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SUJET

PREMIERE PARTIE : alimentation

Vous étes charcutier traiteur. Vous étes chargés d'exécuter la préparation du menu
ci-dessous :

- Avocat — tomates - crevettes - mayonnaise
- Pavé de saumon grillé aux herbes

- Timbale de riz entourée de petits légumes
- Fromage blanc aux framboises

1. Vous coupez 'avocat trop tét avant de le consommer. L’avocat noircit.

1-1 Nommer ce phénomene.
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2. Vous préparez la mayonnaise en utilisant de I'huile de colza dont la composition est donnée
par I'étiquette ci-dessous

2-1

2-2

2-4

2-5

2-6

HUILE DE COLZA
Valeur nutritive : 100 % lipides dont :

Acides gras insaturés :
92 % dont 23,2 % d’acide linoléique
10 % d’acide linolénique
Acides gras saturés :

8 %

Nommer le groupe alimentaire auquel I'huile appartient.

Nommer l'acide gras qui contribue a faire baisser le taux de mauvais cholestérol
sanguin.

Nommer le composant du jaune d'ceuf qui permet d’assurer la stabilit¢ de la
mayonnaise.
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3. Le menu proposé au début du sujet est constitué de différents aliments.

3-1 Classer les aliments dans le tableau suivant en fonction du groupe alimentaire auquel ils
appartiennent et indiquer le constituant alimentaire principal du groupe.

Constituant alimentaire

Groupes alimentaires Aliments du menu o
principal du groupe

Viandes, poissons, ceufs

Céréales, féculents et
produits sucrés

Corps gras - matiéres
grasses

Produits laitiers

Fruits et légumes cuits

Fruits et légumes crus Avocat?,

* Nous classons 'avocat dans le groupe des fruits et légumes crus bien que avocat soit riche en lipides.

3-2 Préciser si ce menu est équilibré. Justifier votre réponse.

3-3 Compléter le tableau en indiquant le réle principal des constituants alimentaires dans
I'organisme et leur devenir apres la digestion.

Constituants

. i Réle principal dans I'organisme Devenir apres la digestion
alimentaires

Protides

Glucides

Lipides

Fibres
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DEUXIEME PARTIE : microbiologie et hygiéne

1. Avant de confectionner le menu, vous vous étes lavé les mains.

1-1 Citer le réle du lavage des mains.

2. Les T.1A. et leur prévention.

2-1 La mayonnaise peut étre contaminée pendant sa préparation par une bactérie présente
sur la coquille des ceufs.
Nommer cette bactérie.

2-2 Si un client consomme cette mayonnaise contaminée, il peut contacter une T.LA.
Donner la signification du sigle T.l. A.
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2-3 Citer trois symptomes de cette T.|.A.

. Aprés avoir réalisé le menu, vous devez nettoyer le matériel.

3-1 Citer les quatre parameétres du cercle de Sinner qui interviennent dans l'efficacité d'un
nettoyage.

3-2 Vous devez nettoyer le récipient qui a servi a confectionner la mayonnaise.
Nommer ie produit que vous allez utiliser.
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3-3 S.ur les bouteilles de produit d’entretien que vous utilisez vous remarquez les deux
pictogrammes ci-dessous. Compléter le tableau suivant :

Symboles Nom du symbole Précautions d’emploi

x - |
Xn

¥, DN '

\
AV,

3-4 Citer deux raisons pour lesquelles il ne faut pas mélanger 2 produits d’entretien.

3.5 Citer 2 moyens de contrdle pour savoir si votre nettoyage des surfaces a éte
correctement réalisé.
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dans la partie barrée

TROISIEME PARTIE : équipements

1. Pour refroidir les préparations culinaires, vous les placez dans un appareil producteur de

froid cryogénique.

1-1 Nommer cet appareil.

EXTERIEUR

réservoir de fluide

DOCUMENT DE “€QUIPEMENT SCIENCES APPLIQUEES"” BEP CAP EDITIONS 8P|

Compléter le tableau a I'aide des numéros utilisés dans le schéma :

éléments de l'appareil

numeéeros

détendeur

ventilateur

buse d'injection

chariot

tube calorifugé

enceinte calorifugée
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1-3 Citer 2 fluides cryogéniques.

S5 l

Source : Document EDF

2-1 Nommer cet appareil.
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2-2 Indiquer le nom de chaque élément de cet appareil.

1 e 2 T e
S T e A o e
D T B T e
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