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NE RIEN ECFUFS3 DANS CETTE PARTIE 

1 -Sciences Appliquées h I’Alimentation et à l’hygiène. 

1.1 - Légender le schéma de l’appareil digestif. 

L’APPAREIL DIGESTIF 

CAP 
20 pts 

L 

BEP 
13 pts 

SUJET INTERACADEMIQUE I Examen : CAPIBEP SESSION 2000 SUJET 

SpCcialitC : BEP Alimentation option PrCparateur cn produits 
carnés & CAP PrCparateur en produits car-n& 

Epreuve : EP2 Sciences appliquées % EP3 Sciences appliquées h 
l’alimentation P I’hygiCne et aux Cquipements 

Temps aIlou& : Coefkient : BEP 2 C.4P 2 Document: II7 
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1.2 - Certains organes de l’appareil digestif fabriquent des sucs digestifs qui vont permettre 
la transformation des aliments en nutriments. 

.a”, Compléter le tableau ci-dessous. .’ 

Organes 

bouche 
estomac 

foie 
pancréas 

intestin grêle 

Sucs digestifs 

1.3 - Au cours de la digestion, les glucides, protides et lipides sont transformk. 
CompMez le tableau suivant en précisant ce qu’ils deviennent a la fin de la digestion. 

Glucides 

Protides 

Résultat de la digestion 

1.4 - Hvrziène : 
Les moyens de conservation sont utilisés pour limiter le développement des micro- 
Organismes sur et dans les aliments. 
Pour chacune des questions suivantes, expliquer ce qui se passe du point de vue 
des micro-ornanismes. 

CAP BEP 

. ..T 

SUJET IXTERACADEMIQUE Examen : CAPIBEP SESSIOK 2000 SUJET 

SpCcialirC : BEP Alimentation option PrCparateur en produits Epreuve : EP2 Sciences appliquées Sr EP3 Sciences appliqutcs a 
crrnh J< CAP PrCparateur en produits carnes l’alimentation B I’hygiéne et aux Cquipemcnts 

Temps allout : Coeffkicnt : BEP 2 CAP 2 Document: 2i7 
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CAP BEP 
1.5 - Pourquoi utilise-t-on la réfrigération dans le travail des viandes ? 

,!‘., .................................................. . .......................................................... 

,, 
............................................................................................................. 

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

1.6 - Quel est I’intérit de la désinfection des plans de travail, et des couteaux ? 

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

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

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

1.7 - Quelle est l’utilité des (( armoires à ultra-violets B, ou (( stérilisateurs de couteaux D ? 

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

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

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

1 .S - La réfrigération est un des moyens de conservation utilisés pour la viande. 
Citer un autre exemple de procédé de conservation des produits carnés, et expliquer son 
action sur les micro-organismes. 

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

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

................... . ? j ........................................................................................... 

1.9 - La viande est une denrée qui se dégrade facilement sous l’effet des micro-organismes. 
Comment s’appelle cette dégradation ? 

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

SUJET lNTER\CADEMIQUE I Examen : CAPIBEP SESSION 2000 SUJET 1 

SpCcialite : BEP Alimentation option PrCparateur en produits Epreuve : EP2 Sciences appliqu&s & EP3 Sciences appliquées h 
carnb & CAP PrCparateur en produits cnrnCs l’alimentation B I’hyglk et aux Cquipements 
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2 - Sciences appliquées nus équipements et aux locnux professionnels. 

2.:1 - Quels sont les r0les principaux de la ventilation dans un laboratoire professionnel ? 

.I.............................,.....................................,..,......................... . . . . ..a.... 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..I........ 

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

2.2 - Quelles sont les 2 étapes principales de l’action d’un détergent ? 
.<....................<.......,.,..........................,....,.........,...........,...,.....<... . ..a..... 

. . . . . . . . . . . . ..<....................................<...........................................<............. 

2.3 - Citer les 4 qualités d’un détergent. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..<.................... . . . . . . . . . . . . . . . . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . , < . . . . . . . . . . 

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

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

2.4 - Citer 3 dispositions de sécurité à respecter pour les installations de cuisson utilisant le gaz. 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

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

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

4 ! 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..‘..................................................................... . . . . . . . . . . . *... 

CAP 
!O pts 

BEP 
3 pts 

. .i. 
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3. Question spécifique BEP 

3.1 - Lire le document. 

,a” ’ EVOLUTION DE LA CONkOMMATION DES ALI&IENTS EN FRPJVCE 
v 

Les pommes de terre 

Année Poids en Kg/an 
1810 21 
1 SS0 I 90 
1925 178 
1955 125 
1975 91 
19s5 74 
1990 I 61 

Année 1 Poids en Kg/nn 

47 1 

1966 i 82 
1974 I 89 
1980 I 90 
1990 94.7 

Le pain 

(Chiffres des 

I 1990 140 1 

tableaux de Dupin et du (( Baromètre santé Nutrition 1996 1)) 

BEP 
14 pts 

. -.; 

SUJET IXTER&DEhlIQUE Examen : CAPIBEP SESSION 2000 SUJET 

SpCciditC : BEP Alimentation option PrCparrtcur en produits Epreuve : EP2 Sciences appliquées & EP3 Sciences nppliquh 3 
carnés J( CAP PrCparatcur en produits carnés l’alimentation B I’hygiénc et aux Cquipcments 

Temps allouC : Coefficient : BEP 2 CAP 2 Document : 517 
I 



3.2 - Préciser les tendances actuelles du comportement alimentaire en France, pour les différents 
aliments cités dans le tableau page 5. 

,;” .* 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..~~............................. 

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

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

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..<.................................................................................... 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..<.......<..................<...................................................... 

. . . . . . . ..<.......................................................................................,....................... 

3,3- DZfînir les termes CC une alimentation hyperglucidique )) et u une alimentation hyperlipidique )). 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..<............................. 

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

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

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

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 . . . . . . . . . 

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

. .:. 
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3.3 - Donner 2 conséquences d’une alimentation hyper;lucidique et 2 conséquences d’une 
alimentation hyperlipidique. 

,:’ ’ :- 

. . . . . . . . . . . . . . . ..‘............................................................................................... 

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

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

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

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

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

3.5 - Citer 2 carences alimentaires que l’on peut rencontrer en France et donner une conséquence 
pour chacune d’elles. 

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

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

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..f............................................................................. . . . . . . . . . . . . 

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

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

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

BEP 
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Question no1 : 

Citer les différents types de chevaux constituant l’approvisionnement des boucheries chevalines. 

Question no2 : 

Quelles sont les trois décisions que peut prendre le vétérinaire après observation d’une carcasse? 

Question no3 : 

Quels ont les facteurs intervenants sur la qualité de la viande? 

Question no4 : 

Quels sont les éléments qui favorisent la dessiccation? 

BEP Alimentation Dominante : préparateur en produits carnés - Option B EP.2 technologie professionnelle Session 2000 114 
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Question no5 : 

Expliquer : 

- Réfrigération 

- Congélation 

- Surgélation 

Question no6 : 

Citer les points d’observation qui permettent de déterminer l’âge sur une carcasse. 

BEP Alimentation Dominante : préparateur en produits carnés - Option B EP.2 technologie professionnelle Session 2000 2/4 



Question no7 : 

Citer les morceaux composant l’épaule de cheval. 

Question no8 : 

Enumérez successivement le nom et le nombre de vertèbre constituant la colonne vertébrale. 

Question no9 : 

Quelle est la composition chimique de la viande? 

BEP Alimentation Dominante : préparateur en produits carnés - Option B EP.2 technologie professionnelle Session 2000 314 



Question no10 : 

Citez les morceaux composants : 

- la tranche 

- la tranche grasse 

- le Rumsteack 

BEP Alimentation Dominante : préparateur en produits carnés - Option B EP.2 technologie professionnelle Session 2000 414 
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1. LES TYPES ET LES MODES DE CUISSSON 

, 

Indiquez, pour chacun des modes de cuisson, le type correspondant : concentration, 
mixte, expansion. . 

Donnez un produit pour lequel ce mode de cuisson peut être appliqué. 

Modes Types Produits 

Rôtir 

Sauter en sauce 

Frire 

~ Braiser 

. v 

Sujet interacadbmique I Examens : BEPICAP I Session 2000 I Sujet 
Spkialités : 1 Epreuve : Préparation Traiteur 

BEP EP2 
CAP Option facultative 

Document : 1 sur 3 

BEP Alimentation toutes options 
CAP toutes spécialités 

Note : CAP 120 
.’ BEP : 4 / 20 (sauf PGCC : 6 / 20) 
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2. LES FOKDS ET FUMETS 

Donnez 2 utilisations du court bouillon et du fumet de poisson. 
4 

utilisations 

court bouillon . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..I.................................. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .,...................*....*... 

fumet de poisson . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..I.................................................. 

Quels sont les éléments essentiels d’un court-bouillon ? 

3. ]LA PATISSERIE CHARCUTIERE 

Quelle pâte est utilisée pour l’élaboration des produits suivants ? 

- Friands : 

- Appareil à gnocchis : 

- Quiches : 

- Saucisson brioché : 

. .+ 
Sujet interacadkmique I Examens : BEPKAP Session 2000 1 Sujet 

Spécialitts : Epreuve : Preparation Traiteur 
BEP Alimentation toutes options BEP EP2 
CAP toutes qdcialith CAP Option facultative 

Note : CAP L!O 
BEP : 4 / 20 (sauf PGCC : 6 / 20) Document : 2 sur 3 L 
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4. LES PATES 

Complétez la fiche technique de la p’fte à choux. 

ingiédients quantitk progression de travail 
eau 0,250 litre - Peser les ingrédients 

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

sel 

.................. - Chauffer l’eau et le ...................... dans une casserole 

PM - Ajouter la ............................... 

.................. .................... - Faire sécher 

.................. .................... - Incorporer les ......................... hors du ................. 

5. LES HORS D’OEUVRE 

Attribuez à chaque hors d’œuvre l’élément d’assaisonnement correspondant : vinaigrette, 
mayonnaise, huile d’olive, jus de citron. Citez l’élément principal de ces hors d’oeuvre. 

Hors d’euvre 
Salade piémontaise 

Elément d’assaisonnement Elément principal 

Taboulé 
,f ; 

Salade mexicaine 

Salade mimosa ’ 

..; 
Sujet interacademique I Examens : BEPKAP Session 2000 I Sujet 

Spécialités : Epreuve : Preparation Traiteur 
BEP Alimentation toutes options BEP EP2 
CAP toutes spécialités CAP Option facultative 

Note : CAP /20 
BEP : 4 / 20 (sauf PGCC : 6 / 20) Document : 3 sur 3 


