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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE 

I/ ALWIENTATION 

1.1) Voici la composition de 100 grammes de chair de deux poissons : 

Truite / 100 g de chair Saumon / 100 g de chair 
Protides Lipides Eau Protides Lipides Eau 

16g 7% 1 18g 1% 6% 1 

Après lecture du tableau ci-dessus, indiquer le constituant énergétique qui ne 
figure pas dans la chair de poisson. 

1.2) Quel est le rôle de ce constituant dans l’organisme ? 

1.3) Menu 1 
Pâté 
Truite 
Riz à la crème 
Beignet chocolat 

Menu 2 
Salade de betteraves rouges 
Saumon 
Riz à la crème 
Fromage 
Pomme 

Ces 2 menus sont-ils équilibrés ? 
Justifier les réponses. 
a Menu 1 : 

Menu 2 : 

1.4) L’excès de lipides est néfaste. 
Citer 3 conséquences d’un tel excès sur l’organisme. 

1.5) Citer un rôle des protides dans l’organisme. 
23 

BEP CAP 

Examen : CAP - BEP 

Spécialité : Alimentation Option Poissonnier 

Temps alloué : CAP 1 h / BEP 1 h30 

i 
SESSION 2002 SUJET 

Épreuve : Sciences Appliquées 

Coefficient: 2 Document 1/7 



NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE 

1.6) Donner le résultat final de la digestion des lipides. 

BEP uniquement 

Vitamines B 1, B2, B6 
Vitamines A, D 

Truite Saumon 
0.45 mg 0.45 mg 
Traces (quantités très faibles) 25.05 mg 

A partir de ce tableau et de celui de la question 1.1, expliquer pourquoi la truite 
ne contient que très peu de vitamines A et D. 

1.8) Donner la valeur énergétique d’un gramme de lipide. 

1.9) Les corps gras ont différents points de fusion. 
Définir “point de fusion”. 

a 

1.10) Expliquer pourquoi il est important de connaître le point de fusion des corps 
gras. 
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NE RI[EN INSCRIRE DANS CE CADRE 

II/ HYGIÈNE 

Extrait d’article de magazine. 

“Les viandes, source de maladies infectieuses ?” 

La contamination. Comme les produits laitiers, les poissons, les oeufs.. . la viande peut 
être contaminée par des bactéries, et ce tout au long de la chaîne alimentaire. 
Beaucoup d’intoxications alimentaires proviennent d’une contamination fécale. 

Ce que savent les scientifiques. Les intoxications bactériennes d’origine alimentaire 
sont surtout responsables de gastro-entérites bénignes, elles font cependant une 
centaine de morts par an. “Les intoxications bactériennes peuvent se classer en deux 
sous-groupes : les intoxications et les infections”. L’infection est provoquée par la 
consommation d’un aliment contaminé par des bactéries vivantes. Dans la plupart des 
cas, une simple pasteurisation ou chauffage permettent de les éliminer. 

En revanche, lors d’une intoxication, c’est la consommation de toxines bactériennes 
produites dans un aliment qui déclenchera la pathologie. Conséquences : la bactérie 
peut avoir été détruite sans que cela ne change rien aux symptômes.. . 

Sciences et Avenir - Juillet 1999 

2.1) Après avoir pris connaissance du texte ci-dessus, citer deux autres modes de 
contamination possibles. 
Y& 

2.2) Dans le texte, on parle des bactéries. Citer deux autres types de 
microorganismes. 
a 

2.3) “Les intoxications bactériennes peuvent se classer en deux sous-groupes : les 
T.I.A. et M.I.A. Donner la signification de 

. T.I.A. 

. M.I.A. 
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE 

2.4) Citer deux caractéristiques d’une T.I.A. 

2.5) Citer trois règles simples pour éviterJa proliférationdes micro-organismes. 
‘a 
a 
a 

BEP Uniquement 

La listéria est une bactérie se développant bien à basse température jusqu’à 4°C. 
Cependant, toute température supérieure à 55’C la détruit. La présence ou absence 
d’air intervient assez peu sur son développement. C’est une bactérie neutrophile. 

2.6) Pour quelle raison la listeria est-elle qualifiée de “maladie des réfrigérateurs” ? 
2% 

2.7) Quel est le mode respiratoire de la listeria ? 
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE 

IIu scnmcEs APPLIQUÉES AUX ÉQUIPEMENTS 
3.1) En vous aidant du schéma, expliquer le principe de fonctionnement d’une 
lampe à incandescence. 

r 

Schéma d’une ampoule ordinaire 

8 Baïonnette 

9 Soudure / contact 

3.2) Citer deux conditions permettant de dire qu’un éclairage est bon. 
-23. 

3.3) Donner trois conséquences d’un mauvais éclairage. 
2% 

3.4) Expliquer l’utilité des rampes à ultraviolet au-dessus des étals. 
2% 
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N E  R IE N  IN S C R IR E  D A N S  C E  C A D R E  

H O M O L O G A I l O N  :n” 9 1 0 0  596 .  

N e m y a g e  et  dés ion  dos  surfaces et  d u  m a r é &  e n  
rescul rat ion col lealve.  col lecdt i tés. 
C o n f o r m e  aux  produi ts  d e  n e c t o $ a g e  d u  m a t G e l  pouvan t  se  
t rouver  a u  contact  des  denrkes  a l imenta i res  
(Ad té  d u  2 7  oc tobre  1 9 7 5  et  suivants).  

Bactk ic ide (NF E N  1040 ,NFT  72470) .  Fong ic ide  (NF-t 72-200) .  
Actif  sur  des  mic ro-organ ismes  responsab les  d ’intoxicat ions 
a l i m e n n i m  se lon  NF  E N  1 0 4 0  etT 7 2 4 0 0 .  H o m o l o g u é  e n  
n - a k e m e n c  bact6r ic ide 2 %  ( locaux d e  stoc!age, matk- ie l  &  
umspat .  W A  et mat6rk l  d e  lai ter ie).  Doss ier  sc ient ique à  
,I _ _ _ _  x_- _..- 2  .-.- 1.  

Ch lo ru re  d e  d id6cy ld im6 t l y lamman ium (15  g/l)  e n  p r6senz  d e  
ché lacews des  car ions.  Réserve  a ln l i ne  const i tuée d e  a - b o n a c e  et  
mépsi l icate.  

exœ mk  N e  d e  p  

avec  le  yeur,  laver  imm6d i i& t  et  a b o n d a m m e n t  avec  d e  l’eau .  et  
condter  u n  q-àd i i  Por ter  des  g a n a  appropt iéz .  

1-r  
caprcdu i i rh6hbr iqu i  
* d o n  un*  O r n ”i a d ”” 

Ut i l isat ion e n  d i l u d o n  d e  2 %  soit 7 .0  m l  oa r  l i i  d ’e a u  f ro ide o u  
c h a u d e  Ut i l i i t ion e n  b rossage  m a n u e l  o u  e n  ne t toyage h a u t e  
press ion.Twps m i n i m a l  d e  contact  : 5  min .  R incer  à  l’e a u  po !ab lë  

P a v é  d n  Mou l in  
0 9 2 1  ‘&  $ lx& l  

F 5 9 2 6 0  L i I l r -HrJJcmmcs E X J  o 6 m l 0 2  
Tel.  0 3  2 0  6 7  6 7  ;7 
Fax : 0 1  L U  6 7  6 7  6 8  

4  

3 .5 )  A p r è s  avo i r  pr is  conna issances  d e s  in format ions d o n n é e s  sur  l’é tiq u e tte  d u  
p r o d u i t “A n ios N D 7 .8 5 ”, d i re  que l les  s o n t les d e u x  act ions d e  ce  p r o d u i t e t 
d o n n e r  u n e  d é fin i t ion p o u r  c h a c u n e . 
‘a  lèR act ion : 

2 ’” act ion : 

B E P  X P  



NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE 

3.6) Compléter le tableau suivant concernant l’utilisation du produit. 

Temps d’application 

BEP Uniquement 

3.7) Donnez la définition du terme “fongicide”. 

3.8) Après avoir lu les précautions d’emploi mentionnées sur l’étiquette, vous 
entourerez les deux symboles appropriés pour ce produit parmi ceux proposés 
ci-dessous. 

w x xi 
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