éPREUVE 6
SCIENCES APPLIQUÉES ET TECHNOLOGIES
Durée : 3 heures
Coefficient : 4

La Partie "Sciences appliquées" et la Partie "Technologies"

seront traitées sur des copies séparées.
Les deux copies doivent être relevées ensemble.
La partie "Sciences appliquées" est numérotée de la page 2/16 à la page 8/16.
Elle est prévue pour être traitée en 2 heures (coefficient 3).

Les annexes 2, 3 et 4 sont à remettre avec la copie.

La partie "Technologies" est numérotée de la page 9/16 à la page 16/16.
Elle est prévue pour être traitée en 1 heure (coefficient 1).

Les pages 10/16 à 16/16 sont à remettre avec la copie.

L'usage de la calculatrice est autorisé.
SCIENCES APPLIQUÉES

1.
Alimentation : 7 points

Le petit déjeuner est un repas important. Selon les habitudes alimentaires, les aliments proposés peuvent être différents.

Deux idées de petit déjeuner sont proposées dans le restaurant d’un internat scolaire accueillant des adolescents :

	Petit Déjeuner 1
	Petit Déjeuner 2

	Pain
	Pain complet

	Beurre
	Beurre

	Confiture
	Compote

	Lait de vache entier
	Tonyu (jus de soja)

	Pomme
	Jus d’orange


À l’aide de vos connaissances et de l’annexe 1 :

1.1
Analyser qualitativement ces deux petits déjeuners en précisant les groupes d’aliments et leurs apports caractéristiques.

1.2
Comparer la qualité nutritionnelle du lait entier et du tonyu (jus de soja) en complétant le tableau présenté en annexe 2.

1.3
Présenter les rôles des protéines dans l’organisme.

Calculer la quantité de protéines (en grammes) nécessaire à un adolescent dont les besoins énergétiques journaliers sont estimés à 12000 kJ.

1.4
Un adolescent est allergique aux protéines du lait de vache et ne peut consommer cet aliment.

1.4.1
Calculer la quantité de tonyu (jus de soja) ayant un apport de protéines équivalent à 500 g de lait de vache entier.

1.4.2
Énoncer les conséquences nutritionnelles liées à une consommation régulière de tonyu (jus de soja).

2.
Hygiène : 7 points

Les résultats de contrôles microbiologiques portant sur trois préparations sont donnés en annexe 3.

2.1
Définir les termes soulignés dans les expressions suivantes :

- Flore mésophile
- Micro-organisme anaérobie

2.2 
À partir des résultats des analyses microbiologiques présentés dans le tableau de l’annexe 3 :

-
indiquer si les résultats sont satisfaisants ou non satisfaisants pour chaque germe ou ensemble de germes recherché,

- déduire la qualité sanitaire globale  de chaque plat.

2.3
Indiquer l’origine de la contamination mise en évidence par ces analyses.

Proposer quatre règles d’hygiène permettant de prévenir ce type de contamination.

2.4
L’annexe 3 présente un extrait de l’arrêté du 10 mars 1977 qui prévoit une surveillance médicale du personnel.

Justifier ces mesures réglementaires.

3.
Équipement : 6 points

La consommation moyenne de gaz nécessaire à la production d’eau chaude sanitaire d’un petit hôtel (6 chambres) du sud-est de la France est de 73 m3 par mois. L’eau chaude sanitaire est produite par un appareil à gaz à accumulation. L’annexe 4 présente le schéma de principe de l’appareil utilisé.

3.1
Compléter le tableau de l’annexe 4 : associer à chaque légende le numéro correspondant sur le schéma.

3.2
Calculer l’énergie consommée sur une année par cet appareil sachant que le pouvoir calorifique du combustible utilisé est de 34,9 kWh.m(3.

3.3
Calculer le coût annuel de la consommation en gaz de cet hôtel sachant que le prix du kWh est de 0,0237 euros. Le coût de l’abonnement annuel est de 140,5 euros.

L’hôtelier décide d’installer pour compléter son installation de production d’eau chaude sanitaire un système de chauffe-eau solaire comprenant :

- 1 capteur solaire de 5 m² de surface,

- 1 ballon solaire de 550 litres.

Le coût de l’installation est de 5 336 euros, pose comprise. Dans le cadre du plan solaire instauré par l’ADEME (Agence De l’Environnement et de la Maîtrise d’Énergie) une prime de 1 143 euros est attribuée à cet hôtelier.

1 m2 de capteur solaire fournit une quantité d’énergie utile de 4,8 kWh/jour dans la région du sud-est.

L’eau froide arrive dans le ballon solaire à 17°C, elle en sort à 52°C.

3.4
Calculer le prix de revient de cette installation.

3.5 
Calculer la quantité d’énergie fournie par cette installation par jour et sur une période d’un an.

3.6 
Calculer l’économie annuelle réalisée sur le coût.

3.7 
Calculer la durée d’amortissement de ce système de chauffe-eau solaire.

3.8
Calculer la quantité d’eau chaude que cette installation solaire peut produire par jour.

Conclure si ce résultat est compatible avec les caractéristiques de ce chauffe-eau solaire.

Capacité thermique massique de l’eau c = 4,18 kJ.kg(1.°C(1

Annexe 1

	
	Composition pour 100 g

	
	TONYU (jus de soja)
	LAIT DE VACHE ENTIER

	PROTÉINES
	3,6 g
	3,1 g

	GLUCIDES
	1,35 g
	4,8 g

	LIPIDES
	2 g dont présence d’acide linoléique et d’ acide linolénique
	3,6 g

	EAU
	93 g
	88 g

	CALCIUM
	15 mg
	120 mg

	FER
	0,5 mg
	0,1 mg


LE TONYU

Parmi les légumineuses, le soja tient une place tout à fait à part, notamment sur le plan nutritionnel.

Le soja est le meilleur allié des personnes qui souhaitent réduire leur consommation de viande.

Le tonyu est un produit liquide obtenu par broyage et filtration des graines de soja en présence d’eau. Le tonyu, en fait « jus de soja », a longtemps bénéficié de l’appellation erronée de « lait de soja ».

Le tonyu fait l’objet d’une norme NF alimentaire qui garantit ce procédé de fabrication ainsi qu’une teneur minimum en protéines de 3,6 g pour 100 g.

Annexe 2

(à remettre avec la copie)
	
	Qualité nutritionnelle

	
	Lait de vache
	Tonyu (jus de soja)

	Protéines
	
	

	Glucides
	

	Lipides
	
	

	Eau
	

	Calcium
	
	

	Fer
	


Annexe 3

(à remettre avec la copie)
1. Résultats d’analyses microbiologiques
	MICRO-ORGANISMES RECHERCHÉS
	Mayonnaise
	Carottes râpées œuf dur
	Terrine foies de volailles
	CRITÈRES m

	Flore mésophile à 30°C (/g)
	121 000
	120 000
	200
	300 000/g

	Staphylococcus aureus (/g)
	< 10
	< 10
	< 10
	100/g

	Coliformes thermotolérants (/g)
	1 100
	< 10
	< 10
	10/g

	Coliformes totaux (/g)
	12 500
	10 400
	< 10
	1 000/g

	Anaérobies sulfito-réducteurs (/g)
	< 10
	< 10
	< 10
	30/g

	Salmonelles dans 25 g
	Absence
	Absence
	Absence
	Absence


2. Tableau à compléter
	MICRO-ORGANISMES RECHERCHÉS
	Mayonnaise
	Carottes râpées œuf dur
	Terrine foies de volailles

	Flore mésophile à 30°C (/g)
	
	
	

	Staphylococcus aureus (/g)
	
	
	

	Coliformes Thermotolérants (/g)
	
	
	

	Coliformes totaux (/g)
	
	
	

	Anaérobies sulfito-réducteurs (/g)
	
	
	

	Salmonelles dans 25 g
	
	
	

	Qualité sanitaire globale
	
	
	


3.
Extrait de l’Arrêté du 10 mars 1977 relatif à l’état de santé et à l’hygiène du personnel appelé à manipuler les denrées animales ou d’origine animale.


Article 2 : tout sujet appelé à la manipulation des denrées animales ou d’origine animale doit subir lors de son admission les examens de dépistage suivants :

- une coproculture (ou recherche de bactéries dans les selles) comportant la recherche de salmonelles…

- une recherche de staphylocoques présumés pathogènes dans le rhinopharynx et les fosses nasales…

Annexe 4

(à remettre avec la copie)

Appareil à gaz de production d’eau chaude sanitaire à accumulation
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	NUMÉRO
	LÉGENDE

	
	arrivée d’eau froide

	7
	brûleur

	
	échangeur à chicane

	
	conduit d’évacuation des gaz brûlés

	
	sortie d’eau chaude

	
	sonde du thermostat

	9
	veilleuse et thermocouple

	5
	réservoir d’eau chaude

	
	isolation thermique


TECHNOLOGIES

Les réponses aux trois domaines (cuisine, restaurant, hébergement)

seront portées sur des copies séparées.

Avant de répondre aux questions des domaines de la cuisine, du restaurant et de l’hébergement, vous prenez connaissance de la fiche signalétique de l’établissement.

	Fiche signalétique de l’établissement

	Coordonnées
	Les Hortillonnages

30 avenue des Rieux

80000 AMIENS

Tél. : 03.22.53.00.65

Fax : 03.22.11.26.55

	Situation
	À proximité du centre ville d’Amiens, de la cathédrale, du musée…, dans un quartier très touristique, à 1 heure de Paris, 2 heures de Londres et de Bruxelles.

	Descriptif Hôtel
	Catégorie : 2 étoiles

Capacité : 40 chambres qui se répartissent en 30 doubles ou10 twins et 10 single
Équipements :

· Restauration traditionnelle et familiale de 40 couverts

· Petit-déjeuner servi au restaurant

· Mode de production traditionnel avec assemblage d’appoint

· Projet d’extension de la restauration à 140 couverts avec production en liaison froide pour les banquets

· Développement du bar en soirée

	Tarifs
	Prestations chambres :
Chambres doubles ou twins : 89 euros

Chambres single : 69 euros

Prestations petits-déjeuners :
Petit-déjeuner buffet : 12 euros

	Segmentation
	71 % individuel

29 % groupe (dont 80 % de seniors)

Clientèle provenant de France (61 %), Grande-Bretagne (22 %), Belgique (8 %), Allemagne (6 %) et autres (3 %).


Cuisine

Le chef souhaite revoir l’organisation de la production. Il aimerait intégrer des produits alimentaires intermédiaires mais voudrait également maintenir le niveau de qualité de ses prestations. 

Il veut votre avis concernant cette réorganisation de la production et vous demande de répondre aux questions suivantes :

QUESTION N° 1 : (5 points)
Pour l’aider, vous commencez par lui indiquer la classification des DOV par gamme de produit en lui donnant un exemple par catégorie :

	DOV : Classification en fonction du mode de conservation

	GAMME
	DESCRIPTIF
	EXEMPLE

	1ère GAMME
	
	

	2ème GAMME
	
	

	3ème GAMME
	
	

	4ème GAMME
	
	

	5ème GAMME
	
	


QUESTION N° 2 : (3 points)
Vous privilégiez les produits frais mais utilisez également des PAI. Quel concept d’organisation (ou mode de fabrication) pouvez-vous proposer ?

QUESTION N° 3 : (8 points)
Pour améliorer votre argumentation, citez deux avantages et deux inconvénients relatifs à ce concept d’organisation (ou mode de fabrication) :

	AVANTAGES
	INCONVÉNIENTS

	
	

	
	


QUESTION N° 4 : (4 points)
À quels types de fournisseurs pouvez-vous vous adresser pour vous approvisionner en légumes frais mais également en légumes pré-élaborés ?

(



(



(



(



Restaurant

Vous êtes maître d’hôtel au restaurant de l’hôtel « Les Hortillonnages ».

Question n° 1 : (4 points)
Ce midi, vous accueillez un stagiaire. Vous lui expliquez les termes professionnels suivants.

	Termes
	Explications

	Chambrer un vin
	

	Affinage du fromage
	

	Service à la russe
	

	Givrer
	


QUESTION N° 2 : (4 points)
Durant le service, un client demande au stagiaire des informations concernant les températures de service des vins. Le stagiaire se retourne vers vous pour obtenir les renseignements à travers le tableau suivant.

	TYPES DE VINS
	TEMPÉRATURES DE SERVICE

	VINS BLANCS SECS
	

	VINS ROUGES CORSÉS
	

	VINS EFFERVESCENTS
	

	VINS DE LIQUEUR BLANCS
	


QUESTION N° 3 : (6 points)
Pour le déjeuner vous présentez à votre stagiaire les fromages du jour qui seront placés sur le plateau :

	FROMAGES
	FAMILLES
	LAIT
	RÉGIONS

	Exemple : NEUFCHATEL
	 Pâte molle croûte fleurie
	VACHE
	NORMANDIE

	OSSAU-IRATY
	
	
	

	CROTTIN DE CHAVIGNOL
	
	
	

	COMTÉ
	
	
	

	ROQUEFORT
	
	
	


QUESTION N° 4 : (6 points)
Vous avez remarqué que les boissons du bar n’étaient pas rangées par famille. Vous vous interrogez sur les produits suivants :

	Produits
	Famille

Sous famille
	Produits de base
	Provenances

régionales

	Ex : Suze
	 Apéritif à base d’alcool

Gentiane
	Eau-de-vie + Gentiane
	Jura

	Bénédictine
	
	
	

	Pastis
	
	
	

	Noilly prat
	
	
	

	Cognac Rémy Martin
	
	
	


Hébergement

Vous êtes responsable de l’hébergement.

QUESTION N° 1 : (10 points)

L’établissement dispose d’une buanderie intégrée pour le blanchissage du linge de l’hôtel et du restaurant. Les installations étant vétustes, la direction envisage éventuellement de réorganiser ce service. Pour cela, elle vous interroge sur l’organisation actuelle.

1.1 De combien de jeux de linge, l’hôtel doit-il disposer au minimum ? Indiquez pour chacun d’entre eux leur localisation. 

1.2 Quels sont les avantages et les inconvénients de la formule existante ? Complétez le tableau suivant :

	FORMULE
	AVANTAGES
	INCONVÉNIENTS

	BUANDERIE INTEGRÉE
	-

-

-


	-

-

-

-




QUESTION N° 2 : (4 points)

L’établissement reçoit de nombreux clients envoyés par les agences de voyages (françaises et étrangères).

Un réceptionniste stagiaire vous présente les deux éditions ci-dessous et vous demande quelques précisions :

EXTRAIT DU DÉTAIL DES VENTES PAR CLIENT du 16 juin 2006 :
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EXTRAIT DES ENCAISSEMENTS AU COMPTANT ET TRANSFERTS EN COMPTES DÉBITEURS
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2.1
De quel type de bon d’agence s’agit-il et quelles sont les prestations prises en charge ?

2.2
Quel pourcentage de commission a été appliqué ?

Sur quelles prestations ?

2.3
Est-ce conforme à l’usage dans l’hôtellerie ?

QUESTION N° 3 : (6 points)

Afin de compléter l’information au réceptionniste stagiaire, complétez le tableau récapitulatif des principaux bons d’agence.

	NOM DU BON
	MONTANT PAYÉ PAR LE CLIENT À SON DÉPART DE L’HÔTEL
	MONTANT PAYÉ PAR L’AGENCE À L’Hôtelier
	RÉGULARISATIONS ÉVENTUELLES

	Voucher

« simple réservation »
	La totalité de la facture
	Rien
	L’hôtelier envoie un chèque du montant de la commission à l’agence

	Voucher

« Déposit »
	La totalité de la facture moins le dépôt effectué à l’agence
	Le dépôt moins la commission
	Rien

	Voucher

« Forfait »
	
	
	

	Voucher

« Plein crédit »
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