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Exercice 1 : ALIMENTATION

Un traiteur doit organiser un repas autour du théme de la mer. Il propose le repas suivant :

Salade de Noix de Saint Jacques
Saumon grillé sur fondue de poireaux
Fruits des iles caramélisés sur fromage blanc

1 Citer le groupe d’aliments auquel appartient le saumon et indiquer son principal
constituant nutritionnel.

2 Présenter les intéréts nutritionnels du poisson par rapport a une entrecote de beeuf.

3 Avec I’aide de la table de composition ci-dessous, calculer la quantité d’entrecote

apportant 1’équivalent en acides gras insaturés contenus dans 150g de saumon.

. Apport en acides gras insaturés
e dans 100g d’aliments
Entrecote de boeuf 6.07 g
Saumon grillé 8¢g
Source « anses »
4 Indiquer les conséquences pour 1’organisme d’une surconsommation en lipides.

Exercice 2 : HYGIENE

Le poisson peut étre vecteur d’anisakis : parasite responsable de parasitose alimentaire chez
I’homme.

1. Définir un parasite.

2. Avec I’aide du cycle en annexe 1, repérer le ou les hote(s) intermédiaire(s) et le ou les
hoéte(s) définitif(s). Justifier votre réponse.

3. Indiquer deux mesures d’hygiéne pour limiter les risques d’anisakiase.

Exercice 3 : EQUIPEMENTS

Le restaurateur choisit une cuisson vapeur pour la préparation du poisson. Pour cela il utilise
le cuiseur vapeur sous pression présenté en annexe 2.

Avec ’aide du schéma en annexe 2 :

1. Expliquer le mode de production de la vapeur.

2. Indiquer le mode de propagation de la vapeur dans 1’enceinte et le mode de transmission de
la chaleur aux aliments.

3. Préciser le role de la soupape.
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4. Citer deux avantages de cet appareil.

Bareme :
Exercice 1 : 5 pts
Exercice 2 : 5 pts
Exercice 3 : 5 pts
Spts : pour I’expression et la précision du vocabulaire scientifique.

ANNEXE 1 Cycle évolutif de I’ Anisakis.

Baleine, mammifére marin
Porteur du parasite a I'état
adulte

e Oeufs dans les selles.

Homme contaminé par IIEvac_uatmn dans
le parasite a I'état de I'environnement

larve puis adulte. /

Poisson porteur du parasite ™

al'etat de larve.

Crevette porteuse du
parasite a I'état de larve.

Source : http://www.fao.org/

ANNEXE 2 Cuiseur vapeur
Element  amenée de Soupape
chauffant VARSI -
Gé nér ate ur 5’
de wape ur _ [l'
Prise d'eau N /b 1_-}!}
Adoucisseur w7 .
d'eau F 1 — o > 4 l'“
Ecoulement ks (’ = =4

de 'eau de
conden sstion

source : http://www.energieplus-lesite.be/energieplus/page 11389.htm
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