B - Sciences appliquées

PARTIE ALIMENTATION

B.E.P. : toutes les questions
C.A.P. . questions 1 a 3.

(BEP- CAP) 1 = Apres avoir lu et observé les deux étiquettes placées ci-dessous, répondre aux

questions suivantes :

Etiquette a
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B - Sciences appliquées

1.1 Citer les constituants alimentaires

- de 100 g d'huile - de 100 g de margarine

1.2 Calculer la valeur énergétique de : [indiquer vos calculs]
¢+ 100 g d'huile :

+ 100 g de margarine :

1.3 Comparer les résultats trouvés et fournir une conclusion :

(BEP- CAP) 2 - Nommer d'autres aliments riches en lipides et les classer dans le
tableau suivant

Aliments Aliments
d'origine animale d'origine végétale

(BEP- CAP) 3 Sur I'étiquette d'une bouteille d'huile, il est mentionné
"naturellement trés riche en vitamine E"

La vitamine E est une vitamine liposoluble.
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B - Sciences appliquées

3.1 Définir le terme "liposoluble™ :

3.2 Citer 2 autres vitamines liposolubles :

3.3 Enoncer le réle principal des vitamines dans I'organisme :

L4

(BEP uniquement) 4 = Lors de la digestion, les lipides subissent des transformations, citez :

4.1 lerdle de la bile sur les lipides :

4.2 lerdle des lipases contenues dans le suc pancréatique :
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B - Sciences appliquées

PARTIE HYGIENE ET MICROBIOLOGIE

B.E.P. - C.AP.: toutes les questions

Les intoxications alimentaires peuvent avoir des conséquences

facheuses sur I'organisme.
Pour les éviter, il est important d'assurer une bonne conservation des

aliments et des plats préparés.

(BEP- CAP) 1 =

En hotellerie, le contrdle de la température des chambres froides est
impératif.

1.1 Citer la température a respecter dans les chambres froides ol sont
stockés les plats cuisinés.

1.2 Justifier l'intérét de cette température sur le développement de la
plupart des bactéries.

1.3 Enoncer d'autres conditions favorables au développement des
bactéries aérobies.
CAP : 2 réponses exigées
BEP : 4 réponses exigées
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B - Sciences appliquées

(BEP- CAP) 2 - Compléter cette phrase :

Lorsqu'un cuisinier a préparé une creme anglaise, il doit la faire
refroidir rapidement. La température de la creme anglaise doit
descendre de......................... @CCBUr @ ............co..ooeee oo, €D
moins de ............................. Aprés refroidissement; elle sera

conservée dans une enceinte dont la température sera inférieure a

(BEP- CAP) 3 = L'article 17 mentionné ci-dessous a été extrait de l'arrété du 9 mai
1995 portant sur I'hygiéne des aliments remis directement aux
consommateurs.

CHAPITRE VI
Contréles et vérifications
Art 17 - Les responsables des établissements mentionnés a l'article
1%+ doivent procéder, chacun en ce qui le conceme, a des contrdles
réguliers pour vérifier la conformité des aliments aux dispasitions du
présent arrété et, lorsqu'ils existent aux critéres microbiclogiques
réglementaires auxquels ils doivent satisfaire. .
_ Ces contrdles doivent notamment s'assurer de ['état des
produits & réception et porter sur les conditions de conservation,
ainsi que sur les méthodes de nettoyage et de désinfection.

* établissements de distribution alimentaire, de restauration ...

Aprés avoir lu cet article, citer des exemples précis de contrdles -
d'hygiéne pouvant étre effectués par les responsables des
établissements mentionnés

CAP : 2 réponses exigées.

BEP : 3 réponses exigées.
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PARTIE EQUIPEMENT

B.E.P. toutes les questions
C.AP.:questions1a3

(BEP- CAP) 1- Dans le local "réserve”, 2 lampes sur 3 ne fonctionnement plus. Afin

d'éviter les accidents et pour augmenter le niveau d'éclairement, votre
responsable décide de changer ces deux lampes. Ce sont des lampes
a incandescence.

Vous observez et lisez les informations portées sur I'emballage de
ces lampes.

Standard S
satin
— =

60w EE 07 230v

Différents types de lumiéres

SATIN : Meilleure diffusion de la FLUD COMPACTE : Lumiére agréabie et
lumiere donc moins éblouissante tenfortable 4 forte éconamie d’énergie.
qu’une ampoule claire. Ex:15W=75W.

Durée de vie moyenne : 1000h Durée de vie moyenne : 10000h
KRYPTON : Lumiére plus blanche HALOGENE : Lumiére intense et cons-
et plus puissarte qu'une ampoule tante (bonne tenue du flux lumineux).
classique. Utilisation d'un variateur possitie.
Durée de vie moyenne ;: 1000h Durée de vie moyenne : 2000h

Conseils d'utilisation

- Chaisir 12 forme et le culot qui male indiquée sur votre luminaire.
convient 3 votre luminaire. - Couper le courant électrique avant de
- Ne pas dépasser la puissance maxi  changer 'ampoule.

Culot B22 Culot E27 Culot E14 Culot R7s
Baionnetie Grosse vis Petite vis Halogéne
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1.1 Annoter le schéma d'une lampe & incandescence.

1.2 Expliquer le principe de fonctionnement d'une lampe a

incandescence :

(BEP- CAP) 2 - sur I'emballage, vous avez lu : "60 W" et "230 V™.
Compléter le tableau ci-dessous :

Indications lues sur Grandeurs Unité de mesure
I'emballage
60 W
Tension
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B - Sciences appliquées

BEP- CAP . . . f .
( ) 3 = Citer au moins S qualités d'un éclairage rationnel : BEP

3 qualités d'un éclairage rationnel ; CAP

(BEP uniquement) 4 - Chaque jour le local "réserve" est éclairé artificiellement en moyenne
pendant 2 heures.

4.1 Calculer I'énergie électrique consommeée par lampe et par jour :
(indiquer les calculs)

4.2 Calculer le colt journalier de la consommation électrique des trois
lampes de la réserve, en sachant que 1 kWh colte environ 52

centimes.
(indiquer les calculs)
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