiflé {/" ) gccrg;ce Lur:,sommatcur_s ) he dAllier - F
dutiliser rie spatule pour s retourneren cours de cufsson, | | OCOPA ENTREPRISE - 03430 Villefronche Hier - France

A consommer cuit & cqeur \ ) Vz/f/e‘wicr.consomma tevr@socopa.fr
Suggestion : 7 TNEPAS RECONGEIER ,l l ” ”,

Glucides Lipides
lg I5g

Faire revenir quelques pojerans et oignons en fines lomeffes, UN PRODUIT DECONGELE
Afouter un coulis de tomotes, saler, poivrer. Lajsser mijoter

quelgues mingles et napper les hochés, Serviravecdu riz : .

parfumé ou-du quinoa, . : Paids Net ; 1KQ €

7 26059820

0 g de viande

e " ‘s en our 10
2.8 Relever, dans le doc?{ngnt;/m-\i]%sus, la quantité de matiére grasse (en g) p 0,5 point

hachée. TN
\ 12 \:\‘1
\\\\\\\? 777/‘//'//‘ r rau . l-i
Les lipides doivent représenter 30% de 1’apport énergétique journa er.

& ‘ vite:

Source : VSP, Editions
Nathan Technique

Code examen - BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES | Epreuve : EP2 52000 |S 5/7
5133403 SCIENCES APPLIQUEES




NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2.9 En vous aidant du document (folio 5/7), indiquer la ration énergétique journaliére nécessaire 4 un
homme adulte ayant une activité moyenne. 0,5 point

12 650 kJ

ipides chez un homme de

- 2.10Calculer apport énergétique (en kJ) que doivent repreSenter /7 |
0,5 point

référence.

(12650 X 30): 100 = 3795 kJ

la quantlte de lipides (en g) que cet

2.11Sachant qu'un gramme de l1p1de fournit 38 kJ, ca}oul
N 0,5 point

homme doit consommer an maximum par jour. / /

3. Sciences appliquées auﬁi@gyiﬁéments (6 points)

Pour réaliser les cuissons, Igor dlspﬁse de plusieurs matériels.
Le briileur a gaz et la plaque A ’mductlon ne transmettent pas la chaleur de la méme
maniére.

3.1 Relier chacun de cés disﬁbsﬁifs 4 la définition correspondante. 1 point
N —/
Plaque 3 induction ¢ + Un injecteur introduit un gaz. Le paz est mélangé

a I’air. Le mélange s’échappe par les orifices du
déflecteur et s’enflamme au contact d’une
flamme.

Brileur & gaz Une bobine alimentée par un courant haute
fréquence produit un champ magnétique. Le
récipient métallique traversé. par le champ
magnétique s’échanffe instantanément

Code examen : BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES |Epreuve: EP2 $.2009
5133403 - SCIENCES APPLIQUEES
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3.2 Compléter les deux éléments manquants sur le schéma de la plaque a induction ci-dessous.
1 point (0,5 X 2)

1

La plague a induction

i A,

iChamp magnétique

' Bobine
~ Courant électrique

induction. 1 point (0,5 X 2)

=2 Acier ,
> Ou encore ; inox( ferrec

mag)aeuque), ou fer étamé

3.4 Donner deux prmmpaux avantéges de ces plaques & induction, 1 point (0,5 X 2)

\\

Pas d’élevaﬁon de temperature du local : seul le récipient chauffe
Economlquf,\\l consommatlon énergétique réduite

Régulation précise

Nettoyage facile de la plaque

Montée rapide en température

Pas de chaleur d’inertie

2R 2 R N RN

3.5 Expliquer le role de la prise de terre. 1 point (0,5 X 2)

Organe de sécurité qui permet 1'évacuation du courant de fuite dans la terre. Il assure la
protection de utilisateur

Malheureusement, si les plaques électriques sont neuves, le batteur électrique en métal
est ancien. Le cible d’alimentation est dénudé et rentre en contact avec la paroi
métallique.

3.6 Identifier le risque dans cette situation pour 1'utilisateur. 1 point
L’électrisation (indirecte) voire élecirocution

Code examen : BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES |Epreuve : EP2 s2009 1S 777
5133403 SCIENCES APPLIQUEES




