TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE :
1°) Donner la raison pour laquelle il vous est demandé de poser les étiquettes suivantes sur les
différents produits mis en vente : élevé en, péché en eau douce, péché en "zone de capture”. (2 pts) i
2°) Quelles sont les différentes nageoires du poisson : (2,5 pts)
3°) Compléter le schéma fourni en ANNEXE 1 et donner le nom du produit. (2,5 pts)
4°) Donner la classification complete du tourteau ? (1,5 pts)
5°) Donner le nom du parasite que l'on trouve dans les flancs de certains poissons (2 pts)
6°) Expliquer le terme "Saumure” et citer un poisson pouvant étre saumure : (2 pts)
7°) Citer cing critéres de fraicheur : (2,5 pts)
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8°) Citer 3 formes différentes de présentation commerciales du thon : (1,5pt)

9°) Quelles précautions faut-il prendre lors de la resserre pour les poissons : (3 réponses attendues)

(L5pH
10°) A quelie température doit-étre la chambre froide ? (1pt)
11°) Citer un poiéson péché dans la zone abyssale (1 pt)
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ANNEXE 1

10 - Nom du produit :
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