TEXTE DE L’EPREUVE
2°™ PARTIE : SCIENCES APPLIQUEES (32 points)

1. Sciences appliquées a ’alimentation (10 points)

En prenant votre service ce matin, vous avez pris connaissance du menu du jour ré-

servé au personnel de I'établissement :

~

Menu du jour

Buffet dentrées froides
1-2-4-]

Sauté de veau Marengo
Pommes vapeur

e

Desserts a [a carte

1.1.Indiquer a quel groupe d’aliments appartiennent le plat principal et sa

garniture.

Plat principal et
garniture

Constituant alimen-

Groupe d’aliments iaire principal

Réle dans I'organisme
(un seul réle)

Sauté de veau

Pommes va-
peur

1.2.A partir du menu du jour, proposer une entrée et un dessert pour que ce re-

pas soit équilibré.

L 41 (<1< T
o DESSe I e N
CAP RESTAURANT $90160
EP1 : Approvisionnement et organisation du service S 7/16




TEXTE DE L’EPREUVE

Le tableau suivant indique les quantités des constituants alimentaires qui permettent de
calculer la valeur énergétique des aliments.

Aliments Protides Glucides Lipides Vitamine C
(pour 100g) g g g mg
Veau 19 0 5 1,56
Pomme de 2 20 0 i 14
terre :

1.3.Calculer la valeur énergétique apportée par 100 g de veau a l'aide du tableau
ci-dessous.

Protides Glucides Lipides

Quantité dans 100 g

Valeur énergetique
apportée par 1g de
constituant
Valeur énergétique
pour 100g

Valeur énergétique totale (Unité exigee) © ...,

1.4.Préciser le role de la vitamine C dans I'organisme :

1.5.Lors de la préparation du sauté de veau, plusieurs modifications physico-
chimiques interviennent sur les constituants alimentaires. Citer pour les 3
constituants alimentaires ci-dessous une modification physico-chimique.

ConstltL::ir:teallmen— Mcodification physico-chimique

Protides

Lipides

Glucides
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TEXTE DE L’EPREUVE

2. Sciences appliquées a ’hygiéne ( 10,5 points)

Avant de commencer vos taches, Madame Delvaux vous rappelle les régles fondamenta-
les d’hygiéne dans le domaine de la restauration.

En cuisine, se laver les mains est essentiel

Au début de l'été, des cas de fievre typhoide ont été signalés a I'Institut de Veille Sanitaire
(InVS) chez des franciliens. Fait curieux : aucun de ces malades n’'avait effectué de voyage
dans un pays ot la typholde sévit encore de fagon permanente. Par contre, tous avaient
fréquenté un méme restaurant parisien situé dans le 7°™ amondissement. L’enquéte
diligentée par I'InVS a révélé qu'un des cuisiniers du restaurant était « porteur sain » du
microbe responsable de la typhoide, Salmonella Typhi. Hélas, il était chargé de préparer les
plats non cuits (salades, tartares, elc.) et probablement par manque d'hygiéne (lavage des
mains insuffisant) contaminait ses préparations.

Le microbe est habituellement détruit par la cuisson, mais puisqu’il s'agissait de plats crus la
transmission aux clients du restaurant a été rapide.

Ce nouvel exemple de TIAC rappelle, une fois de plus, quil est essentiel de se laver
soigneusement les mains aprés chaque passage aux toileties, avant chaque préparation
d’aliments et avant chaque repas. Elle illustre aussi un adage bien connu des critiques
gastronomiques : la qualité d’un restaurant se juge a la fagon dont sont mises en oeuvre les
régles d’hygiene.

Source :Ministére de la Sanié et des Solidarités,
http://www.invs.sante fr/publications/2004/typhoide _paris/typhoide paris.pdfSource pdf.

2.1.Donner la signification du sigle « T.LA.C. ».

.................................................................................................................

..................................................................................................................

..................................................................................................................
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TEXTE DE L’EPREUVE

Avant de commencer votre service, Madame Delvaux vous demande d'entretenir la salle
de restaurant selon le plan de nettoyage et de désinfection ci-dessous.

Plan de neftoyage et de désinfection

PLAN DENETTOYAGE ET DE DESINFECTION

Surface ou materiel Fréquence f oyt N ; z
3 entretenir Quand ? Opérations Materiet Ringage Contrtale
Cuisines
Aprés chaque activi- Nettoyer .
Plans de travail t& Désinfecter Lavette A 'eau courante Prelévement
, Nettoyer . '
Sol Tous les jours Désinfecter Balai brosse A l'eau courante Visuel
Toutes les semai- Nettoyer - \ -
Murs nes Désinfecter Balai brosse A l'eau courante Visuel
) - Apres chaque utili- Nettoyer Laisser tremper ,
Petit Matériel eation Désinfecter dans la solution A l'eau courante Prélévement
. Nettoyer Avec une lavette .
Micro-onde Tous I8s jours Désinfecter Lavette harnide Visuel
Annoir:z Bf;igoriﬂ- Toutesi:zss semal- Dr;:i‘r:?zstrer Lavette Aleau courante Visuel
- . Nettoyer | .
Sanitaires Tous les jours Désinfecter Lavette A l'eau courante Visuel
Salle de restaurant
Sol Apres c:inzgue ser- Nettoyer Balai brosse A l'eau courante Visuel
. Apres chaque ser- Nettoyer Avec une lavette
Vitrine réfrigérée vice Désinfecter Lavette hurmide Prélévement
Toutes les semai- Mouilleur
Vitres nes Nettoyer raclette Non Visuel
Aprés chaque servi- Nettoyer Avec une lavette
Sanitaires ces Desinfecter Lavette humide Visuel
Local poubeile
. Nettoyer . ,
Sols Tous les jours Desinfecter Balai brosse A I'eau courante Visuel
‘ Toutes les semai- Nettoyer . , .
Murs nes Desinfecter Balai brosse A l'eau courante Visuel
Conteneurs Toutes 1'1253 sema- Nettoyer Balai brosse A 'eau courante Visuei

2.5. Nommer le(s) produit(s) nécessaire(s) pour entretenir la vitrine réfrigérée.

..................................................................................................................
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TEXTE DE L’EPREUVE

Présentation des enlrées en salle.

Pour préparer le buffet, M. Antoine vous demande
de présenter les entrées froides dans une vitrine
réfrigérée.

2.8.Justifier 'emploi d’une vitrine réfrigérée pour la présentation des entrées
froides.

..................................................................................................................

...................................................................................................................

En fin de service, il vous reste 5 assiettes de crudités, 3 ceufs mimosa et 3 tranches de
jambon de pays en vitrine.

2.9.Indiquer quelles entrées peuvent étre conservées pour un prochain service.

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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TEXTE DE L’EPREUVE

3. Sciences appliquées aux locaux, aux équipements et a la prévention des risques

professionnels (11.5 points)

Caractéristigues techniques de la vitrine refrigérée

Les appareils producteurs de froid utilisent les propriétés de changement d’état de fluides

frigorigénes pour refroidir les aliments.

3.1.Compléter le schéma suivant en indiquant I'état du fiuide frigorigene a lintérieur de

I'appareil. :

Mbsarption do (&
chalsur des aliments

Fluide a I'etat Fluide a I'etat

--------------------------

Emission de ¢haleur a
I'arridre dg I'appareil

Derriére la vitrine réfrigérée est fixée la plague signalétique suivante.

N° 880391259031
1850 W
230 V - 50 Hz (16A)

\_cLAssE ] ( €/

3.2.Indiquer la puissance de cet appareil (valeur et unite).

............................................................................................................................
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TEXTE DE L’EPREUVE

3.4Nommer les dispositifs de sécurité suivants et relier chaque dispositif 4 son
role.
Dispositifs Nom Role
Coupe automatiqguement
— I'alimentation en électricite
......... e a la moindre fuite de cou-
° rant (court circuit, électri-
sation)

Evacue le courant électri-

° ¢ que vers le sol en cas de
défaut d'isolement

Permet de couper par un
e ° e geste simple et rapide
I'alimentation en électricité

o » Fond en cas de surcharge
ﬁ'; “%‘ e e e ° . electrique et coupe alors
iy I'alimentation en électricité

3.5Annoter le schéma suivant pour décrire la posture la plus adaptée pour sou-
lever une charge lourde.

P \ O

1 ——e
CAP RESTAURANT 590160
EP1 : Approvisionnement et organisation du service S 1316




