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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

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 :

TRONCONS Flreirs
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Question n° 2

Cocher la case correspondant a la bonne réponse.

@ pts)
(1/2 pt par 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.

La conchyliculture est 1’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.

VRAI
<
<
<
X
><

Question n° 3

Classer dans le tableau les différents abats.

(3 pts)
(1/2 pt par bonne réponse)

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

Abats blancs Abats rouges
R\S D& VvVeA U EReIrS
TEVe De VENN ROE NOo NS
CERVELLES CorVyR
BEP/CAP BEP HOTELLERIE - RESTAURATION dominante H{ogsmeat Code : 3.7 334, 02
CAP CAp Helagemeat— Code : 50 3340
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Question n° 4

Mettre dans la colonne les modes de cuissons correspondants.

@ pts)
(1/2 pt par bonne réponse)

—  Pocher départ a froid —  Frire
- Griller —  Cuire en ragoiit a brun
— Braiser —  Cuire a la vapeur
Concentration Expansion Mixte
CR\LLER foc ev depoul @ freid) WRALSER
— CUu\we enn |
T RA\RE U\/\g\a,ac,f\t'c\\pruvx

CUIWRE A LA UAFPEYR,

Les volailles

Question n° 5

Citer 2 volailles a chair blanche :

Citer 2 volailles a chair brune :

PQ,U\QQT‘ A cle SIS cle l" [owfe

(1 pt)
C \(2 Pi’ Toru‘

- SOQ \,\G(‘,M\C«k(’, . C@\(\ \PCV\ . Qm \P\/V\

kD\;x\ "C\('l(’_ / CO/"[ ) (Fvvxcm’x(‘\

aue Tlegea e &U[\%C—
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Question n° 6 Les pates de base (5 pts)

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

Exemple : Tarte a I’oignon Padte brisee

Friands Pale TewlleAie

Petits patés chauds Pale Tewtle Tee

Gougeéres au fromage | Ve o cfrouwac

Vol au vent ‘ol /{;Ef\f\'{ €lelee

Gnocchi a la parisienne | TaTe. & < Eownc
P

BEP/CAP BEP HOTELLERIE - RESTAURATION dominante Heleipmea!{ Code : 57 374 o&
CAP CAP Heblgement” Code : 50 334 7~
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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: VUngierr s @LANT De vjian  cuimus
— Lemoiit: _J]L;_dg_ga.ssuu Ptfmt'\l(' au A0

Question n°2 . (1 pt)

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

t
.[ eco nomn\'

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 : Canlal

- lledeFrance: R+,

- Savoie: Beaufart

- Touraine : Saink Nlauee

- Normandie : Comembear

- Alsace: Nusnsster

BEP/CAP BEP HOTELLERIE - RESTAURA:I'ION dominante : H efut ?;m?efn/[,’ Code: 51 334 08

CAP CAP Hebdgement Code : 52 33407
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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 X
Le nom et I’adresse du restaurateur doivent figurer sur la carte x
Question n°6 (6 pts)
(* pt par réponse)
Accorder les plats et les boissons suivantes en précisant leur origine :
Boissons : . Cahors — Biére — Bandol — Cidre — Riesling — Volnay
Régions : - Alsace — Bretagne — Picardie — Bourgogne — Provence — sud-ouest
Nom du mets Région d’origine Boisson
Bouillabaisse Provence [2andeo r
Choucroute Alsace Rics v A5
Far breton B rc"as ne CrdRe
Cassoulet Sud Duesh Cohors
Flamiche P[ cacdie Rilere
Beeuf bourguignon Rou 1gegn e Vola ay

BEP/CAP BEP HOTELLERIE - RESTAURATION dominante : Hé?)w?,em et |Code: 571 334 g
CAP CAP H éﬁmg,zm« en b Code : 50 334 0%
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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 RBodelars
Sancerre UQ\ de Lotnc
Alsace "Riesling" Meace
Moulin & vent @ca-u.(] & %..LS
Chateau d’Yquem R de| a.\ s
Pouilly fumé Vol de lore=
Morgon B- ouny SNaus
Alsace "Gewurztraminer" A’Ps‘.ow_c

BEP/CAP BEP HOTELLERIE - RESTAURATION dominante : Hé&y))g,a/me nf [Code:5733¢, 08

CAP cap H enf” Code : 50 334,09
CORRIGE  [EPREUVE: EP2 - TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET
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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 :
Clhenl ou.[oml' reacrue
NO SHOW -~ Qs e be presenle pas
- c'pL: An Pf‘tu\cn" S
Prendre plus de reserustions que
OVER BOOKING Ae cj\ . d\seornS(t.S
i P:LL.: ru;\-u; quc "bn a.cr:.roc_l-u-_ a uNc
DOOR KNOB P Oy r\‘c e c).c cko.m.s ~
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 'hételier. X
Le room service est obligatoire dans tous les hotels. o
La réception peut prendre des réservations. X
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

SA 33¢ o2

BEP/CAP BEP HOTELLERIE — RESTAURATION / Option : #ebelgymemt]| Code :
CAP CAP  Hebergement Code: 50 334 0%
CORRIGE __|EPREUVE EP2 : TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Question n° 3

(2 pts)
Donner deux moyens de réservation.
. _ !hl‘t«rnc" c.ma.ul
- Ecrites
- CourrLecR pcuc_ l'c\.c& ﬂ\n\l-c]
_ Tt.,lr_Pl’\o Ne
- Orales
- Sur p\.Q.cc Ove Ul&ll‘r
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
Geouu cavanTe et du fonctionnement des étages.
CRASSEUR Chargé de faire les courses (journaux, taxi...).
CONCIERGE Gardien des clefs.
femme de Chamir |Nettoie les chambres.
Carrsier S’occupe de la caisse.
BEP/CAP BEP HOTELLERIE —- RESTAURATION / Option : Hegreflg}mmf Code: 57 33¢ 08
CAP CAP  Hebergoment” Code: 50 334 69
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

APPROFONDISSEMENT - CODE 31

Vous travaillez a I’hotel 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.
Mo . [2 4 4B 52) . 4F
Total clee CL:Mfms - ChenTx o Ch co recouche
Question n° 2
(4 pts)
Calculer le taux d’occupation de ce soir en donnant la formule de calcul.
Aow /150 xle0 -~ &6 LL
DA de ch [,ou'-r_t// nb de ch lowalles xloo
Question n° 3
(2 pts)
Calculer I’indice de fréquentation de ce soir.
____Alb_J: c/ltl\l.l /oj*c-r // U.L JL C/‘ /Ou.r:c.!
ALo [l = AL
BEP/CAP BEP HOTELI’JERIE — RESTAURATION / Option : Hp,?;t“?p,man I~ [Code: 34 334 08
CAP CAP Hebergement” : Code: 50 334 0¥
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Question n° 4 (2 pts)

Quelles sont les attentes des clients ci-dessous ?

- clientéle affaires : R“ngkc_ Ag,; &f_u;g_.g,ﬁ hc's an. W prvpdsuon\cl
- clientéle de tourisme :  Recherdhe des besorns ole JthnLn de lon<i @

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 estde 11.50 F.

a) Combien de Livre Sterling doit donner le client ?

/{oZ;SV.S-D /l1.So = 39 tt Man .,

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

Ten iR C,omPl-z de la méonk 'omu,ch.ul-:

c) 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 0, S o, s
N¢ de passeport :04508 E TOTAL : A
Nationalité : Anglaise Signature : A pl . P
BEP/CAP BEP HOTELLERIE - RESTAURATION / Option !HQ;&%’:?@”: 2| Code: 54 334 53
CAP CAP _Hilwogement Code: 50 334 o}

CORRIGE EPREUVE EP2 : TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Question n° 6 (4 pts)

a) Donner la définition du night auditor. (2 pts)

[ Q::@annnns!: de n,g. (_meone Lcmzul qur l;mc:phmw_,}_ml)
08 ._.Con.Llea_ﬁLcm;Lum_d;Lmd_m_sm\ncn (csngine bao Rtsl-l

0, ) nnncl Qu.s e J)ﬁ:nnc marc"u- ol seruice C‘Cjeunrtk

o, SM¢MM®MnL

p,sM@mLmﬂmquMM
r)ﬁ‘urz L: 'ratu: Ase AMR

b) Quelles sont les qualités requises ? En citer 4. (2 pts)
- Honae l-cl-e,
- —@I_.L\SLQ-LLLL Dl’\.\f Cigite

- _h A,OMQJ_\C

- ()DLMI'DIXKC

de ..

BEP/CAP BEP HOTELLERIE — RESTAURATION / Option : He,&))?ﬁfmtﬂ/’- Code: 54 334 o2
CAP CAP HWiqpmen |~ Code: 5 ¢ 334 0¥
CORRIGE EPREUVE EP2 : TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET
Session 2001 | SCIENCES APPLIQUEES A ' ALIMENTATION. A L'HYGIENE | Page: 7. /.7 9.
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

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

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

Pour une collation, un hétel-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 350¢g
Glucides 12.00 g
Lipides 1.80 g
dont acides gras :
*  saturés 025¢g
* mono-insaturés 045¢g
* poly-insaturés 110 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.

~ Protumen

— Qlcidin

- _@}Am (015x 3/': 4, 5]Pt
1.2 Compléter le tableau suivant a 'aide de vos connaissances : (o, 5 x 5) : 4,4 Pt,

Constituants alimentaires ’, . -
énergétiques Protivnes g’&‘“’dw W

Valeur énergétique (en kJ)

de 1 g du constituant 2 /’;{ ég ‘ AFRYT 584'7

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

CORRIGE EPREUVE EP2
Page : 1/8
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

Préciser a quel groupe de constituants alimentaires appartiennent le sodium et le calcium.( 0,5 Fb )]

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

Citer deux autres vitamines liposolubles : a« chorx

- Sdamines A , D, K (015)(2): /IFE

Donner le role des fibres alimentaires dans l'organisme :

-, ’ . . . L4 /’

- 2 ’ AYY AL
1,
- %{Acﬁ_.,._ﬁﬁa hotinol
- uighy inidun (015x3 = 4:5pt )
Citer deux aliments contenant des fibres : qua c&oi % . (A s = sz)

. ’ Z, P z CI

BEPHOTELLERIE-RESTAURATION options : CUISINE-RESTAURANT-HEBERGEMENT

CAP CUISINE — CAP RESTAURANT - CAP HEBERGEMENT

CORRIGE

EPREUVE EP2
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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

Aecdes
LIPIDES g&w&%wg ou thobsliol /

GLUCIDES oseo (ow ?v&w:c)

ELEMENTS MINERAUX Elmenks mumerawe

VITAMINES /M

(0,5)(/.{ : ?5)

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

CORRIGE EPREUVE EP2 Page : 3/8
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

2 Sciences appliquées a I’hygiéne

(12 pts BEP) (10 pts CAP)

Aprés avoir pris connaissance des étiquettes ci-dessous, répondre aux questions suivantes

2.1

2.2

[Mélange Gounmand

Frisée, Méche, Chicorée rouge

VALEURS

ENERGETIQUES ET NUTRITIONNELLES
MOYENNES POUR 1006

Valeur énergétique 14kcal (591)
Protdes 1.5g | Gucdes 1,59 | Lipides 0.2¢

/ﬂ——s\
) Cute:dadqestmirempion

ASSMSONNQ

62 /4 2009 00g+30%

it gratuit =
Cettesdademmmourrmms

Mélange Geulzmand

POlDS 2609
SANS CONSERVATEUR conformément -
4 la iégislation en vigueur. Conservée
dans la partie [a plus froide de votre
réfrigérateur (entre +1°C et ¢4°C),
eﬂegafderamutesaframeurd‘ongm
Consommez-hraptdemmw
Fouverture du sachet,

Cocher le procédé de conservation utilisé pour le mélange gourmand.

] Appertisation Conservation sous atmosphere contrdlée (A’ /a'f )

Donner le principe de ce procédé de conservation.

prarn M?agmulu (aéoﬁowﬁaa/

BEPHOTELLERIE-RESTAURATION options : CUISINE-RESTAURANT-HEBERGEMENT

CAP CUISINE — CAP RESTAURANT —- CAP HEBERGEMENT

CORRIGE

EPREUVE EP2

SESSION 2001
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

2.3  Indiquer pour ce procédé :
- un intérét microbiologique : &&1 Eaz’m‘dz ou diminue [ aclisdi
‘ !g gé . g . / ; . A#
- un intérét organoleptique : &! toubiw, of fow la Leaeline
Mw%mu@_m /I/at
2.4  Préciser les conditions de stockage de ce produit avant ouverture. (0,6' x3) = 45 fe'
- Lieu Température Durée

« Panti las froicke
o hambr %oide,

+7 & +4°C /LM/OC(»GA« la D'Z.C

25

2.6

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

B 9 ys e /5

\/1)’1//) s '&/65

Citer 3 autres procédés de conservation qui peuvent étre appliquées aux légumes. Quehorx
- _appodwabion | sunglbabion /Z;opk:&'oa&om, sous Vide ..
I7 7 v 7 d 7

_ (015x3) - ASpt

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

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

C o
........................... sbnidination...... 1 120°C
WWW | — +65°C

_0°C & 4+ 4°..

7
2N L e

fid' et

— — 18°C

(0,5 X4 = &f’ﬁ)

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

CORRIGE EPREUVE EP2 Page : 6/8
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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 briileur atmosphérique

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

Arrivée de gaz
Orifices du briileur 015X 6= Bfﬁ

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

3 | Meélangeur

6

A

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

CORRIGE EPREUVE EP2
PARTIE : Sciences appliquées a I’alimentation a Phygi¢ne et aux équipements Page : 7/8
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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. (2. Fh )
Définir la combustion.

3.3  Citer deux combustibles utilisés en hotellerie. aw eholx (QS x2)s Apt

H . -

34

3.5  Citer deux dispositifs de sécurit¢ évitant les risques d’explosion et d’asphyxie. aw edoix

—_ﬁmﬁfa&.'ang __n}c':mmqug_ contiolie ( V.M.C. ) ow (4x&)_.<'f£
BEP UNIQUEMENT venliabion por holts

Donner le principe de fonctionnement d’un brileur atmosphérique.

(0.5)( 4/).-5/74:

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

CORRIGE EPREUVE EP2 Page : 8/8
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