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1ére partie = Sciences appliquées & I'alimentation et & I'hygiéne

1. les parasites :

Dans la revue « Micro-organismes et parasites des viandes. Les connaitre pour
les maitriser » du CIV Centre d’Information des Viandes, regue par votre
employeur, vous lisez 'article ci-dessous sur les ténias :

LES TENIAS, plus communément appelés "vers solitaires”, sont des vers
plats dont la taille peut atteindre plusieurs meétres, au corps segmenté en
anneaux, qui parasitent l'intestin gréle de 'Homme.

Le consommateur peut s'infester en consommant des viandes crues ou
-insuffisamment cuites de beeuf ou de porc, hébergeant des larves de ténia.
Cette maladie parasitaire est toutefois le plus souvent bénigne, avec dans
de rares cas, des douleurs abdominales, de la diarrhée, des vomissemenis,
des maux de téte et une fatigue. Seul le ténia de 'Homme, transmis par la
consommation de boeuf existe encore de fagon significative en France. Lors
de la consommation de viande de boeuf parasitée, les larves de ténia,
ingérées vivantes se transforment en adultes dans lintestin gréle du
consommateur. Quatre mois aprés le repas infestant, des anneaux de ténia
remplis d'oeufs seront éliminés, par l'anus, pendant ou entre les selles de
FHomme contaminé.

Les ceufs, trés résistants dans Ienvsronnement pourront contaminer les
prairies lors d'irrigation et &tre ingérés par un nouveau bovin et parasiter ses
muscles en s'y transformant en de petites vésicules. C'est ce que I'on
appelle .un "cycle parasitaire”. Pour ce iénia, deux hdtes successifs sont
indispensables : 'Homme, qui héberge le ver adulte et le beeuf, qui héberge
les formes larvaires.

Bien qu'a l'abattoir les formes larvaires soient systématiquement
recherchées par les vétérinaires dans les muscles de toutes les carcasses
de bovins, leur petite taille les rend difficiles a metltre en evidence quand
l'infestation est discréte. Quelques larves peuvent donc se retrouver dans la
viande livrée 3 la consommation. Cependant, elles sont facilement détruites
par « ...».
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A Paide du texte, répondre aux questions suivantes :

1.1. Relever le mode d'infestation du consommateur: {1 point)

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

AN AR EIE R AR EEEEA RN N AN SR F NSNS AR PN RS A RN BT A TE AT NI VA EN AN P AT ra NS SR R AP PO NS R R RN AR AR NI RIU PRI TR AR PRI E AR R RN N

1.2. Préciser si cette maladie parasitaire est grave, oui [

non 1
justifier votre réponse a 'aide du texte : (1 point)
1.3. - Citer quatre symptdmes possibles de cette maladie parasitaire (2 points)
1.4. Préciser la forme sous laquelle se frouve le ténia : (1 point)
- dans la viande de boaUl PArasite . ......coeieoriereein e eea et et
- dans lintestin gréle de rhomme contaming ; ...

1.5. Laderniére phrase du texte a éié volontairement effacée. Retrouver ies deux
fagons de détruire les larves dans la viande livrée & la consommation. (2 points)

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

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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1.6. Appareil digestif et digestion de la viande

Compléter le tableau ci-dessous en indiquant le nom des organes de ‘
Pappareil digestif ainsi que les sucs sécrétés : {4 points)

N© de Nom dﬁ]’onéane  Suc digesti¥ sécréts

1 Bouche Salive

5 Veésicule bilinire

8 Intestin gréle Suc intestinal

Ioxtrait de « Education sanitaire . Hachette Technigue »

1.7 La viande est riche en protides et contient des lipides en quantite
variable.

a) Nommer les nutriments issus de la digestion : (1 point)

~des ProtAES & . e s e
~des lipides @i PP

b) Citer le rlle principal dans 'organisme : (7 point)

-des protides ;oo e teererteseresseereeeereeetieresastraaseatereiretterrnannn e

e L=Tc R 1103 o 7= USSP PSP
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L’évolution des comportements alimentiaires

Nos habitudes alimentaires évoluent, tel est
le constat dressé par l'insee* qui a passé
au crible 40 ans de comportements
alimentaires. Principal perdant: le pain,
dont la consommation baisse de 1,4 % par
"an depuis 19860. Autre changement
important : nous consommons davantage
de plats préparés, au détriment des

~ produits frais.

L'insee pointe néanmoins certaines
évolutions positives. La consommation de
la viande rouge a notamment diminué,
depuis le milieu des années 1980, au profit
des viandes blanches et cu poisson,
tendance amplifiée par la crise de la vache
folle. Les produits laitiers connaissent par
ailleurs un véritable engouement. Nos
concitoyens ingérent en effet 15 fois plus

1.8 Indiquer 4 facteurs qui font varier le comportement alimentaire

de yaourts et de desserts lactés que dans
les années 1960 et consomment 3,4 fois
plus de fromage. La part des produits laitiers
dans l'alimentation est ainsi passée de 7,4 %
en 1960 & 13 % en 2001. Des points noirs
subsistent. La
confiseries, viennoiseries et autres
douceurs est également a la hausse. Celle
des sodas et limonades a pour sa part fait un
bond de 4,5 % par an depuis 1960. Et les com-
portements de grignotage s'avérent plus
fréquents, avec une croissance de la
consommation de biscuits et patisseries de
conservation de l'ordre de 3 % depuis 1960,

au grand dam des nutritionnistes.
* « Consommation alimentaire depLis 40 ans », Insee, mai 2002
D'aprés le Panorama du médecis n°® 4867

1.9 Lister 2 types d'aliments dont la consommation est en augmentation

consommation de

(2 points)

...................................................................................................................................
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

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

(1 point)

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

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

BEP Alimentation dominante préparateur en produits carmnés - PPC

| Epreuve : Sciences appliquées

Feuilie 5/11

=<

Ne rien inscr

s cette partie




1.10 Parmi les aliments dont la consommation est en baisse figure la viande rouge. L’ar’ncle

qualifie cette évolution de positive.
Donner 2 raisons a cela.

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

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

(2 points)

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

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

111
a) Citer 2 exempies de comporiemenis aiimentaires considérés comme négaltifs {1 point)

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

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

‘b) Nommer 2 maladies encourues par ces comporternents alimentaires négatifs

(2 points)
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Les services de controle

1.12 Nommer en foutes letires les organismes officiels chargés d'effectuer des conirdles dans
votre entreprise (2 points)

b zimrnamE T e L R L T T T

Sur une carcasse enifreposée dans la chambre froide se trouve
P'estampille ci- dessous ;

> France:........ T A

P 01 =01 v .

----------------------------------------------------------------------
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2¢éme partie =» Sciences appliquées aux équipements

Votre employeur souhaite changer de produit'pour le lavage de la vaisselle.
Afin de l'aider 2 faire un choix, il vous demande de consulter les fiches technigues de plusieurs
produits. Parmi celles-ci se trouve la fiche présentée & 'annexe 1 "Pril Désinfectant”.

2.1 Relever le principal composant dont le rdle est d'‘émulsionner les graisses
(annexe 1) (0,5 point)

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

- 2.2 Le mode d’emploi précise de nettoyer les récipients avec un tampon abrasif.
Expliquer le réle d'un abrasif (1 point)

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

2.3 Le mode d’empioi précise également qu’il faut « rincer soigheusement a l'eau claire »,
Citer les deux buts du rincage (1 point)

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

2.4 Relever 4 conseils donnés par la fiche technique de ce produit afin qu'il permette une
désinfection efficace des couteaux, des planches a découper, des bacs (2 points) -

RE s EE SRR I EEEEEEEE R E T AN RSN A NA AR R IR A NER AR RE R AN RN AN R NN R AR RS E R AN NPT PN U F P IV RN A NI R RN NI AISIAASEASEEEESERERRRE
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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2.5 Donner 4 conseils concernant le rangement des produits d’entretien (1 point)

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

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

2.6 Surla plaque signalétique de la machine sous vide se trouvent les indications suivantes :
380V, 50 Hz, 10 A, 1,8 KW,

Compléter le tableau ci-dessous : | (3 points)
Unité utilisée Grandeur mesurée
380V
i0A
a oorar !
1,0 .

2.7 Citer 2 risques pour 'opérateur qui utilise un appareil électrique en cas de non respect

des régles de sécurité (1 point)
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2.8 Donner 3 conseils pour éviter les accidents d'origine électrique au laboratoire (1,5 poini)

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

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

2.9 La machine sous vide présente un revéiement extérieur en acier inoxydable. Ce
matériau est souvent présent dans les laboratoires.
Donner 4 avantages de ce matériau (2 points)

.......................................................................................................................................
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

......................................................................................................................................
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Annexe 1

atergent & 4ctivité désinfectante pour le lavage n anvel de favaisselle. |

peut &tre itiss sur ks

blodégraisble et sans parfurh

e ﬁn;aga & iaau'peta‘hie est‘-‘bisﬂgﬁ'tdm

| |
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