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1.1. Conservation : '

|6x0,075 |6x1
Indiquer, pour chague produit, les températures d'entreposage :

Produits Température(s)
Filet de cabillaud surgelé

Conserve de thon

Rollmops

Soupe lyophilisée

Bourriche d'huitres

Filets de merlan frais

1.2. Transformation :
Completer le tableau en y inscrivant : 120,075 | 12x 0.5
- dans |a 1ere colonne les poissons permettant la production du produit fini.
- dans la 2éme colonne les méthodes de transformation ou de conservation utilisées |
pour la préparation.
METHODE DE TRANSFORMATION
| POISSON D'ORIGINE OU DE CONSERVATION PRODUIT FINI
EX. BAUDROIE ETETAGE LOTTE
MORUE
HADDOCK
PILCHARD }
ROLL MOPS
i
TARAMA !
CAVIAR ,
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1.3. Définitions :
Indiguer le terme correspondant & chaque définition :

DEFINITIONS

| TERMES

Poisson vivant en eau de mer et se reproduisant en eau
douce
|

Poisson vivant en bancs plus ou meins importants

 Pieu sur lequel on cultive les petites moules

B

' Nom qui désigne la culture de I'huitre

'Grandes lignes garnies sur toute leur longueur
| d'hamecons. Pour relever la ligne, les pécheurs utilisent
le plus souvent une poulie mécanisée.

Péche pratiquée par des chalutiers industriels (de plus
38 metres) ou semi-industriels ( de 25 & 38 métres) et
par des navires artisans hauturiers de 16 & 25 métres.
Les sorties en mer sont en moyenne d'une dizaine de
jours.

Ebarber, écailler, éviscérer et laver un poisson

Nom qui désigne la culture des coquilles Saint-Jacques

1.4. Donner la définition d'une «criée ».
Nommer trois criées les plus importantes :

2.1. Classification :

Relier chaque espéce de poisson a |a famille & laquelle elle appartient.

i ESPECE FAMILLE
Saint pierre | e |Serranidé
Bar |e o |Pleuronectide
i Turbot |e . |Zéide
Thon |e o |Gadidé
Hareng |e s | Clupéidé
Cabillaud |e e |Sparidé
Dorade |= e | Scombride
Magquereau |e e | Thunnide
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2.2. Classification zoologique des poissons :

Replacer les informations ci-dessous dans le tableau :

Poissons osseux, Thoraciques, Poissons cartilagineux, Jugulaires,
Abdominaux.

GRANDES DIVISIONS

CRITERES 'SIGNES D'ALTERATION
. ;

| 2.

3. BRANCHIES 1
a. |
5. |
6. PEAU '

e
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3.1. Les crustacés sont classés en deux catégories distinctes. Complétez le
tableau suivant en citant deux catégories et 2 exemples par catégories :

CATEGORIES

Exemples

3.2. Dans quel(s) milieu(x) vivent les crustacés ? Citez des exemples :

3.3. Citer les 6 espéces de creveties les plus courantes en les classant de la plus grande

a la plus petite. BEP UNIQUEMENT

Espéces

Tailles

154822 cm

15a22cm

154 20 em

7a12cm

6a10cm

2abem
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4.1. Relier chaque caractéristique anatomique a la classe qui lui correspond :

LANMMELIERANCHE » e Tentacules

e Coquille spiralée
GASTEROPODES

e Squelette interne
CEPHALOPODES = e Bivalves

e Opercule

4.2. Citer les trois techniques différentes de mytiliculture :

» Branchies en forme de lamelles

4.3. Expliguer la technique d'élevage des moules sur bouchots -

4.4. Quelle technique d'élevage des moules n’est pas appropriée a4 la Céte

atlantique ? Expliquer pourquoi. BEP UNIQUEMENT

4.5. Qu'est-ce qu'une « Claire » ?
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TIRAG Es

LEAF' POISSONNIER o Codes(s) examen(s)
| Epreuve | e .
|BEPEP2 A - Technologie Professionnelle | e Totre CAB 3 oD |
B - Sciences Appliquées Durée : 1 h 30 Coef.: 2 | :
' C — Préparation traiteur Caoef. Total BEP : 5 Page 1/8
CAP EP3 - Sciences Appliquées Durée : 1 h 00 Coef. : 2 ‘ O TOR G 12
| - SCIENCES APPLIQUEES A L'ALIMENTATION ET A L'HYGIENE CAP [BEP

|
| - 1. CAP/BEP sur 20 points

' Vous exercez la profession de poissonnier dans une grande surface. Vous
receptionnez des '"crevettes du Groenland” dont [‘étiquette figure ci-
ldessous.

i |

CREVETTES DU GROENLAND - Surgelés individuellement

Cuites en mer — 45 a 60 crevettes

INGREDIENTS

Crevettes, s=l

CONSERVATION

{Sous réserve du respect de la chaine du froid @ —18°C) — 24 H dans e réfrigérateur
(entre 0 et 3°C) — 3 jours dans le compartiments & glace du réfrigérateur (-12°C) —
jusqu'a la date indiguées sur I'emballage dans te compartiment a glace d'un
réfrigérateur (™) ou dans un congélateur (-18°C).

NE PAS RECONGELER APRES DECONGELATION

SERVICE CONSOMMATEURS

Pour toute information sur ce produit, ecrivez nous & |

"SERVICE CONSOMMATEURS ODYSSEE CP 10 — 58326 Lorient Cedex — France
Pour |z Beigigus - B.P.24 — B 1300 Wavre. Merci de joindre 'emballage (avec la
mention "& consommer de préférence avant ") & votre courrier,

A consommer de préférence avant / 10.08.2004

| = 1. Nommer le groupe alimentaire auquel appartient cet aliment.

|=2.
| = 2.1. Préciser le réle des constituants alimentaires suivants

- protides :
- lipides !
- eau:

. | = 2.2. Citer un élément minéral entrant dans la composition des crevettes :
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I -3. Indiquer a quoi correspond la date (10.08.2004) spécifiée sur 'étiquette :

1 -4. Preciser le lieu de stockage en milieu professionnel qui permet d'utiliser
ces crevettes jusqu'a |la date du 10,08,2004 :

I =5. L'emballage signale la mention "surgelées individuellement".

| = 5.1. Definir la surgélation :

| = 5.2. Indiquer la température de stockage de ces crevettes :

I -5.3. Il est recommande sur I'emballage de "ne pas recongeler aprés
decongéelation”.
Expliquer ce qui pourrait se passer si cette mention n'est pas
respectee :

| -6. Les produits de la mer peuvent subir des altérations telles que le
poissage et |la putréfaction.
Citer 2 causes principales au développement de ces alterations :
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I =7. Une intoxication alimentaire peut se déclencher si les produits ne sont
pas bien conserveés.

consommation de coquillages peu frais .

| =7.2. Indiquer 2 autres intoxications alimentaires :

| —8. Alafin de la journée vous devez nettoyer la vitrine réfrigérée.

| - 8.1. Indiquer la condition obligatoire pour pouvoir procéder, dans de
bonnes conditions, au nettoyage :

| - 8.2. Justifier chaque etape de |'entretien de la vitrine :

Etapes [ Justifications
Appliquer un détergent
désinfectant alimentaire

Laisser agir 5 min

Rincer a I'eau claire

I -7.1. Citer 1 intoxication alimentaire qui peut étre & l'origine de la|
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1 - 2. BEP uniquement sur 10 points

Lors de la cuisson des aliments, certains constituants subissent des g
| transformations dues a I'action de la chaleur.
| 1=2.1. Associer par un trait les différents éléments

Dextrinisation . Proteines

Coagulation . ° Lipides
Fusion o e Amidon
Famollissement o Cellulose

| - 2.2. Lors de la manipulation des crevettes, des régles d'hygiéne alimentaire | .
sont a respecter.

Extrait de I'arrété du 9 mai 1995 -

« les lave-mains sont alimentés en eau courante chaude et froide et |
sont equipés de dispositifs adéquats pour le lavage et le séchage
hygiénigue des mains. lls doivent étre distincts des dispositifs de lavage
des denrées alimentaires. Ces dispositifs doivent étre maintenus en
permanence en état de propreté ».

Aprés lecture de l'arrété ci-dessus :

1-2.2.1, Decrire de fagon précise les éléments d'un poste de lavage des
mains : i

I-2.2.2. Enumérer 4 situations dans votre profession oll le lavage des mains
est obligatoire :

I -2.2.3. Citer les services qui assurent les contréles sanitaires et qualitatifs
des denrées et des préparations alimentaires. Vous indiquerez les =
noms des services en entier : s
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Il SCIENCES APPLIQUEES AUX EQUIPEMENTS ET INSTALLATION DES
LOCAUX PROFESSIONNELS

CAP / BEP sur 20 points

Il = 1. Fiche signalétique d’une vitrine réfrigérée

La vitrins réfrigérée ventilée offre une excellente surface de présentation 3 bacs GN 1/1
Censtruction foul en inox avec bac de service amovible pour un enfretien aisé.
Chargement frontal {1 porie) et ammiére (2 pories).

Froid ventile (+2°/+10°C)

Puissance 3/8 kW

Dim. {LxPxH mm) 1000x200x485

_________________________________________ -

Il = 1.1. Citer I'énergie utilisée par cet appareil :

Il = 1.2. Compléter |le tableau suivant

Grandeur électrique - Unite Symbole de |'unite
v
Intensité N
u W

Il = 1.3. Le contrat EDF est souscrit pour une puissance de 9 kW. Dans
I'enireprise les autres appareils électriqgues consomment 6 kW.
Indiguer ce qui se produit si tous les appareils électriques

fonctionnent en méme temps que cette vitrine, en justifiant vot
réponse :

re
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IM-1.4.
Il-1.5.
Il - 1.8.
I-1.7.

=21

La réglementation impose certains dispositifs de sécurité électrique
dans un laboratoire de fabrication. Citer deux dispositifs de sécurité
electrique indispensables et expliguer leur réle :

Preciser la précaution & prendre avant de nettoyer un appareil
electrigue :

Citer le matériau utilisé pour la fabrication de cette vitrine réfrigérée :

Citer deux avantages et deux inconvénients de ce matériau :

Avantages .

Inconvéniants ;

Il — 2. Dans le secteur des metiers de I'alimentation, le respect de la chaine du froid
est primordial.

. Expliguer I'expression soulignés, justifier cette mesure

Il - 2.2. Le froid peut étre positif ou negatif. Citer un appareil a froid positif et

un appareil a froid négatif :

- Appareil a froid positif .
- Appareil a froid negatif :
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I1-2.3. Le principe de fonctionnement d'un réfrigérateur repose sur le
changement d'état d’'un fluide contenu dans un circuit fermé. Le
compresseur augmente |la pression a l'intérieur du circuit.

Il - 2.3.1. Preciser l'effet de 'augmentation de la pression sur I'état du
fluide :

Il - 2.3.2. Nommer ce changement d'état :

Il - 3. BEP uniquement sur 10 points

Il. - 3.1. La plague & induction fait partie des appareils de cuisson récents et
modernes.

Il - 3.1.1. Compléter le schema de la plague a induction ci-dessous :

1 i
B R T
5 6

Il - 3.1.2. Expliquer le principe de fonctionnement de cet appareil :

[
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I1-3.1.3. Donner la caractéristique des récipients utilisés avec cet |
appareil
Il = 3. 2. Le lave-vaisselle est également utilisé en milieu professionnel,

I1-3.2.1. Indiguer les 4 principales étapes chronologiques du lavage de e
la vaisselle : i

el T

Il -=3.2.2. Le codt d'utilisation d'un lave-vaisselle dépend de nombreux
facteurs, notamment de la nature et du colt du produit
utilisé. Enumerer 2 autres de cas facteurs :




