NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

SCIENCES APPLIQUEES A L'ALIMENTATION, A L'HYGIENE ET AUX EQUIPEMENTS

Sciences appliquées a I'alimentation (12 pts BEP) (10 pts CAP)

Pour une collation, un hotel-restaurant intégre dans sa carte des yaourts au soja et aux pruneaux,
afin d'améliorer la qualité nutritionnelle de ses prestations.
La composition nutritionnelle de ce produit est la suivante :

ANALYSE MOYENNE Pour 1 pot de AJR*
100 g
Valeur énergétique
Protéines 350g
Glucides 12.00 g
Lipides 1.80 g
dont acides gras :
* saturés 025g
* mono-insaturés 045¢g
» poly-insaturés 1.10 g
» Cholesterol 0 mg
Fibres alimentaires 1.00 g
Sodium 50 mg
Calcium 120 mg 15 %
Vitamine E 1.5 mg 15%

*AJR : Apports Journaliers Recommandés

1.1 Relever dans le document ci-dessus, les trois constituants alimentaires énergétiques.
— Protl
~ Qlucidin
—Q,L@ (0.35x3)= 45pt
1.2 Compléter le tableau suivant a l'aide de vos connaissances : (0 5% 3 ) : 4,5 !ot’

Constituants alimentaires ’, . .
énergétiques Protivnes g'&"b“d"’o W

Valeur énergétique (en kJ)

de 1 g du constituant 2 /’1 E,g 471'60 38/5-7

BEPHOTELLERIE-RESTAURATION options : CUISINE-RESTAURANT-HEBERGEMENT
CAP CUISINE - CAP RESTAURANT - CAP HEBERGEMENT
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

1.3  Préciser a quel groupe de constituants alimentaires appartiennent le sodium et le calcium.( 0,5 /Jl: }

n? [A 0

1.4  Lavitamine E présente dans ce yaourt au soja est une vitamine liposoluble,
définir ce terme :

1.5  Citer deux autres vitamines liposolubles : au chorx

- Jdammen A , D, K (OISX-Z): /l’:t

1.6 Donner le role des fibres alimentaires dans I'organisme :

) ' L ] Ak

1.7
— abyeirides (0,5x3 = 4,5};{:)
/Jd t
1.8  Citer deux aliments contenant des fibres : qu c&oi e . (A cy - Q.Fb)
/)

E -E l' é:t s Z ’Z
- L

BEPHOTELLERIE-RESTAURATION options : CUISINE-RESTAURANT-HEBERGEMENT
CAP CUISINE — CAP RESTAURANT — CAP HEBERGEMENT
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

1.9 Noter dans le tableau ci-dessous les nutriments résultant de la digestion des constituants

suivants ;

Constituants alimentaires

Nutriments

LIPIDES

Qecdis @
ﬁ&wfwgﬂw

GLUCIDES

ELEMENTS MINERAUX

oseo (ow ?«&w:c)

VITAMINES Vdamoneo
(0/ 5 X l{ < %5)
BEPHOTELLERIE-RESTAURATION options : CUISINE-RESTAURANT-HEBERGEMENT ‘
CAP CUISINE -~ CAP RESTAURANT - CAP HEBERGEMENT

CORRIGE
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SESSION 2001

EPREUVE EP2

Page : 3/8 I




NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

2 Sciences appliquées a I’hygiéne

(12 pts BEP) (10 pts CAP)

Apres avoir pris connaissance des etiquettes ci-dessous, répondre aux questions suivantes :

g e
fa igére smertume h-.ihs‘:ekav« -

' VALEURS
ENERGETIOUES ET NUTRITIONNELLES
tAOYENNES POUR 163¢g

Valeur énergétique 14 lcal (59 kJ)
noddsi.sq]auddsi.u] Upides 0.2¢
. -

Cenenladgsxpmu Temploi |

-&A’

damlapamlapkuhmdedevurre
réfrigérateur (entre +1°C et +4°C),
tﬂegudemtout:saﬁiidmndongm
Cmsonunez-lampademem-prts
I'ouverture du sachet.

] Appertisation

" BEPHOTELLERIE-RESTAURATION options

CAP CUISINE

CORRIGE

SESSION 2001

PARTIE : Scie

Mélange Gourmand

Frisée, Méche, Chicorée rouge

34m%

it gratuit =

PO(DS 260 g

24 S‘Eﬁ"’"ﬁ“ﬁ

Cocher le proccde de conservation utilisé pour le mélange ¢

DI Conservation sous atmosphere contrdlée (4/319)

Donner le principe de ce procedé de conservation.

par umgagnw,ﬂe (agoﬁ ow 50.3.}.

: CUISINE-RESTAURANT-HEBERGEMENT
- CAP RESTAURANT - CAP HEBERGEMENT

EPREUYVE EP2
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

2.3 Indiquer pour ce procédé :
- un intérét microbiologique : (2&1 gn}m‘QA ou Aiminue [ ’ aclsde
. . ’ .
Le A F{-
- un intérét organoleptique : &5 toubws. el fow la Jowline
\Lm&%n_,_m?m@t_,pam@mm J/n‘:
2.4 Préciser les conditions de stockage de ce produit avant ouverture. (0,5 X 3) =45 /Dé'
; Lieu Température Durée

« Pk las fuoicke clu
ebiig cralivn. +7 @& +4°C
o Chambr %oia'b

Nespecdin taw ).L.C

2.5

2.6

Citer 2 signes d’altération de ce produit si les conditions de stockage ne sont pas
respectées.  gu  ehowve

Citer 3 autres procédés de conservation qui peuvent étre appliquées aux légumes. Qu edo, s

~ appertvation Aw.,q&faﬁ.'aml ,@olpfu.&oar&on', sous Vide ..
I7 / 4 /7 d

_ (0/5X3):/1,5/P¢L

BEPHOTELLERIE-RESTAURATION options : CUISINE-RESTAURANT-HEBERGEMENT

CAP CUISINE — CAP RESTAURANT - CAP HEBERGEMENT

CORRIGE
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

 BEP UNIQUEMENT

2.7  Indiquer sur les pointillés les procédés de conservation correspondant a chaque
température.

' N ' .
........................... stibisabion......... o 120°C

/ftaoﬁwua&&.arv ,,,,,,,,,,,,,,,,,,, é —+ 65°C

i pontf o

, .
longae e

(i’ gt )

_0°C & 4+ 4°..

— - 18°C

(0,5 X4 = 2’/”6/

BEPHOTELLERIE-RESTAURATION options : CUISINE-RESTAURANT-HEBERGEMENT
CAP CUISINE - CAP RESTAURANT ~ CAP HEBERGEMENT
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

3

Sciences appliquées aux équipements

(12 pts BEP) (10 pts CAP)

Dans le domaine professionnel, vous utilisez des brilleurs atmosphériques.

3.1 Reporter les numéros du schéma du brileur dans le tableau ci-dessous :

Le brilleur atmosphérique

Les Appareils de cuisson, Tout savoir, n°4, H. Mérentier

Arrivée de gaz

L | Arrivée d’air primaire
& |Bouton de commande
5 | Injecteur

3 | Mélangeur

6

A

Orifices du brileur

0,5x6 = 3f¢s

BEPHOTELLERIE-RESTAURATION options : CUISINE-RESTAURANT-HEBERGEMENT
CAP CUISINE - CAP RESTAURANT - CAP HEBERGEMENT

CORRIGE

SESSION 2001
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

3.2 Le brilleur atmosphérique a pour fonction d’assurer la combustion d’un gaz. (& Ptd )
Définir la combustion.

! , . ] N

3.3 Citer deux combustibles utilisés en hotellerie. an ehoix CQS xd)s Apt

. de la qal.ub:an,).

34

3.5  Citer deux dispositifs de sécurité évitant les risques d’explosion et d’asphyxie. awu edoix

-Jﬁwmgm_uf& 5
~ Vembibalion nys'mm'q . _contialee [ V. M.L.) ou (4x<’;).—?5

BEP UNIQUEMENT venlibalion o holle

Donner le principe de fonctionnement d’un brilleur atmosphérique.

(0,5;4/).-3/,4:

BEPHOTELLERIE-RESTAURATION options : CUISINE-RESTAURANT-HEBERGEMENT
CAP CUISINE - CAP RESTAURANT - CAP HEBERGEMENT
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1*"* Partie : TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES

I- TRONC COMMUN - CODE 10

Question n° 1 (4 pts)

(1 pt par bonne réponse)
Nommer les différentes découpes du poisson :

TROMCONS FIl1LETS
BEP/CAP BEP HOTELLERIE - RESTAURATION dominante Heldgument] Code : 54 334 0&
CAP CAP H elergemenl Code : 50 334 0F
EPREUVE: EP2 - TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET
Session 2001 SCIENCES APPLIQUEES A L’ALIMENTATION, A Page : // (14
L’HYGIENE ET AUX EQUIPEMENTS '




NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Question n° 2 (4 pts)
(1/2 pt par bonne réponse)
Cocher la case correspondant a la bonne réponse.

FAUX

Le roux est réalisé avec du beurre et de la farine.

Le beurre maitre d’hétel est un beurre émulsionné a chaud.

L’escargot est un mollusque terrestre.

>
La langoustine est une petite langouste. ><

VRAI
<
La conchyliculture est I’élevage des coquillages >
<

Les bouchots sont des moules élevées sur des piquets.

La cuisson des ceufs a la coque dure 10 minutes.

>

Les ceufs avec la mention « extra frais » ont moins de 7 jours.

Question n° 3 3 pts)
(1/2 pt par bonne réponse)
Classer dans le tableau les différents abats.

Ris de veau — foie — téte de veau — rognons — ceeur - cervelles

Abats blancs Abats rouges
R\S Do vVEA U | T o1&
TEVE ©e VEAN ROE NS
CERVELLES CoEUR
BEP/CAP BEP HOTELLERIE - RESTAURATION dominante Heogsmeat] Code : 5.7 334 02
CAP CAP Helugement Code: S0 334 0%
EPREUVE: EP2 - TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET
Session 2001 SCIENCES APPLIQUEES A L'ALIMENTATION, A Page : & //, >
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Question n° 4 3 pts)

(1/2 pt par bonne réponse)
Mettre dans la colonne les modes de cuissons correspondants.

—  Pocher départ a froid —  Frire
—  Gnller —  Cuire en ragoftt a brun
—  Braiser —  Cuire a la vapeur
Concentration Expansion Mixte
CRI\LLE®R foc wev depeuld frod| RRAVSER
— Cuweg ean |
T RA\RE /w\aac,f\I‘c\\nruv\
COVRE A WA VAPEYR
Question n°®5  Les volailles (1 pt)

PQ\J\QQT, A (’kﬁjcor\uceﬁ U lowle Yz pl prs

Citer 2 volailles a chair blanche : ,
lgcwvne At mec)

_ ()o \AC’CM\CKC . CB\(\ \FC’\/\ ; Qm \‘P-V\J\

> .
Citer 2 volailles a chair brune : Cwa fence e (evanenned

oue \ Jt\ \ o\t e (Ef’\ﬂ“\.(’hﬁ

BEP/CAP BEP HOTELLERIE - RESTAURATION dominante Hddgomen Code : 57 334 o2
CAP CAP H ebergoment Code : 52 334 0}
EPREUVE: EP2 - TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET
Session 2001 SCIENCES APPLIQUEES A L'ALIMENTATION, A Page : 3 /ﬂ 52
L’HYGIENE ET AUX EQUIPEMENTS
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Question n°6 Les pites de base (5 pts)

Compléter le tableau ci-dessous, en retrouvant la pate de base.

Exemple : Tarte a I’oignon Pate brisee

Friands Pale TewlleAie

Petits patés chauds | Pa (e T ewulfe Tee

Gougéres au fromage  [fa Ve o ¢frhowvac

Vol au vent o le ,%QN\& Clelee

Gnocchi  la parisienne | TaiTe. & <o wac
p

BEP/CAP BEP HOTELLERIE - RESTAURATION dominante Helugsmea| Code : 57 374 o0&
CAP CAP Hebergement Code : 50 334 7~
EPREUVE: EP2 - TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET
Session 2001 SCIENCES APPLIQUEES A L’ALIMENTATION, A Page : /, / ”3
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

II - TRONC COMMUN - CODE 20

Question n°1 (2 pts)

Expliquer les termes suivants :

—  Uncépage : _\[nmma_vgr_m_uuuc CLULTVUE
—~ Lemofit: _JILlL__d‘___s.aJSIM Ptrmenlc' ou A0

Question n°2 _ (1 pt)

Comment appelle-t-on ’ensemble des locaux dans lesquels sont stockés les denrées, les boissons et le
matériel de restaurant ?

t
l etono mo}

Question n°3 (1 pt)

Dans ce local, comment se nomme la piéce dans laquelle le café, le thé, les infusions et le chocolat sont
préparés ? (entourez la bonne réponse).

CAFETERIA - \CAFETERIE )- CAFE

Question n°4 (3 pts)

Reclasser un fromage A.O.C. par région.

Cantal — Sainte-Maure de Touraine — Munster — Camembert — Beaufort — Brie de Meaux

- Auvergne : Canlkal

- lledeFrance: R9,e

- Savoie: Rens i Cort

- Touraine : Saink Nauae

- Normandie : Ccnm em bLR‘I"

- Alsace: Nunster

BEP/CAP BEP HOTELLERIE - RESTAURA:I‘ION dominante : HeDet ?rﬂe»a/l,’ Code: 51 334, 08

CAP CAP  Hebedgpment Code : 52 33407
CORRIGE EPREUVE: EP2 - TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET
Session 2001 SCIENCES APPLIQUEES A L’ALIMENTATION, A Page : 5///2)/
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Question n°5 (3 pts)
Répondre a ces questions par vrai ou faux (cochez la bonne réponse) :
VRAI | FAUX
Tous les prix sur une carte sont mentionnés hors taxe X
La carte et les menus doivent étre visibles de I’extérieur du restaurant 4
Le nom et I’adresse du restaurateur doivent figurer sur la carte 4
Question n°6 (6 pts)

Accorder les plats et les boissons suivantes en précisant leur origine :

Boissons : . Cahors — Biére — Bandol — Cidre — Riesling — Volnay

(2 pt par réponse)

Reégions : - Alsace — Bretagne — Picardie — Bourgogne — Provence — sud-ouest
Nom du mets Région d’origine Boisson

Bouillabaisse Provence BZando r

Choucroute Alsace Ries lt ng

Far breton B rc‘ro.s ne CidRe

Cassoulet Sud ouesh Cohors

Flamiche Pl cacdie Biere

Beeuf bourguignon Bou 1gogn < Vol nay

BEP/CAP BEP HOTELLERIE - RESTAURATION dominante : H £lA

CAP

ent”
CAP Hebergemea b P

Code : 51 334 o2
Code : 30 334 0F

CORRIGE EPREUVE :

Session 2001

EP2 - TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET
SCIENCES APPLIQUEES A L’ALIMENTATION, A
L’HYGIENE ET AUX EQUIPEMENTS

Page:é/4_&




NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Question n°7 (4 pts)

De quelles régions proviennent les vins d’A.O.C. suivants ?

Bordelais — Beaujolais — Val de Loire — Alsace

Appellations Régions de production
Chéteau Margaux Bowdelars
Sancerre Um\ de Lotae
Alsace "Riesliﬁg" A’( sace
Moulin a vent @caut(l 5 Pcnis
Chateau d’Yquem R dc\ c\-( s
Pouilly fumé — ) Vol du low=
Morgon B Oy s‘cu [
Alsace "Gewurztraminer" A‘Pso.v—c

BEP/CAP BEP HOTELLERIE — RESTAURATION dominante : Hé&g}zgymen/’ Code : 5733¢, 0 &

CAP CAP H eaf” Code : 50 334, 0%
CORRIGE  [EPREUVE: EP2 — TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET
Session 2001 SCIENCES APPLIQUEES A L’ALIMENTATION, A Page : 7/,, 9.
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

III - TRONC COMMUN - CODE 30

Question n° 1 (6 pts)
Donner la définition des termes suivants :
Clieanl a\.[an" reacrve
NO SHOW - Qi A be presenle pas
. - :‘L,L: AR P"eulcn" pas
Prendre plius de reseruvations Que
OVER BOOKING de ch. disponidles
R Pg‘.‘—: r-.c_\'n: quc "bn ar_c.roc_tu-_ c\. LN
DOOR KNOB poisnes de chomdre
Question n° 2 (7 pts)
VRAI ou FAUX. Donner la bonne réponse.
QUESTIONS VRAI | FAUX
Le client est obligé de remettre son bon d’agence a I’hételier. 4
Le room service est obligatoire dans tous les hotels. o
La réception peut prendre des réservations. 4
Le valet aide la femme de chambre pour les travaux difficiles. %
La gouvernante nettoie les chambres. x
La caisse effectue les opérations de change. "
La 2 pension comporte : la chambre et les trois repas. X

BEP HOTELLERIE - RESTAURATION / Option : #elelgym emk] Code :

54 334 22

Session 2001

SCIENCES APPLIQUEES A ’ALIMENTATION, A L’HYGIENE Page :

ET AUX EQUIPEMENTS

BEP/CAP F
CAP CAP Hebergement Code: 50 334 0%
CORRIGE __| EPREUVE EP2 : TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET
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Question n°® 3 (2 pts)
Donner deux moyens de réservation.
. - In‘-ernc.‘ c.mo'.ll
- Ecrites
. CowsrrieR pcuc. Lc\,u ﬂ.mlcl
TL[QPI'\ onNnec
- Orales
- Sar plo.cc Ora UlSll‘t‘
Question n°4 (5 pts)
Pour chaque définition, donner la fonction dans un hétel 4 étoiles luxe.
& Dirige les femmes de chambre — Responsable de la propreté
Suu e’RNVanTe et du fonctionnement des étages.
CRrAasscuRr Charggé de faire les courses (journaux, taxi...).
CONCIERGE Gardien des clefs.
Femme de Chambe | Nettoie les chambres.
CairsierR S’occupe de la caisse.
BEP/CAP BEP HOTELLERIE —- RESTAURATION / Option : He&q?ymml’ Code: 517 334 08
CAP CAP :iaaomen Code: 50 334 6

CORRIGE EPREUVE EP2 : TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET
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APPROFONDISSEMENT - CODE 31

Vous travaillez a I’hétel le « VERGER » situé 8 RODEZ, établissement 3 étoiles comprenant 150
chambres (50 chambres singles, 50 chambres doubles et 50 chambres triples).
Voici I’état de I’hétel ce jour :

> 48 chambres sont en recouche, dont 68 clients.

> 52 chambres sont prévues en arrivée soit 72 clients.
> 22 chambres sont prévues en départ.

> 2 chambres sont bloquées pour cause de travaux.

Question n° 1 (2 pts)

Calculer le nombre de chambres disponibles pour ce soir en expliquant votre démarche.

ASo -,\/2 t 4B 82) . 4F

_IQ_‘&[M![’ES - CA ~n 7;( P CA en recpu.cxe

Question n° 2
(4 pts)
Calculer le taux d’occupation de ce soir en donnant la formule de calcul.
Ao f1S0 xleo -~ &6 LA
[ ' 3 /o (8]
Question n° 3
(2 pts)
Calculer I’indice de fréquentation de ce soir.
t I3
Nb Je C’/m/\l.r /05':: I/UA de C[‘ /au.r,c.(
Ao fleo = A4
BEP/CAP BEP HOTELLERIE - RESTAURATION / Option : Hw@ﬂgymtn " |Code: 543 ’59 g
CAP CAP Hebergeme ik Code: 50 334 of

CORRIGE EPREUVE EP2 : TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET
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Question n° 4 (2 pts)

Quelles sont les attentes des clients ci-dessous ?

- clientéle affaires : R“Lg,;‘L; dey ‘s:gu;;.gg. Lics an. W pcupcsnn{u\.c'
- clientéle de tourisme : _E_:&LL&[‘_QL_:_AL&&Q!nS e J:J'r_nl': c‘p v @

Question n° S . (6 pts)

Il est 4 heures du matin.
Un des clients de nationalité anglaise veut régler sa note d’hétel qui s’éléve a 1 023.50 F.
Le taux de change de la Livre Sterling est de 11.50 F.

a) Combien de Livre Sterling doit donner le client ?
/{01"5.‘0 /.S = 39 &£ min,

b) Combien le night auditor va t’il lui rendre ?

Ten(rR c.ompl—z de led m:eonx Frcu,ch.ut-:

¢) Compléter le bordereau de change ci-dessous.

HOTEL X
Nom du client ;: JOHNSON N° de chambre : 408
Adresse : 7, Tupwood Lane
Ville et Code postal : LONDON — SE 4010
Pays : GB
Montant devises | Type de monnaie Billet/traveller Taux de change Montant en FF
0,5 0,5 23 o, s
N° de passeport :04508 E TOTAL : A b
Nationalité : Anglaise Signature : A pb . P
BEP/CAP BEP HOTELLERIE - RESTAURATION / Option :Hél%m?wmr‘ Code: 54 334 53
CAP CAP _Hilbogement™ Code: 50 334 o}

CORRIGE EPREUVE EP2 : TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET
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Question n° 6 (4 pts)

a) Donner la définition du night auditor. (2 pts) 4 A S
Q'S‘&@LLMAM@@MWMQ@ -
0 s Conlry 'g Jg lccmgl(|m des anlres seeuices (ougine bae Rtsl-.!

0, Smwmwgm ek,
0,5 U recplionnc e canlitde lis carsses du rrslasecaat
b,s—lLMLLLMLMmPMLLk—Qm@#&_CLmL;?

_A_AAL&LHBL&_&A_A_@AR

b) Quelles sont les qualités requises ? En citer 4. (2 pts)
- Honne I-cl'c,
B _@_t..s_uia-u..cs- Dl’\u Cigite
v 1 1
- .h 1 ]A DMa.h e

- pﬂlulo\&lc

de ..

BEP/CAP BEP HOTELLERIE — RESTAURATION / Option :H,ige)gwm [ Code: 54 334 02

CAP CAP H Midomen | Code: 50 334 o

CORRIGE EPREUVE EP2 : TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET

Session 2001 SCIENCES APPLIQUEES A 'ALIMENTATION, A L’HYGIENE | Page: _7.& /‘,, g
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