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1 - HYGIENE ET ALIMENTATION
1. A partir des connaissances et du document ci-dessous, répondre aux questions suivantes :
DOCUMENT 1
Pois Cassés
Valeurs nutritionnelles pour 100 g de pois cassés
crus
VIVIEN PAILLE vous invite . o
3 découvrir ou & redécouvrir Valeur énergétique 338 kcal
i . Protéines 22,1¢g
toute la saveur des pois cass€s Glucides 589
dans le cadre d'une cuisine trés dont sucre 1 ’9 g
actuelle. Retrouvez le bon gofit L(') 4 2’ 4 g
des soupes de pois cassés a dlplt ©s J ; 8
'ancienne ou de la purée de Otrlll ?101 es gras Taces
pois cassés idéale pour varier ;a'b Tes 6.3
vos accompagnements de 1bres 2 B
viande ou de volaille. Sodium 38 mg % des A.JR.*
Naturellement riches en Magnésium 130 mg 43 ZA’
protéines végétales, fibres, sels Phosphore 270 mg 34 OA’
minéraux (magnésium, Fer 5,4 mg 29 OA’
phosphore, fer) et vitamines, lenc . 3,8 mg 25 OA’
les pois cassés constituent un Vitamine B1 0,7 mg 50 OA’
excellent apport nutritionnel. Vitamine B5 2mg 33%
* Apports journaliers recommandés
1.1. Entourer les constituants énergétiques contenus dans ce produit.
1.2. Relever le nom des 3 éléments minéraux présents dans les pois cassés.
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1.3. Relever les vitamines contenues dans cet aliment.

1.4, Définir les catégories de vitamines ci-dessous, et pour chacune d'elles, donner deux
exemples.

Vitamine HposolubIe : ..vviveeerererrnerieiiaiiiiiiisiriseieiessiieensiaereresssisesnsessrens

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

250151 o) LT T T

Vitamine hydrosoluble © ......cooviniiiiiiiii i

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

EXCIMPLES 1 4osrsuiiavsomisssinnintssiuess sisomsosssasnssaneonsessessavassassnsssas vonsspuyasssnss

1.5. Indiquer deux modes de cuisson permettant de conserver un maximum de vitamines
hydrosolubles & un aliment :

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

.......................................................
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2. Les protides

DOCUMENT 2

Les protéines végétales ne peuvent suffire a couvrir le besoin protéique. Elles sont cependant
trés utiles en permettant de compléter & moindre prix, l'apport des protéines animales plus

coliteuses.
4
i Céréales (blé, seigle, orge...) Légumes secs (lentilles... .) h
"4 Y 5
- “ ST !
) q L Sl RN
Wi, -
’ a - w ‘.

Les protéines dans 1'alimentation

Au cours de la digestion, les acides aminés sont peu a peu séparés. Ils seront par la suite,
rassemblés pour former les protéines spécifiques du corps humain comme dans un meccano.

Source : BPI BEP Sciences Appliquées Edition 2002

2.1. A l'aide du document 2, et de vos connaissances :
Citer 3 aliments contenant des protides d'origine animale et 3 aliments contenant des

protides d'origine végétale.

Aliments contenant des protides Aliments contenant des protides d'origine
d'origine animale végétale

2.2. Citer les substances assimilables résultant de la digestion des protides :
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. Les micro-organismes

3.1. Les micro-organismes : Cocher VRAI ou FAUX
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VRAI

FAUX

Les micro-organismes sont classés selon leur taille

La présence d'humidité est indispensable & la multiplication microbienne

Une bactérie pathogéne peut étre source d'intoxication alimentaire

Un porteur sain est une personne portant des microbes dangereux sans étre

malade

Les volailles sont des aliments vecteurs de salmonelles

Un détergent est un produit utilisé pour détruire les micro-organismes

3.2. Indiquer 3 conditions favorables et 3 conditions défavorables & la multiplication

microbienne

Conditions favorables

Conditions défavorables

3.3. Citer 2 modes de conservation des aliments faisant intervenir la chaleur en précisant

pour chacun d'eux la température.
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BEP UNIQUEMENT

4. Enoncer 2 conséquences d'une alimentation hyperlipidique :

5. Citer 2 services qui assurent des contrdles sanitaires et qualitatifs des denrées.

BEP

Vi, &
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2 - EQUIPEMENTS
ET INSTALLATIONS DES LOCAUX PROFESSIONNELS

1. Voici 2 étiquettes de produits de nettoyage utilisés dans votre laboratoire :

DOCUMENT 3

DOCUMENT 4

DL 02 Détergent multi-usages

il netiole ra

,fldement toutes les surfaces supportant
d'etre mouillées, Ringage facile

le faux éléve de tensio actifs permet d'émulsionner
rapidement toutes les salissures grasses
L'absence d'alcalins dans Ie produil permet d'étre

ulifisé sur lous types de surface sans risques pour
celles-ci ginsi qu'un ringage facile

Propriétés spécifiques
-pH 1% : 7 environ
ensité : 0,98 2 1,08

Conformité
DL 02 est conforme au

tn []
I
7-0%%% I{ emenlant

Respacte I'éplderms _ les pi 5
Son pH neutre preserve la peau des ulilisateurs collecgvilés de%ﬂnees
au netioyagee des

MODE D'EMPLOI apparellss et régg)lents

1) Diluer ie prodult 4 une concentration de 2% solt ap%ongd des denrées

un verre pour 10 litres d'eau (1 seau) alimenlaires

2) Appliquer le produil sur les surfaces avec une

gaz_e d'essuyage ou un tampon abrasif verl Conditionnements
rincer

4) Laisser sécher sans essuyer

- bidons ; 4 5kg
- bidon : 20 kg

ACTISENE C300

DETERGENT DEGRAISSANT DESINFECTANT EN MILIEU ALIMENTAIRE
Mode d'smploi ; Actisena C300 peul s ulitser manuelement, en centrale de désinfection,

ou en netioyeur hauls pression.

EN UTILISATION COURANTE . diuer Actisene C300 4 1%. Lelsser agir au moins 5
minutes pour un traitement bacléricide et 15 minutes pour un traitement fongicide. Rincer

soigneusement 4 [ eau potable

EN CAS DE SALISSURES PLUS IMPORTANTES : augmenter le dasage

Précautions Utliisations

- produt & usege prolessionnel Actiséne C300 es! un produit dégraissant
- & nutliser que diué dans lesu désinfectant pour toues Jes surfeces en

- e mélanger & aucun autre produl milieu akmentsire

- parter Un vélement de prolection approprié | Caractérlsliques phyalcochimiq
des ganfs Aspect : Equids jeuna pale sans colorant nl
- ne pas uliser sur les métaux el afiages parfum

légers {akuminium) pH en sotion agueuse & 1% : 12,5 emviron
Composition densié & 20°C : 1,08

ammanium qualemaire, polyakyiaming,

RO | . ﬁn 1200 kg | l tensio acts non onlques, sgents akains, |  Doceoradabin 1 90% f
| agents séquestrants |
S S ! Propriétés microbiologlg Législation
| Lacthité an-microblenne CActsene C30p | CoProdult est soumis & 2 régementetiondes
| 2 ¢16 demonrée selon los nommes AFNOR | Préparaions dangereuses : produl classé |
! suivanies . CORROSIF i
| - bactéricide EN 1040 NF T72-151 o1 Produil conforme 4 la Kgisiation relatve aux !
] NF 172171 produls de netioyage du matériel pouvant se |
- fongicide NF T72-201 e NF T72:301 frouver eu contact des dervées eimentaires I
| Achf sur Listeria monocylogenes, Salmonela c? LOLOATE-PALMOLIVE i
enfarica et Escherichia Cob |
i i
1.1. Compléter le tableau ci-dessous :
Action du produit
. . Temps Sur... (cocher
Etiquettes Type de produit Dosage , P ( - )
d'action . micro-
salissures ,
organismes

Etiquette 1
(document 3)

Etiquette 2
(document 4)
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