ﬁ l'ahihentéﬁon a1 “”"yglene e__:anx eq I j_ e T

 Tempsallowé: BEP:2h30 - _ Coefficient: BEP:6
© . CAP:2h00 R "~ CAP:4

' "ATTENTION

@ Ne pas degraferla liasse‘-,",co_r-rigé".




-TECHNOLOGIE PROFESSIONELLE E

Premlere Part:e

LesquestlonsdeliSseronttralterparIescandidafs S TS P
au BEP Hotellene-Restauratlon Optlon cuisine et-par l&s candldats au CAP Cmsme :

A Connalssances technologlqnes de culsme (BEP'M pts: C 50 pts)

' l.a Cocher parune CIOIX’ dans les coloxmes « \
e CAP Spts /BEP 25pts :

M

TERMES

- [ANGLASE " TCuisson dans wn liquide

~ [SANGLER ~|Saisir au froid sur glace un appareil chaud

I 3 . ey P B EEVEREERNERa S .
. o . g i s B . s
- : LN - P IS 2 B .
’ @ ) N : e ARE s T ’ L
. . Sole - N IR SR [ -

1b. A quoi Cdrrﬁe_S;So‘nd le terme « GASTRONORME » ? - 'c_:AP:=‘2'pts / BEP=1pt .

Le terme « GASTRONORME »correspond a la normahsatlon des dimensions des apparells de stockage,
.manutention, réfrigération. L’espace de rangement est ratlonahse

Le. . Citer 3 avantages dufour air pulsé. CAP=3pts / BEP=15pis

* Préchaﬁﬁage-mpide — cuisson sur plusiemé niveaux

* Perte de p01ds plus falble des ahments régularlté de cuisson ':

I

* Economle d’energle fac1hte d’entretxen, (selecuon des avantages non lnmtatwe)

: | GROUPEMZENT INTERACADEMIQUE II o S
BEP Hoteﬂgne—Rosmuratlon Option Cmsme | EP2 CORRIGE Session 2001 - hl
- +CAP Cmsme S N S &L




| R :j : Ajouter les parcelles de beurre dans une,
T préparatlon liquide tout en- remuant le :
- ‘| récipient hors du feu’ »

] Emulsmn .

 : (corps gras) :  _ f:‘. Sauce vmblanc .

| Mélanger la farine et le belm'e ramolh ,
l’mcorporer dans la préparauon Temuer au -
{fouet.

B;eilrfe manié - | Rectifier la liaison
' C ‘d’une sauce - ’

nssolepmslecmredansleﬁ)ur e

| Ajouter ‘de lafanne atmahmentmdlou BE B

D P T .,Navannpnntamer

2. Clter les 5 principaux fonds de base et mdlquer pour chacun d’eux une utlhsauon en mouillement.
(05ptparbonnereponse) CAP 5 pts-/ BEP 5 pts :

FONDS DE BASE .

" UTILISATIONSEN
' MOUILLEMENT-

e 'Fondbrun de veau

Fond de poélage,

‘ 5 -.Ragoﬁts brmsés,

Fond de glbler

. «Clvets déglaggge de rotls,

1 F-ond blanc de veau.

' Potages, crémes, blanquette '

.~ Fond blanc de volallle :

: Fricas‘Sées, sauces de"base,

N

Fumetdep01sson o |

- Soupe de poisson, poxssons bra1ses,
o Sauces de base,..

GROUPEMENT INTERACAD]Z‘MIQUE lI

~ BEP Hotene_ne-Restauratlon Option Cuisine i

| EP2 | CORRIGE | Session 2001

+CAPCulsme




o 3a 3 Retrouver fes bases de legumes correspondants a °haq“° mtmﬂe de potage

uhcnnedelegmnes B | j R
ysanne delegumes .-= : A.' A

L catee devantchaque mtttizle de pate (0,5 ptparbonnc reponse) CAP 4 pts / BEP 4 pts

Plssaladlere couhblac de saumon, gnoccln pansxenne rav1011, ﬂamlche plcarde, . ':
Fntots de cervelle pannequet au roquefort, bouchee a larmne RN .

: | -Pates‘ L o Hors-d'mnvrechauds
|Brisse = |= Flamichepicarde =~

Afnre B = Fntotsdecervelle '

Sk A'chquX»,,. co = Gnocch1 parisienne . -
= Acrépes N f— Pannequetauroquefort

Anouilless - |= Ravioli - |

Fetiiﬂetée ' |= Bouchée a la'reine

Lo Abrioche . =ACouIi‘bia¢de-saumon_

A-paih' , B b Pissaladié’re

3. Indlquer la duree de cuisson et une utllxsatxon cuhnalre se rapportant & chaque techmque.f o
(0 25 pt par bonne reponse) CAP 3 pts 7 BEP 3pts e . _

| _’Culssons des eufs | B Dnrées . 77" Utilisations

- IMollets - - - 5a6mn .' (Eufs-mollétsﬂdrentine;.:.
Dus = = | 10mn . |Gufsdursalatripe,...
Encocotte .| 5a6mn | Bufs cocotte 4 la portugaise, ...
Pochés | 243 mn - | GBufs pochés Bourguignonne ,...
Frits. | 30s - - |  (Bufsfritsau bacOn,...
Auplat -~ |2a3minutes  [Eufsau plat aux fruits de mer,...
Brouiliéss - |Selonquantitt | (Eufs brouillés aux fines herbes,..
En omelette T Selon cmsson dés1ree Omelette auxchamplgnons,

Indxquer La Iettre retenue dans la case se! trouvant enfaoe de chaque legume e f-_” E ~ i

ifferents hors-d‘éeme chauds al base de pate en plag:ant l’appeHatlon e

GROUPEMENT INTERACADEMIQUE II

BEP Hﬁtellene—Restauratlon Option Cmme | : VEPZ _ CORRIGE Sessi.dn‘-'fzmli 1311 e

+CAPCmsme -




- 4.¢.

‘.‘Sous-no:x u

mepausmére

B *qua51 -
LEGUMES FRAIS

_Citer deux exemples de legumes par famllle v_
(0,25 pt parbonne réponse) CAP 2pts / BEP 2pts

" Variétés Legumes
Racines Betterave, carotte, navet,...
| Feuilles Epinard, laitue, cresson,....
|Graines | Petit pois, feve, hancotsengrams
[Bulbes [, échalote, oigaon,

GROUPEMENT INTERACADE MIQUE I L
BEP H&teller_le-Restaurauon Optlon Culsme EP2 ,CORR-IGE ' Session 20'0“1 | 4. |
' +CAPC|nsme | i |- _ e




GROUPEMENT lNTERACADEMIQUE II

BEP HGtellene-Restauratlon Optnon Culsme
) + CAP Cmsme

| EP2 |
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.Madiran

et route la?eé " | Munster*

| Fromage de chévre -

Crottin de Chavigriol

ptessée non cuite

| Cantal .

Auvergne

- :Va;che

F romage a pate
pressee cmte :

T'Comtév o

o Franche-Comte L

Frqmage a pate
Persillée

| Roquefort

" Rouergue et Aveyron

Brebis .

Fromage a pate
- fraiche -

| Carré demi-sel.

Vaché

fondue -

Fromiage a pate

Cremedegruyere g

vache

-~

Sauternes
Muscadet R

_ Reher par une ﬂeche, le vin s assoclant le m1eux avec le plat (BEP 5 pts)
_ ‘(l pt par | bonne reponse) -

Confit de canard

Sylvaner ; o R .
- *Bmchet_bguneblanc - o B

Tavel

GROUPEMENT INTERACADEMIQUE II

BEP Hotgﬂen&ResﬁumMn Option Cuisine . [ pps CORRIGE Sbssioﬁ 2-0‘0"1 :

+CAPCu1s1ne»- N N | B SRR | 11




R
PRI W
>

| ‘_.,._g‘bordereauderemlsef ER
1. '_.dedewses 7;_ o

v ,tlon.auéhange etala

e Ao |
DEV\!SESA RS IR " -donner l’ongma.l du

Bordereau de rengise: de
B | dev:ses

= 7b ' Postes et fonctions :

* | vorderean de chang_au client |

"Compléter le tableau (BEP Spts)

. Eqﬁipiet '

.,Persanne; chargé du nettoyage des locaux |
ccommuns (hall....)et dressage des salles de

IREIE .‘

| Personne qui accueil les clients & entrée de
| ’hotel et qui veille 4 1a sécurité du hall.

* | Portier

" Gouvernante d’étag :'e’

L Responsable d’un seul étage dans un grand
~ | hotel b

~[Responsabie du Tnge 4o Thoiel

" [Cheflingére

- fbndcrg¢'

| Responsable de la conciergerie et de la - R
- | brigade'du hall. Aide les chentspendant leur R
'séjourél’hotel E o 1

T Déﬁ.mr le métxer de « Tour Operator ». (BEP 3 pts)
Grossiste en voyage i} élabore des formules.de voyage tout’ compns

7.4d. - Citer4 prodmts d’accuell (BEP =4 pts)

* - Shampoing. - Savonnette — Dentxfnce Aﬁershave Gel douche Eaudetoﬂette

GROUPEMENT INTERACADEMIQUE 1§

+ CAP Cumne

' BEP Hotell_eﬁe—Rutauratmn Option Cmsme

S| ER2 | CORRIGE Session 2001
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tset Mdﬁér'esﬁg;r&s&e&_ Py
Produzts sucres SRR B

to | - uile dolive | -

- citron vert

1 :-?moizareﬂa. S ,
‘ - : - tomates

 ~avocat

| - huile d’olive'

12 1,5 points : 6,25 pt par groupe cité et 0,25 pt par constituant

ol

Sandwichs non équilibrés

o,

|. Groupes d'aliments Vman'quap}tsb

,Principal- constituant aiimenfaire
"manquant de chaque groupe

~ Sadwichn® (B X

~Lait et produits Iaitiers
- Matiéres grasses”

- Calcium
- Lipides

d'aliments

Sandwwh n° (c)

141

142

1-4-3

1-4-4

: '*,.Sandmchn‘ @

|- Vlande poxsson, oeufs

: '_* Sandwmh n° @ gruyere ou autre fromage

-+ - huile, mayonnaise, etc..
- Jambon, (Buf dur, Toti, etc

Facteur daltération : oxygene delair
Réaction chimi(iu_e : oxydation (donc bl:;missément de l'avocat)
Le jus de citron vert }‘

Preparer les sandwwhs au dermer moment
- Laver rapidement les crudités

- Utiliser des couteaux moxydables
- - Emballer les sandwxchs

- Protides

1,5 point

0,5 point
0,5 point

0,5, point |

| 1 point

GROUPEMENT INTERACADEMIQUE II

- \’ BEP Hotellene-Resmuranon Option Cmsme-Restaurant-Hébergement + CAP

'EP2

'CORRIGE SESSION 2001
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-2 2,5 pomts (0,25 pt parmxcro-orgamsmes/ 0,25 »oi

' Partie HYGIENE (10,5 pomts)

AR 2pomts

g o "P ‘rteurs sams" eires vrvants’ qm hébergent des mrcro-orgamsmes, sans ancun srgne de: maladJe'.mars ’
, qul peuventcontammer lesprt barations. i 2

?

Les poulets standards | ~Les poulet

o Sa,lmoneues

e Campylobacter

'SaImOnellose.; 4

:1-'-’carnpylobacterlose ,

- 2-4-2Deux auu'esmrcro-orgmsmesresponsables &eTIA '_ R L

. staphylocoque dore B
- clostridium perfringens

- clostndlum botulmum

U 243 Symptomes frequents de T L A

- d1arrhees

- vomlssements

-fievre

- douleurs abdommales, etc

2-4-4 De'ux autres types d'mtoxxcatlons dues aux ahments

- les maladies mfectxeuses ahmentalres (M LA)

- Tes intoxications ch1m1ques
- ~les parasrtoses .

3 2 -5  . Temperature compnse entre 0 et + 3°C

2-6 Deux mesures de preventlon_:

- Blen cuire les poulets ' :
- Emballer les volailles aﬁn qu elles n entrent pas en oontact avec les autres ahments lors. de leur

o conservation.
' - Bien nettoyer ustensiles et plans de travaﬂ _
- Bien se laver les mains lors des manipulations des volailles. o

.1 point

1 pbiirt

1 ppinf '

0,5 point

l pomt

GROUPEMENT INTERACADEMIQUE I

| ..BEP Hotellene-Restauratlen Option Cmsme-Restaura.nt—Hébergement + CAP

EP2 CORRIGE

SESSION 2001

1971
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........

i guide: d‘ondes' et les ondes Adans la:cav1te du four
{-dudlﬂ’useurd des brassel’esondes RN o

 15poime -

322 2poims

- Docmemse

| Energie électrique | —_p|Energie électromagnétique |

N _.' [Energie thermique | °

33 - Deux précau’aons a prend.re

- Ne Jamms mettre un objet ou un plat meta.lhque a  lintérieur de l'apparell
- Ne jamais mettre a I'intérieur des bocaux en verre fermés © + - 1point
- Ménager des ouvertures dans les rec1p1ents fermés o S
- quuer les ahments sous peau :

GROUPEIVLENT INTERACADEMIQUE I

, BEP Hotelleng-Restaﬁfanon Option Cuisine-Restaurant-Hébergement + CAP Epzv CORRIGE SESSION 2001 |

1n|.

Culsme Restaurant Hebergement AN B




3 Le de]euner d01t apporter

v ‘Le déjeuner précedent apporte 5843 05 kJ ll est donc trop energéthue pour un adolesccnt de 15 ans.

4 - Remplacer les pommes de terre pardm legumes verts cmts
o 'i"-Remplacerlabananeparunﬁ'mtcruoucmt '

' " © . _Diminuerles quantités des. feculentsenparncuher [ 'l',S'poiht,f. |
R -Suppresswnd'unfec\ﬂent ' - T .

GROUPEMENT INTERACADEMIQUE 1

. BEP Hotellene-Restaiuatlon Option Cunsme—Restaurant-Hebergement+CAP EP2 | CORRIGE SESSIéN 2001 1
A Cmsme Restaurant Hebengement R & Lk ey




