MINISTERE
DE L'EDUCATION

NATIONALE
ET DE LA JEUNESSE EDE BSA 1

SESSION 2023

CAPET - CAFEP

Concours externe

Section
BIOTECHNOLOGIES

~ Option
SANTE - ENVIRONNEMENT

Epreuve écrite disciplinaire

L'épreuve a pour objectif de vérifier, dans l'option choisie, que le candidat est capable de mobiliser
I'ensemble de ses connaissances scientifiques et technologiques, d'exploiter les documents qui lui auront
été fournis pour construire un développement structuré, argumenté dans le cadre d'un sujet de synthése
relatif aux disciplines fondamentales alimentant les champs de la spécialité.

Selon le cas, le sujet pourra étre élargi aux dimensions sociétales, a I'histoire des sciences ou a tout
autre domaine en lien avec les disciplines alimentant les champs de la spécialité.

Durée : 5 heures

L’'usage de tout ouvrage de référence, de tout dictionnaire et de tout matériel électronique
(y compris la calculatrice) est rigoureusement interdit.

11 appartient au candidat de vérifier qu’il a regu un sujet complet et correspondant a 1’épreuve a laquelle il
se présente.

Si vous repérez ce qui vous semble étre une erreur d’énoncé, vous devez le signaler trés lisiblement sur
votre copie, en proposer la correction et poursuivre I’épreuve en conséquence. De méme, si cela vous conduit a
formuler une ou plusieurs hypothéses, vous devez la (ou les) mentionner explicitement.

NB : Conformément au principe d’anonymat, votre copie ne doit comporter aucun signe distinctif, tel que

nom, signature, origine, etc. Si le travail qui vous est demandé consiste notamment en la rédaction d’un

projet ou d’une note, vous devrez impérativement vous abstenir de la signer ou de I’identifier.

Le fait de rendre une copie blanche est éliminatoire. @

Tournez la page S.V.P.



Bénéfices et risques de la consommation des produits de la péche et de
’aquaculture

L’élaboration de repéres de consommations alimentaires par ’Agence nationale de sécurité
sanitaire de I'alimentation, de 'environnement et du travail (Anses) vise a couvrir les besoins
nutritionnels tout en prévenant les risques associés a la consommation de certains groupes
d’aliments.

Les poissons, mollusques et crustacés posseédent des qualités nutritionnelles intéressantes
pour toute la famille. Cependant, ils peuvent présenter un risque pour la santé des
consommateurs car ils sont, entre autres, des vecteurs potentiels de polluants présents
dans I'environnement.

Grace aux dispositifs de surveillance de I'Institut francais de recherche pour I'exploitation de
la mer (IFREMER) mis en ceuvre au cours des vingt derniéres années, la problématique de
la contamination chimique des eaux est de mieux en mieux cernée. Les niveaux de
concentration des contaminants chimiques mesurés sur les eaux cétieres en Méditerranée
francaise sont généralement en dessous des seuils des Normes de qualité
environnementale (NQE) fixés dans la Directive cadre sur I'eau (DCE). Cependant, les
concentrations en mercure et en Polychlorobiphényles (PCB) dépassent les seuils dans
certains secteurs historiques : Marseille, Toulon, Corse. Ces contaminants perdurent dans
le compartiment sédimentaire et peuvent étre potentiellement libérés lors de la
remobilisation des sédiments.

Présenter le transfert dans I’environnement et le devenir dans les organismes
aquatiques de ces deux polluants.

Discuter la consommation des produits de la péche et de 'aquaculture.
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ANNEXES

Synthése des recommandations relatives aux produits de la mer

Anses, Avis relatif aux recommandations sur les bénéfices et les risques
liés a la consommation de produits de la péche dans le cadre de
I'actualisation des repéres nutritionnels du Plan national nutrition santé
(PNNS), 2013 [en ligne]. Disponible sur www.anses.fr, (consulté le 07
octobre 2022).

Classification des contenus en EPA+DHA et des contenus en mercure
ou en dioxines

d’aprés JAMES, David. Risks and benefits of seafood consumption ;
Globefish research programme, janvier 2013 [en ligne]. Disponible sur
www.fao.org, (consulté le 07 octobre 2022).

Composition de plusieurs poissons et fruits de mer

Anses - Table de composition nutritionnelle des aliments Ciqual 2020 [en
ligne]. Disponible sur https://ciqual.anses.fr, (consulté le 07 octobre 2022).
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Annexe 1 : Synthése des recommandations relatives aux produits de la mer
Anses, Avis relatif aux recommandations sur les bénéfices et les risques liés a la consommation
de produits de la péche dans le cadre de I'actualisation des repéres nutritionnels du Plan national

nutrition santé (PNNS), 2013 [en ligne]. Disponible sur www.anses.fr, (consulté le 07 octobre

2022).
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Annexe 2 : Classification des contenus en EPA+DHA et des contenus en mercure ou

en dioxines

d’aprés JAMES, David. Risks and benefits of seafood consumption ; Globefish research
programme , janvier 2013 [en ligne]. Disponible sur www.fao.org, (consulté le 07 octobre 2022).
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1 TEQ ou Quantité équivalente toxique, mesure la toxicité d'un ensemble de dioxines différentes.
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