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Question communes aux épfeuves de CAP et BEP

1 - Sciences appliquées a I'alimentation.

1.1) Les pourcentages donnés dans le tableau ci-dessous correspondent chacun 4 l'un des

constituants de la liste suivante :

Eau - glucide — lipide — protide

Vous replacerez ces constituants dans la case correspondant au pourcentage qui convient,

sachant que celui-ci représente la valeur moyenne pour 100 grammes de chair seule de

poisson.

Pourcentages

Constituants

0%

2a5%

15a19%

60a70 %

1.2) Donnez le role des protides et des lipides dans |'organisme :

Protide : ... oo
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Question communes aux épi‘euves de CAP et BEP

1.3) Quels sont les 2 constituants alimentaires non cités en 1-1) qu'apporte également le poisson

a l'organisme ?

BEP UNIQUEMENT

1.6) Quelles sont les deux catégories d'enzymes qui dégradent les protéines ?
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BEP UNIQUEMENT

1.7) Les protéines coagulent sous I'effet de trois facteurs : quels sont-ils ?

1.8) Citer un aliment d'origine animale et un aliment d'origine végétale qui peuvent servir
d'équivalent protéique au poisson.
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Question communes aux épreuves de CAP et BEP

2 — Sciences appliquées a I'hvgiéne.

2.1) La chair des poissons et des crustacés est presque aseptique. Donnez la définition du

terme "aseptique".

2.3) D'apres la question posée en 2.2), déduisez les deux modes de contamination les plus
rencontrés avec les produits de la péche.
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Question communes aux épreuves de CAP et BEP

2.4) En vous reportant aux questions 2.2) et 2.3), vous citerez les deux actions de votre
travail pendant lesquelles le risque de contamination est le plus fort.

2.5) La salmonelle est un micro-organisme pathogéne rencontré dans les mollusques.

2.5.1) Donnez la définition de "pathogéne"

2.5.2) A quelle famille de micro-organismes appartient-elle ?

2.6) Citez 2 symptdmes d'une intoxication alimentaire par salmonelle ?

BEP UNIQUEMENT

2.7.1) Quelle est la forme d'une salmonelle ?

2.7.2) Quelle est son mode respiratoire ?
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BEP UNIQUEMENT

2.8) Les salmonelles peuvent étre responsables de T.I.A..
Que signifie ce sigle ?
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Question communes aux épreuves de CAP et BEP

3 — Sciences appliquées aux équipements.

3.1) Les produits de la péche sont trés facilement altérables. Vous citerez les 5 procédés de

conservation qui permettent d'éviter ces altérations.
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Question communes aux épreuves de CAP et BEP

3.3) La chambre froide est un équipement de conservation souvent utilisé.
A partir du schéma, indiquer le nom des différentes parties d'une chambre froide.
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Schéma d’une chambre froide

Reportez le nom des différentes parties d'une chambre froide.

CAP|BEP

2

3 4
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BEP UNIQUEMENT

3.4) Le poisson est souvent conservé par le froid. Pour cet aliment, complétez le tableau.

Mode de Température de Durée de Action sur les micro-
conservation conservation conservation organismes

3.5) Que pourriez-vous dire pour résumer le principe de la surgélation
(entourez les affirmations justes) :

CAP

BEP

- I'abaissement de température est : O rapide O lent
- la taille des cristaux de glace formés est : [ grosse O petite
- les modifications de la structure cellulaire [J importantes [ presque infimes
sont :
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