
CAP / BEP 
1. La méthode H.A.C.C.P. 

La démarche HACCP est maintenant obligatoire dans une cuisine de collectivité. 

1) Indiquez la signification du sigle HACCP 

2) Donnez la signification en français 

Cette démarche exige de nombreux contrôles, par exemple celui des températures. 

II. Le thermomètre électronique est couramment utilisé. Ses principales caractéristiques sont 
les suivantes : 

Poids : 70 g 

Dimensions : 106 x 68 x 21 mm 

Câble : 1 m 

Précision : 0,2” C . . 

Ouverture du capot par glissière 

1) Différents éléments le composent. Complétez le document joint en Annexe (page 2/4) en 
utilisant les termes ci-dessous : 

câble - interrupteur - a$fkhage de la température - sonde 

2) Indiquez une règle d’hygiène à respecter avant d’utiliser la sonde 

3) C’est un appareil de contrôle. Donnez deux exemples d’utilisation 

4) Citez 2 avantages de cet appareil 
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III. La récemion des produits alimentaires 
Indiquez les contrôles à effectuer concernant 
1) Les produits (4 réponses) 

2) Le camion (2 réponses) 

3) Le livreur (1 réponse) 

4) Le bon de livraison (1 réponse) 

5) Donnez deux raisons qui justifient le refùs d’une boîte de conserve 

IV. L’étiauetape des woduits 
Après lecture de l’étiquette ci-dessous, relevez 5 mentions obligatoires 

CCNJL~S 
FRAMBOISE 
( :.Y onctueus cr~ulis de Iraml,r;ii~,s 

donnera à vos desserts 1.111 parfum inirxitable. 
II ~~LIS est présenté en i! parts individuelles. 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

T INGll.ÉDIENTS 
Purée de framboises U2%). frocrose. 
jus de ciuon. -- 

T SUGGESTION 
DE PRÉSENTATION 
O~CIU~LU et délicieusement fmité. 

~~%s~e~~~0TX%c$&li~~ 
Une fois décongelé. MUS pouvez I’utiier 
pour napper : 
_ wlxts et times glacées. 
- batamis. charlottes et partes. 
. oans. crèmes renversées. 
- fromages blancs. 
- salades de 6uiuiu. 
- cocknirs 

etc... 

T rN-FofwAnONS NulRmoNEuEs 

MOYENNES Pour 100e Pour 40e 

CAP / BEP 
- 

4 

1 

1 

1 

4 

10 - 
T CONSERVATION . . I . . d’ours oanns re compamment a gace du 

- refrkérareur 
Plus&smois~-18T . . . . . . . 
Ne lamaa recongeler un proau~l aecongeré. 

T UTILISATION 
A rem &ature ambiante: 
sortir es doses nécessaires er les laisser P 
décongeler quelques heures à température 
ambiante (1 ou 2 heures en bas du 
réfrigérareur) avant de les utiliser. 

Au four micro-ondes : 
enlever I’opercule er laisser les barquectes 
une minute en position décongélatton. 
Servir froid. 

Ft\BRIQUtEN FRANCE 
&\A. 56716 SC 

Poids net: 320g e 
soit 8 cubes de 4Og 



V. Les modes et les tvnes de cuisson des viandes CAP / BEP 

Complétez les renseignements suivants en précisant le mode de cuisson qui est ainsi décrit, 
puis le type de cuisson. 

l/ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ., c’est soumettre une viande à l’action de la chaleur sèche. 
Il se produit une coagulation rapide des protéines de surface. 

Type de cuisson : . . . . . . .._. . . . . . .._. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

21 . . . . . . . . . . . . . _. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ., c’est faire revenir une viande dans un corps gras avant 
d’en poursuivre la cuisson avec une garniture aromatique et une petite quantité de liquide, 
dans un récipient clos. 

Type de cuisson : . . . . . . . .._. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

3/ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . _. . . . ., c’est faire rissoler une viande dans un corps gras avant 
d’ajouter farine et liquide de mouillement et poursuivre la cuisson dans une sauce liée. 

Type de cuisson : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

VI. Quelques définitions 

A l’aide de la liste suivante, retrouvez les mots correspondants à la bonne définition. 
(Réponse juste après le texte) 

déconditionnement - cuisine centrale - conditionnement - restaura& satellite 

l/ Etablissement dont une partie au moins de l’activité consiste en la fabrication de 
préparations culinaires élaborées à l’avance à destination d’au moins un restaurant satellite 
ou d’une collectivité de personne à caractère social : 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .._......_............ 

2/ Etablissement ou local aménagé desservi par une cuisine centrale : 

__............._......................__......._...................... 

3/ Opération destinée à réaliser la protection des denrées alimentaires, par l’emploi 
d’une première enveloppe ou d’un premier contenant au contact direct de la denrée ainsi 
que cette première enveloppe : 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

4/ Opération destinée à supprimer le première enveloppe ou le premier contenant 
placé au contact direct des denrées alimentaires : 

__......_......__........_...............___..,..........___......._.. 


