2°™¢ PARTIE : SCIENCES APPLIQUEES - 32 points

1 - Sciences appliquées a I'alimentation - 11 points

1.1 - (0,5 x 10) = 5 points

Menu de la Saint Sylvestre

#ir Impanal o mises cn bouche
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Fole gras frals de carand compotde de raisins
Accompagné de son veme de Sautemnes
o Pom i o
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Et =cn verre de Pouily Fume
Ao om i o
Trou normand
Ardmda i
Flat mignan de vaau, jus reduat o noscties

Aoompagné dun yoere de Foen
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Tnloge de fromages affinés surlit de mdche
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Aszicto gourmande o2 an nef

farumbie, gace rhum raisin, safade de fuils slgued)
£! =2 flie de Mo& el Chandon baut
om o om s
Café ol monardses

Eaux mindrales Vitid of Bxdor
Foupe A fagnan A 3000 du mstn
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GROUPE | APPORT NUTRITIONNEL |
ALINERTS D'ALIMENTS PRINCIPAL |
|
: Protéines :
Foie gras L2 Lipides (acceptés) |
:
Compotée de | Fruits et Fibres
raisins | légumes t:uius) Eléments minéraux
s ok il A
e o VPO Protéines
de veau
ool Produits Calcium
L laitiers | Protéines (acceptées)
% i
Salade de Fruits et Eléments minéraux
fruits exotiques Iégumeégzrus) Vitamines

1.2.1 - 2,5 points

0,75 pt si le candidat connait les valeurs énergétigues des glucides, lipides
et protides (0,25 x 3) + 1 pt si la démarche est juste + 0,5 si le résultat est correct

+ 0,25 pt pour l'unité

Fromage de chévre

Pour 100 grammes

" Valeur énergétique en kJ |

Glucide 2 1 2x17=34kJ }
| Lipide 32 32x38=1216 kJ |
i Protide ] e 19 19X A7 =323 k3 |
| Total 1573 kJ |

1.2.2 - 2 points

Hypercholestérolemie,

Kowe QAL de Uh

1.3.1 - 0,5 point
Oxydation

1.3.2-(0,5x 2) =1 point

L'acide ascorbiquelou vitamine

maladies_cardio-vasculaires, surcharge popdérale. ohésité, .
(ﬁwfa&»/(&mmﬂhgmﬂ{éib TP A o

C)M) contenuy dans le jus de citron a des
TN
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2 - Sciences appliquées a I'hygiéne - 11,5 points

[ CAP REST AURANT Scssion 2013

2.1 - 0,75 point r. f \AC/

Ceia peut entrainer unelintoxication alimentaire des convives.
221-1{0,5x3)=1,5 point

Contamination initiale ] Le serveur est porteur sain

Les couteaux ont aussi servi
a éplucher les légumes

Contaminaticn en cours de |
fabrication ‘

Le foie gras est contaminé
lors de 'emballage chez le
producteur

3

222 -(0,5x3)=1,5point
- Maintien des aliments au frais
- Maintien des aliments a I'abri de ['air,
- Hygiéne personnelle iréprochable : lavage des mains, tenue professionnelle
propre et adaptée
- Entretien correct des matériels, plan de travail,.....
- Ne pas éternuer, ne pas postillonner au-dessus des préparations,
- ........Accepter toute mesure cohérente

22.3-(3x0,5 =1,5 point

=  AFFIRMATION

Un porteur sain héberge dans sa Ej-orge des
micro-organismes pathogénes

Un porteur sain est une personne en bonne X
santé apparente.

P VNI ISR .

Un porteur sain peut transmetire des micro-
organismes.

2.3-(0,5x3)=1,5 point -
- une fois par an ; ((auc—ck ow an T nolar.o )
- aprés une interruption de travail d'au moins 6 mois pour maladie ;
- aprés un congé maternité.

241 -1 point
Il s’agit d'une DLUQ.

2.42-075 pai
CateMimite d*utilisation optimale.
A ribuer les points a la question 2.4.2 s’il y a cohérence avec la quastion 2.4.1

243 - noint
A cefte température les micro-organismes ont une multiplication stoppéc-.
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244 —(0,5x2)=1 point
- présence d'eau
- présence d'éléments rutritifs :
- présence oy absence e dioxygéne (aan )
-le pH (’neutr%

245 -1 point
Il'y a risque d’intoxication alimentaire di a un développement microbien important.
Perte de qualités organoleptiques.
Produit non commercialisable.

3 - Sciences appliquées aux locaux, aux équipements. a la sécurité - 9, 5 points

3.1—(0,25 x 2) = 0,5 point - Qcc%}b e Feicer Hon &olowl

PICTOGRAMME | SIGNIFICATION | PICTOGRAMME | SIGNIFICATION |

!
| |

Dangereux pour " Irritant / nocif

< I
Penvironnement | : \

, |
| |

— ‘ |

3.2 - (4 réponses attendues 0,5 x 4) = 2 points
- Eau chaude : 40 2 50°C
- Dosage du produit : Sg/l
- Temps d'action : 5 a 10 min
- Brossage recommandé

3.3 - 2 points
Bactéricide : qui tue les bactéries

Fongicide : qui tue les champignons microscopiques q) M

34— (1x3)=3 points
- Port de gants recommandé
- Ne pas utiliser en association avec d'autres produits
- Ne pas utiliser a une température supérieure a 50°C
- Port de lunettes recommandé

35-(1x2)=2 points
- Stocker a I'abri du gel
- Stocker dans un placard ou un local réservé 2 cet usage
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