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CORRIGE

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 v
Jambon braisé %
Osso bucco o7
Gigot roti %
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 W
Le baron d’agneau est constitué du gigot et de la selle %
QUESTION N°3 L’éducation du goiit et de Podorat 4 points
‘Nommez les quatre saveurs de base en les associant aux aliments suivants :
Acio CITRON
Stecie MIEL
Aner ENDIVE
SALc GRUYERE
QUESTION N°4 Les gibiers 6 points
Citez deux gibiers a plumes Collc Foso.a Pedrid - .
Citez deux gibiers de petite venaison licvre (pP/N L Gar.
Citez deux gibiers de grande venaison RilHE SAUGLe? QGoRF
QUESTION N°5 Les ceufs
Cochez la bonne réponse 1 point
L’ceuf extra frais a : B moins de 7 jours ;
] 84a10jours;
D 10 a 12 jours.
BEP HOTELLERIE-RESTAURATION : EPREUVE :
OPTION C Vi3 \VE EP2 TECHNOLOGIE
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CORRIGE
TRONC COMMUN (code 20)

QUESTION N°1 4 ponts
Respectez |’accord mets et vins.

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

Fondue savoyarde Seysste
Choucroute RAUISY Lo
Foie gras Non3 .
Agneau grillé pPAU ' LL AC
Plateau de fruits de mer NUSCADET
Gigue de chevreuil grand veneur PO NNARN
Biscuit au chocolat FAuRY
Melon SEAVRES -

QUESTION N°2 Citez les différentes parties du grain de raisin :

4 points

QUESTION N°3 5 points
En vous aidant de la liste proposée, indiquez la région de production A.O.C. :
- Bourgogne - Bordelais - Cdtes de provence
- Val de Loire - Cotes du Rhone
A.0.C. Régions de production

Muscadet de Sévres et Maine VAL DE LOIRL

Bandol COoTES D8 AR ovE N

Beaujolais Villages Rou GoaT

Chateauneuf du Pape | Co7¥s su RHONE

Pauillac | BORDECLALS

BEP HOTELLERIE-RESTAURATION : EPREUVE :
OPTION CUlS N& EP2 TECHNOLOGIE SESSION 2000 Page : 2/7
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CORRIGE

QUESTION N°4

1 point
Que signifie « VSOP » pour les eaux de vie ?
............... (/EI/{\/SPEC/A¢OL.OP’7U{&1P"—°¢L“‘:9,
QUESTION N°5 3 points
Répondez & ces questions par vrai ou faux (cochez la bonne réponse)
VRAI FAUX

Le degré alcoolique est une mention obligatoire e

Le millésime sur une étiquette est une mention obligatoire 1%

On peut ranger du café dans une cave a vin K
QUESTICN N°6 3 points
Parmi la liste suivante, entourez les 6 produits qui peuvent figurer dans un plateau de fruits de mer.

(MOUTES >
(MQULES ) PETONCLES SAUMON FUME PRAIRES
HADDOCK ECREVISSES HUITRES, ELANGOUSTINES
CAVIAR CALAMAR ( TOURTEAUX™ (?IGORNEAU}E‘/
\ ——
BEP HOTELLERIE-RESTAURATION : EPREUVE :
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CORRIGE

TRONC COMMUN (code 30)
QUESTION N°1 5 points
Donnez la définition des termes suivants
- Day-Used:..Ql:\amﬁr:....occ:—up:.v.....Lm.c,..pmt::..&z.la..Imum.q.'c.....ePc...PoLLuner....

- Arrhes ... :.ng.m.c....c},‘..mgz.al....\lcf;.c‘q...pa*...(_n_..c.{mm}...Az;...la...n;.&c«uu.annn ...........
Ol\un.r.o_ixq,m.g"‘ ......................................................................................................
- Overbooking Z..G—OnS!S.Ls....G\....prIL(i!'.'F....pbv&i..d.ﬁ.....n.ifs.c.f?.u.\....q.lfm...LQ...Q.Q.?Q.M.I:;..dp.‘I.'w

QUESTION N°2

3 points

Vous travaillez a ’hétel du parc (établissement 4 * luxe de 100 chambres) ; retrouvez le personnel qui
va remplir les taches suivantes :

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

- Laplanche arrive, il n’a pas réservé et désire une chambre : ............... lec_c,c.,a.L. .....................
- M. Gaudin souhaite une réservation dans un cabaret pour ce soir @ ....... Gon N O
- Lachambre 102 vient d’étre libérée et doit étre refaite : ................... £ e Chauwabe. ...
- M. Leblanc désire régler sa facture : ...................o CarsstleR. oo
- M. Laporte est malade, il désire des médicaments : ........................ ChaasenR. ... ...
- Lachambre 204 avant d’étre relouée, doit étre contrélée - ................ G mML: ........
QUESTION N°3 3 points
Citez 3 types de chambre :
- .S L Al ‘.c
- —de‘\ D
 DouSle
Tsple
i
)
%MM'\. [N e
BEP HOTELLERIE-RESTAURATION : ‘ EPREUVE : 1
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QUESTION N°4

Donnez 5 moyens de paiement :

-Ttlns dttq, chl.
-gculs;:x
- ()OLLCLCQ

Bou & aponee
-CL.oL UO\.’g?cs

QUESTION N°5

Citez 2 types de petit déjeuner :
- P. .D S IMP)C
QDI’\.\ TNnecn lﬁ.b

comrlcl' O aMncrre q_cu.ﬁ

CORRIGE

5 points

4 points
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CORRIGE
APPROFONDISSEMENT (code 11)

QUESTION N°1 Les pites, farinages a base de céréales 8 points

Associez les pates de base, aux applications culinaires proposées ci-dessous :

Pate :
Génoise ; Pate brisée ; Pate feuilletée ; Pate a choux

Applications culinaires :
Pithiviers ; Gnocchi ; Quiche ; Moka

PATES APPLICATIONS CULINAIRES
P‘;‘L‘ ’f)wﬂJ"‘ Plhiviens
Pale o clown. Gun oech,
Pale beise: Quche
Genoise Nok o
QUESTION N°2 Les alcools en cuisine 2 points

A P’aide d’un trait fléché, reliez 1’alcool a la préparatipn culinaire.

Vin blanc
Vin rouge
Rhum
Cognac
Kirsch

(exemple) :

* ¥ X ¥ ¥

Forét noire
* Baba
* Sauce Américaine

* Moules « Mariniéres »

*

Estouffade de beeuf a la Bourguignonne
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CORRIGE
QUESTION N°3 Le vocabulaire culinaire 5 points

Citez les termes culinaires correspondant aux définitions suivantes :

- | As prc : Préparation froide, ¢’ est une entrée comprenant de la gelée moulée
- Cocher : Dresser des choux et des éclairs sur une plaque a patisserie
| Aaiser Ecraser une pate avec la paume de la main pour rendre la pate plus
homogene
- | snonaitle : Poivre concassé
- : Ajouter du vin, du fond ou de I’eau & une préparation afin de la marquer en
Nloudler cuisson.
QUESTION N°4 Les potages 2 points
Cochez la bonne réponse
- Pour le potage Julienne d’Arblay, BF 15
on utilise : x BINTIJE
- Pour le potage Essaii, X lentilles
on utilise : pois cassés
QUESTION N°5 Les modes de liaison 3 points

- Citez I’élément principal correspondant aux préparations culinaires :

ELEMENTS DE LIAISON PREPARATIONS CULINAIRES
Jone:r decud Créme anglaise

Purce do lcgumes Potage St Germain
Feewle Fond brun lié

- Jaunes d’ceuf, purée de légumes, sang, riz, fécule, farine.
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