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BEP ALIMENTATION Dominante Préparateur en Produits Carnés Toutes options
CAP Pré arateur en Produits carnés Toutes 0 tion:s Codes(s) examen(s) :, .

i Epreuve : Durée Totale BEP: 3 h 30
BEP EP2 C' Durée Totale CAP: 1 h 001

~

A -Technologie Professionnelle
B .Sciences Appliquées Durée: 1 h 30 Coef. : 2
C -Préparation traiteur Coef. Total BEP: 5 Cage 1/9

CAP EP3 -Sciences Appliquées Durée: 1 h 00 Coef. : 2 1 Coef. Total CAP: 2 -~'" .'v

1- SCIENCES APPLIQUÉES A L'ALIMENTATION ET A L'HYGIENE 1 CAP IBEP

GAP 1 BEP sur 20 points

-1. Les français sont soucieux de leur santé mais leur consommation en
matières grasses reste excessive.

-1.1. Nommer le constituant alimentaire principal des matières grasses et son
rôle dans !'organisme:

-constituant alimentaire:

-rôle dans l'organisme

1 -1.2. Lorsque ce constituant alimentaire es1 dans le tube digestif, il n'est pas
assimilé directement.

1 -1.2.1. Citer les deux sucs digestifs permettant son hydrolyse.

-1.2.2. Donner le nom des molécules résultant de sa digestion

-1.3. Lors de la manipulation de denrées éllimentaires, des règles d'hygiène
élémentaires sont à respecter.

Voici un extrait de l'arrêté du 9 Mai 1995

« Les lave-mains sont alimentés en ,eau courante chaude et froide et
sont équipés de dispositifs adéquat~, pour le lavage et le séchage
hygiéniques des mains. Ils doivent être distincts des dispositifs de lavage
des denrées alimentaires.
Ces dispositifs doivent être mainterlus en permanence en état de
propreté }}.
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CAP BEP
-1.3.1. Énoncer les éléments qui constitu!ent le poste de lavage des mains

-1.3.2. Donner 4 situations, dans votre n1étier, où le lavage des mains est

obligatoire:

1 -1.4. Le stockage des denrées alimentaire,s est également réglementé par

l'arrêté du 9 Mai 1995 (article 10) dont 1/oici un autre extrait:

« Les matières premières, les ingrédients, les produits intermédiaires et
les produits finis jusqu'à leur présentation aux consommateurs doivent
être conservés à des températures limitant leur altération et plus
particulièrement le développement de micro-organismes pathogènes ou
la formation de toxines à des niveaux susceptibles d'entraîner un risque
pour la santé ».

-1.4.1. Définir les termes

-pathogène

-altération

-1.4.2. Conservées à des températures non réglementaires, les matières 1
premières peuvent s'altére!r. Indiquer deux autres
causes d'altérations des matières premières.
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1 CAP IBEP
Il SCIENCES APPLIQUÉES AUX ÉQUIPEMENT:; ET INSTAllATION DES

lC)CAUX PROFESSIONNELS

CAP 1 BEP sur 20 points

Il -1. Fiche signalétique d'un cutter horizontal
,

~

11- 1.1. Citer l'énergie utilisée par cet appareil

Il -1.2. Compléter le tableau suivant

Unité Symbole de l'unité

v
Intensité

1 l ,'cc-.
~I 1 W

Il -1.3. Le contrat EDF est souscrit pour une puissance de 9 kW. Dans
!'entreprise les autres appareils 4~lectriques consomment 6 kW.
Indiquer ce qui se produit si tous les appareils électriques
fonctionnent en même temps que cette vitrine, en justifiant votre
réponse:

1 r i
i Volume de cuve: 30L i
i Cap, Cuve viande :+ ou -5/22 kg .i
i PUISS totale: 3,5/4,4 kW i
, Vitesse couteaux: 1420 1 2840 rpm à :50 Hz i

~ Référence: 1929 ;
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'GAPIl -1.4. La réglementation impose certain~) dispositifs de sécurité électrique
dans un laboratoire de fabrication, Citer deux dispositifs de sécurité
électrique indispensables et expliquer leur rôle:

Il -1.5. Préciser la précaution à prendre! avant de nettoyer un appareil

électrique:

Il -1.6. Citer le matériau utilisé pour la fabrication du cutter horizontal

Il -1.7. Citer deux avantages et deux inconvénients de ce matériau

Avantage§; :

Inconvénients

Il -2. Dans le secteur des métiers de l'alimentatior1, le respect de la chaîne du froid
est primordial

Il -2.1. Expliquer l'expression soulignée, justifier cette mesure

Il -2.2. Le froid peut être positif ou négatif. Citer un appareil à froid positif et
un appareil à froid négatif: r

-Appareil à froid positif

-Appareil à froid négatif
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