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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

I - TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES
TRONC COMMUN (code 10)

QUESTION N°1 Les viandes 5 points
Selon les applications culinaires, mettez une croix dans la case correspondant a I’animal.

APPLICATIONS CULINAIRES PORC BOEUF AGNEAU VEAU

Estouffade bourguignonne

Navarin printanier

Jambon braisé

Osso bucco :

Gigot réti |

QUESTION N°2 Les viandes 4 points
Répondre en mettant une croix dans les cases Vrai ou Faux

VRAI FAUX

L’escalope de veau est tranchée dans la noix

Une volaille effilée est une volaille PAC (prét a cuire)

Le chateaubriant est une piéce détaillée dans le filet de boeuf

Le baron d’agneau est constitué du gigot et de la selle

QUESTION N°3 L’éducation du goiit et de I’odorat 4 points

Nommez les quatre saveurs de base en les associant aux aliments suivants :

CITRON
MIEL
ENDIVE
GRUYERE
QUESTION N°4 L.es gibiers 6 points
Citez deux gibiers a plumes - o
Citez deux gibiers de petite venaison i
Citez deux gibiers de grapqg }_fL‘_T]f{iEQQ B o |
QUESTION N°5§ I.es ceufs
Cochez la bonne réponse 1 point
L eeuf extra frais a : D moins de 7 jours ;
D 8 a 10 jours ;
[:] 102 12 jours.
BEP HOTELLERIE-RESTAURATION : EPREUVE : | -
OPTION HEBERGEMENT EP2 TECHNOLOGIE '
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

TRONC COMMUN (code 20)

QUESTION N°1 4 points
Respectez I’accord mets et vins.

(Monbazillac - - Muscadet — Beaumes de Venise — Seyssel —- Maury - Pommard — Pauillac
— Riesling).

Fondue savoyarde

Choucroute

Foie gras

Agneau grillé

Plateau de fruits de mer

Gigue de chevreuil grand veneur
Biscuit au chocolat

Melon
QUESTION N°2 Citez les différentes parties du grain de raisin :
4 points
" BEP HOTELLERIE-RESTAURATION: | EPREUVE : i
* OPTION HEBERGEMENT EP2 TECHNOLOGIE | SESSION 2000 Page : 3/14
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

QUESTION N°3 5 points

En vous aidant de la liste proposée, indiquez la région de production A.O.C. :

- Bourgogne - Bordelais - Cotes de provence
- Val de Loire - Cotes du Rhone
A.0.C. Régions de production
Muscadet de Sevres et Maine
Bandol

Beaujolais Villages
Chateauneuf du Pape
Pauillac

QUESTION N°4 1 point
Que signifie « VSOP » pour les eaux de vie ?

QUESTION N°5 3 points
Répondez a ces questions par vrai ou faux (cochez la bonne réponse)
VRALI FAUX

Le degré alcoolique est une mention obligatoire

Le millésime sur une €tiquette est une mention obligatoire

On peut ranger du café dans unc cave a vin |

QUESTION N°6 3 points
Parmi la liste suivante, entourez les 6 produits qui peuvent figurer dans un plateau de fruits de mer..
MOULES PETONCLES SAUMON IFUME PRAIRES
HADDOCK ECREVISSES HUITRES LANGOUSTINES
CAVIAR CALAMAR TOURTEAUX BIGORNEAUX

BEP HOTELLERIE-RESTAURATION : | EPREUVE : o [
OPTION HEBERGEMENT ‘ EP2 TECHNOLOGIE

' TRONC COMMUN SESSION 2000 Page : 4/14
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

TRONC COMMUN (code 30)

QUESTION N°1 S points
Donnez la définition des termes suivants

= Day-Used too e e

QUESTION N°2 3 points

Vous travaillez a ['hotel du parc (établissement 4 * luxe de 100 chambres) ; retrouvez le personnel qui
va remplir les tiches suivantes :

Gouvernante ; Caissier ; Concierge ; Femme de chambre ; Chasseur ; Réceptionniste

- Laplanche arrive, il n’a pas réservé et désire une chambre : ... ..
- M. Gaudin souhaite une réservation dans un cabaret pour Ce SOIT © ........ooovoeee o
- Lachambre 102 vient d’étre libérée et doit étre refaite : ...
- M. Leblanc désire régler sa facture @ ...
- M. Laporte est malade. 1l désire des médicaments @ ...
- La chambre 204 avant d’¢tre relouée, doit étre comtrolée ...
QUESTION N°3 3 points

Citez 3 types de chambre :

BEP HOTELLERIE-RESTAURATION : EPREUVE :
OPTION HEBERGEMENT EP2 TECHNOLOGIE

TRONC COMMUN SESSION 2000 Page : 5/14
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

QUESTION N°4

Donnez 5 moyens de paiement :

QUESTION N°5

Citez 2 types de petit déjeuner :

5 points

4 points

BEP HOTELLERIE-RESTAURATION : EPREUVE:
OPTION HEBERGEMENT EP2 TECHNOLOGIE | .\.coceriiny
TRONC COMMUN SESSION 2000
CAP HEBERGEMENT 10-20-30
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

APPROFONDISSEMENT (code 31)

QUESTION N°1 4 points
Donnez la formule de calcul - du taux d’occupation t.... ...

QUESTION N°2

Citez le mobilier minimum qu’une chambre d’hétel doit comprendre: 3 points
QUESTION N°3 S points

Sur le planning d’occupation journalicre, citez les 5 états possibles d une chambre ?

BEP HOTELLERIE-RESTAURATION : | EPREUVE : :
OPTION HEBERGEMENT 'EP2 TECHNOLOGIE
| APPROFONDISSEMENT | SESSION 2000 Page : 7/14
CAP HEBERGEMENT HEBERGEMENT
Code 31




NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

QUESTION N°4 3 points
Enumeérez trois affichages obligatoires derriere la porte d’entrée d’une chambre.

QUESTION N°5 5 points
Indiquez par une croix le caractere des hébergements suivants :

HEBERGEMENT A

CARACTERE [ .
COMMERCIAL CARACTERE SOCIAL

Auberges de jeunesse

Clubs de vacances (Club Med)
Colonies de vacances

Train Orient-Express

Hotels de tourisme

Maisons familiales de vacances
Hotel de prefecture

Bateaux de croisiére

Camping caravaning privé
Villages de vacances (VVF)

BEP HOTELLERIE-RESTAURATION: . EPREUVE: |
| APPROFONDISSEMENT | SESSION 2000 Page : 8/14

CAP HEBERGEMENT | HEBERGEMENT i
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

[T - SCIENCES APPLIQUEES

1  Sciences appliquées a I’alimentation (12 pts BEP) (10 pts CAP)
Ppilq

>>> COMPOTE POMME-POIRE<<<

Valeurs nutritionnelles moyennes pour 100 g :
Protéines........ccccccceevviieeeninnn. 03¢
Glucides............. S RUTRTRTTRRRR 0250 g
Lipides ...ccoooceeviiiiiiiiiic 03¢
Fibres alimentaires................. s 21 g

Valeur énergétique moyenne pour 100 ¢ :

441 kJ (104 kcal) i

Document 1

1-1 Relever dans le document « 1 » le constituant abmentaire énergétique le
plus représenté.

1-2 Préciser son role.

CAP

BEP

BEP HOTELLERIE-RESTAURATION option : HEBERGEMENT / CAP HEBERGEMENT
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

1-4

1-5

1-6

1-7

Cette compote contient aussi 4 mg/100 g de vitamine C.
Citer 2 roles de la vitamine C dans l'organisme.

CAP BEP

La vitamine C ¢tant tres fragile, citer 2 facteurs d’altération de cette
vitamine.

Relever la quantit¢ de fibres alimentaires présente dans 100 g de cette
compote.

BEP uniquement

1-8

Propriétés physiologiques des différents types de fibres

Cellulose | Hemi-Cellulose | Pectines | Lignine

/‘\bsorpllon de . i e -
"cau
Elimination des N
sels bihaires
Diminution du taux

X + - e —
de cholestérol
Action sur la flore | \ o

i i ek

mtestiale |

action modérée
action importante
acton tres importante

Document 2 (sciences appliquées a 'alimentation - BRUNET LOIsEALU - Ed. BP1)

A partir du document 2 (ci-dessus) relever le type de fibres le plus efficace
pour chacune des propriétés suivantes :

- Absorptionde I'cau
- Ellmination des sels biliaires @ ...
- Diminution du taux de cholestérol ...
- Action sur ta flore intestinale © ... TR

N

A\

N

BEP HOTELLERIE-RESTAURATION option : HEBERGEMENT / CAP HEBERGEMENT

SUJET
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Sciences appliquées a ’hygiéne (12 pts BEP) (10 pts CAP)

Différents moyens de conservation existent a I’heure actuelle permettant ainsi la
lutte contre le développement des micro-organismes.

2-1 Retrouver la technique de conservation correspondante aux définitions ci-
dessous et préciser son action sur les micro-organismes.

Définitions

Action sur les

Nom de la technique . .
micro-organismes

Les produits sont longuement cuits a
température moyenne (50°-70°C)
puis réfrigérés assez rapidement,
souvent en moins de deux heures, en
dessous de 10°C. Ensachés sous
vide, ils peuvent se garder au froid
de deux semaines a plusieurs mois.

Est une plongée brutale a tres basse
température (en dessous de - 18°C
jusqu'a —40°C) de quelques
secondes pour des petits pois a une
demi-heure pour une carcasse de
beeuf.

Combine un chauffage a 115-140°C
et un conditionnement stérile.

Consiste a congeler un aliment a
environ — 20°C le mettre sous un
vide trés puissant (quelques
millimetres de mercure), puis a

« sublimer » I'eau. La glace se
transforme directement en vapeur.
qui est absorbée par des piéges.

Sont parfois associés (un produst
fumé est forcément salé au préalable.
mais un produit sal¢ n’est pas
obligatoirement fumé). Il est utilisé
pour la charcuterie ou certains
poissons (hareng, saumon).

bactéries. Elle n'empéche pas des

salmonelle). Des fruits peuvent étre
conservés plusicurs mois dans des
stations fruitiéres.

(3-4°C) freme le développement des |

contaminations dangereuses (listéria,

CAP BEP

BEP HOTELLERIE-RESTAURATION option : HEBERGEMENT / CAP HEBERGEMENT
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

2-2 Si les aliments sont mal conservés, la flore d’altération se développe et

entraine des modifications.
Définir « flore d’altération ».

2-3 Citer deux modifications physico-chimiques qui peuvent se produire dans
le cas d’un stockage trop long ou mal approprié sur les aliments suivants :

- pour le beurre : -
- pour la viande : -
- pour les fruits et légumes - ...

BEP UNIQUEMENT

2-4 Les micro organismes ne se développent pas tous @ méme température
Compléter le tableau en indiquant le nom spécifique des bactéries se

développant a ces températures.

Zone de température de développement Groupe de bactéries

+40°C a +00°C

+20°C a +40°C

0°C a+ 20°C

2-5 Définir le terme « spore bactérienne ».

CAP BEP

BEP HOTELLERIE-RESTAURATION option : HEBERGEMENT / CAP HEBERGEMENT
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

CAP BEP

3  Sciences appliquées aux équipements et installations des locaux
professionnels (12 pts BEP) (10 pts CAP)

3-1 Citer 4 critéres définissant une eau potable :

3-2 Dans le domaine professionnel, I’eau chaude est fournie par chauffe-eau
électrique a accumulation.

3-2-1 Reporter les numéros du schéma du chauffe-eau dans le tableau ci-

dessous : A
Thermostat
L 777
/ Arrivée d’eau froide
Al :
f j _Z B Corps de chauffe
/;1 //4 [ f Purgeur
/ %‘ . Sortie d’eau chaude
/
/ ) 4 Enveloppe 1solante
L Tt
g F /
/ ’
/ r— |
/ 4
/ .
/ e
NS L 177
S

~

> <
chauffe-cau a accumulation

(Sciences appliquées a I'équipement BPI)

BEP HOTELLERIE-RESTAURATION option : HEBERGEMENT / CAP HEBERGEMENT
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

CAP BEP

3-2-2 Expliquer le principe de fonctionnement de cet appareil.

CEXINBEP UNIQUEMENT

3-3-1 Justifier la présence de I’eau chaude en haut du réservoir.

3-3-2 Un chauffe-eau d’une puissance de 2 500 W fonctionne 4 h 30 mn
par jour. Calculer le coiit de sa consommation journaliére
d’¢énergie, sachant que le kW/h revient 4 0,60 F.

BEP HOTELLERIE-RESTAURATION option : HEBERGEMENT / CAP HEBERGEMENT
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