 CoRRmIGE

ATTENTION

@ Ne pas dégrafer la [iasse "corrigé".




I TECHENOLOGIE PROFESSIONNELLE

PREMIERE PARTIE

Lesquestlons l i 17 seron tra

",auBEPHotellene-R&stauraaon;‘-"'-'.V'f N

o ,{Opnon Restaurant, et par .l&s;candnhts an CAP Rostaurant. RN

| R “ 'uvw’ ) l ursplemsaﬁn-d

"ev‘iter réltemnon duvin S

S _.»..'Dans le Jura un vm spéclfiqne Vestf fmt LE VIN JAUNE Completez le tableau cl-dessous: |

T ,_-"-'?(BEPM CAP/4)

QUESTION

B Quel est le nom du oépage utlhse ?- ;-'

' LeSAVAGNIN |

{citer une appellatlon de vin jaune ?

' Chﬁtea&Chaion

' Completer le tableau des fromages cl-dessous (BEP / 8; CAP / 8)

V': vache." :
PP :.péte persxllee
PMCL : pate molle croiite lavée.
PPNC pate pressee non cuite.

| B brebls

PMCF : pite inolle crotite ﬂeune

PMCN : pate molle crofite naturelle.

PPC : pite pressée cuite.

APPELLATION

~ REGION

| BEAUFORT | Vv

_SAVOIE

FAMILLE

__LIVAROT . | VvV

 NORMANDIE

PMCL

ROQUEFORT

"~

““ROUERGUE | PP

ROCAMADOUR | - C

- -:QUERCY

PN

OSSAU-IRATY- | B
- BREBIS- . -
PYRENEES

" PYRENEES

_PPNC

TEPOISSES ||V

. BOURGOGNE

PMCL

<

CHAOURCE

| CHAMPAGNE

- PMCF -

BERRY.. -

VALENCAY

PMCN

"~ C: '_chévre‘.

GROUPEMENT INTERACADEMIQUE II

BEP Hotellene—Restanratlon

CORRIGE Sessnon 2001

__Option thaurant + CAP. thaumnt _

EP2
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| APPELLA TIONCOULEUR B REGIONouSOUS-REGION ]

'POMEROL e R - |. - BORDEAUX |
?OMMARD T ® s BOURGOGNE C. deBEAUNE"
“TAVEL- -~ . |° r | C.duRHONEMERIDION.. |
| -CHABLIS, B BOURGOGNE AUXERROIS
— waDRAN | R | sup-ouest
"'MONTLOUIS | ~ B - .| LOIRET TOURAINE
T , ,
R

' CREPY - ~ SAVOIE |
_FITOU LANGUEDOC-ROUSSILLON
CAHORS | R~ ~ SUD-OUEST =~
PATRIMONIO ~ RrB | . CORSE.

" 6. - Définir Pexpression « ROOM-SERVICE » ? (BEP/2 ; CAP/2).

RE-PONSE

. Semce dans les étages qui fonctlonne généralement 24 h/ 24 h, et qm sel
| fait a partir d"UN SEUL OFFICE centralisé prés des semces
"productlons" : ,

GROUPEMENT INTFRACADEMIQUE I

HotellerieResta , ——
| OpngnEPRu::r:nHCAPmnt | EP2 CORRIGE Session 2001 219} -




‘_..-'"i-d’ongne (BEP/7 CAP/7)

BOISSON

o FLOC DE GASCOGNE

PERNOD 45

] [ R BT]NI

8 Tndiquer lénom des mianifetations déﬁmmdwsm (BEP /45 CAP/2)

DEFINITION o

Mamfestatxon ayant pour but de réumr des convives.
Sont servies des boissons apéntlves avec ou sans

‘ alcool plus des canapés. et amuse-bouche. Les
. convives consomment genéralement debout:

. COCKTAIL

| Réunion de travail ou de formation. Avec logement,' o
il est dit « résidentiel ». environ 10 & 30 pers. y
 participent pendant environ 3 Jours. Les repas et

- pauses rafraichissantes sont assurés.

SEMINAIRE

9. «Citer_ une eau de vie pour chaque faniille ci-dessous : (BEP /2 ; CAP/2)

 REPONSE

| Eau de vie de grains

Ex: WHISKY

[ de vie de cidre

CALVADOS

~

) 7 f-f'{Repla\cer le nnméro dans la case des bo:ssons apérmvos cormpondant a leur famxlle : -

GROUPEMENT INTERACADEMIQUE a

BEP Ho@emkwhumhon

CORRIGE

Sessmn 2001

- Option Res_taurant_ + CAP Restaurant




B

BEP

;)’l Pt
BEP

17.

nsp
BEP -

: _Donner la composmon du petlt-deleuner contmental (BEP 3 pts CAP 1 pt)

Donner la s1gmficatlon du sngle VI P (BEP2 pts CAP1 pt)

4.VIP VeryImportantPerson.

- - boissons chaudes * . i ~betmre . /l'_
- Jus de fruits - confiture l
- viennoi'serié t Do _CAP

: 'Clter deux heux dans un hotel ol les prix des chambres donvent obllgatolrement
‘étre aﬂ'ichés. (BEP 1 pt CAP 1 pt) ' ' n p

-1~ -aréception. -

- a l'extérieur CAP i
- dans'les chambres

| — AA

fCiter 3 prodluts d'accuell speclfique ace type de cllentele (BEP 1,5 pt CAP ne pas

* traiter) - :
g - Champagne - Pelgnmr o
~ -Chocolats = - - Produits régionaux CAP
- Joumaux : - Fleurs L B
Clter 3 moyens de palement (BEP 1,5 pt CAP 1,5 pt)
- Chéque bancalre - carte bancaire - ‘ 1.
~ -'Chéque'postal =~ -:devises 5p4

B Especes

GROUPEMENT INTERACADEMIQUE lI

BEP Hotelleﬁe-Restanratmn

| Cptmn Rostaumnt+ CAP Restauranf L EPZ CORRIGE Sessmn 2001 4 /9 "
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TECHNOLGGIE PROFESSIONNELLE

Los questlons 18 i21 seront traltées umquement

par lés candldats au BEP Hotellene-Rostaurahon Optlon Restaufant.

‘ C~ Connalssances technologlqm de cmsme (BEP“ umqnem‘ent 20 pts)

-_._‘.5expansmn, mxxte) BEP 4pts

- 20.

21.

- >_Modedec;msson |

L Bm:ser T

.. I‘Ragout

. BER3pts

Temps de cmsson ‘_”":.? = f |

1 - 3 minutes

T s

10 minutes

Indiquer pbur chque morceau; le nom de Panimal coﬁ‘espondant?

BEP Spts

' .. Morceau ...

;A.l'lil?a! -

- Osso-buco” - -

: Veau ’

Gigot

: Agneau ou mouton

~ Contre-filet

" Boeuf

Chateaubriand

Boeuf .

‘ ~Noix pétissiére »

" Veau.

Indlquer la pate nécossanre a chacune des préparatlons cl-dessous ?

" BEP 5pts

-~

Préparatmn

A crépe

_Pannequet.

A nouille

Ravioli

. A choux

Gougére

 Feuilletée

‘Millefeuilles

A frire

~ Beignet aux pommes

GROUPEMENT INTERACADEMIQUE I

BEP HGfellene-Restauratmn .

CORRIGE

Sessnon 2001

. Option Restaurant + CAP. thanrant
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1-4-4

1- Pame ALIMENTATION (12,5 pomts) BEPA-e -CAP

7pomts 2,5 pts pour les groupes et 0,25 pt par ahment classé R '\ -

'ahments

Laztetproduzts
C e Iaztzers
Sandwnchsf"-‘ D SRR

Vz‘ande :
Pozsson _

L ‘. Fruzts et

Legzzmes .

2 -Fécu_leéizj&_éi”_
- produits sucrés.|

Marires grasses|

o= basﬂlc
ek laltue

- ilediolive |

-Jambon de L

e oeufs |

Pm'me

T comcombe ;::' |
: ”-'s'é.ladevei"te;’f
: -basxhc

campagne'

-pamde b

Sandwich . | ,-mbﬁarell.a

- avocat
-+ - citron vel_'t

- tomates

- painde .
campagne -

- huile d'olive

-2 1,5points: 0,25 pt pargroupe cité et 0,25 pt par eqnstifﬁapt -

Sandwichs non équilibrés

Groupes d'aliments manq!xahts

Pnnclpal constltuant ahmentalre
manquant de chaque groupe
.d'aliments

Sandwmhn (B |

- Laitet preduits-jlaitiers |

- Matiéres grasses

|- Calcium
- Lipides

 Sandwich n° (c)

7* Sandwmhn @

142

1-4-3 Le jus de cln'on vert

-;Viande ~poisson, ceufs

*. Sandwwh n? @ - gruyére ou autre fromage 3
- huile, mayonnalse, etc...

- Jambon, cnufdur 0t etc...

Facteur d'a.lteratlon oxygene de I'air

Reactlon ch1m1que oxydanon (donc brumssement de l'avocat)

- Preparer les ‘sandwwhs au dernier moment

- Laver rapidement les crudités
- Utiliser des couteaux moxydables

- Embal]er les sandwmhs

- Pretides

15 point

0,5 point |
0,5 point

0,5 point

‘1 point

GROUPEMENT INTERACADEMIQUE i

» BBP Hotellene-Restauratlon Option Cmsme-Restaurant-Hébergement +CAP
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T~ 1-' DIPEEM . R . . . L . N

z Partxe HYGIENE (10,5 pomts)

. ‘. : 2_1 "Porteurs sams" étres v1vants qm hebergent des mtcro-orgamsmes, sans aucun 51gne de mala&le mms ;
R AT qm peuvent contammer les preparatlons. 2 pomts/ S l g i

) ’ 2,5 pomts (0,25 pt par mxcro-orgamsmes l 0,25 pomt‘par %)

L Salmonelles SR B —
Campylobacter 6% Ea o

o~

N .Maladles duesaces bactenes l_ﬁ -;' :

A salmonellose R e el e L A T
o campylobacténose . 05point

o o 2-4-2 Deux autres mzcro-orgamsmes responsables de T I.A

staphyiocoque doré o o o
- clostridium perﬁ'mgens A : 7+« 1point
- clostridium botulinum o C ' : ' '

2-4-3 _Symptomes ﬁ'equents deT.IA.:

- dlarrhees o o o

'+ -vomissements - . 1 point -
- fiévre ’ - R
- douleurs abdominales, etc..

244 ‘Deux autres types d'mtoxxcanons dues aux ahments
- Ies' Vmaladles ,mfectleus_es alimentaires (M.I.A) .
- Ies intoxications chimiques B ‘ : . 1 point
" -les paras1toses o S e T
- .._2-5‘ 4 Temperature compnse entreO et+3°C o B 0,5 point
26 Deux mesures de prévention : |

B Blen cuire les poulets ’

- Emballer les volailles aﬁn qu'e elles n entrent pas en contact avec les. autres alxments lors de leur
. conservation. - ) _

- Bien nettoyer ustensiles et plans de tavaﬂ ' 1 pomt, '

- Bien se laver les mams lors des manipulations des volailles. L ‘ g

GROUPEMENT INTERACADEMIQUE H

- | BEP Hotel]ene-Restauratlen Option Cmsme-Restaurant—Hebergement+CAP EpP2 | CORRIGE SESSION 2001 {7/,
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I
~

-dugmded des transmet lesondesdal_ls‘la.cawtedufour e
' '.‘:-dudlffaseurd'ondes brasseI&sondes PAS ' ""-'I;Spoini S

~

[Energie thermique

Energie éiécﬁique' ___, E;ﬂergie'éléétgomég)éﬁélue

33  Deux précautions aprend.re :

-Ne JamaJS mettre un objet ou un plat métallique a l'intérieur de 'appareil

- Ne jamais mettre 2 l'intérieur des bocaux en verre fermés b 1 point
- Ménager des ouvertures dans les reclplents fermés . ' ’

- Piquer les aliments sous peau .. A

GROUPEMENT INTERACADEMIQUE II

: BEP Hotellene—Restauratlon Optxon Cmsme-Restaurant-Hebergement+CAP EP2 CORRICE SESSION 2061 8, |
o Cmsme Restaurant Hebergement e : i 9

- e




= Le dé)eunet doxt apporter —————. . 4840k] lpomt
"Le deJeuner precedent apporte 5843 05 kJ 11 est donc trop energéthue pour un adolescent de 15 ans.

4- - Remplaeer les pommes de terre par des legmnes verts cmts
R -Remplacerlabananepanmﬁ'mtcmoucmt S
" - Diminuer fes quantités des féculents en parucuher -~ 1,5point
Suppress:on d'un féculent. : - o .

7
P
I

: | . GROUPEMENT ]NTERACADEMIQUE II o -
' BEP Hotellene-Restauratlon Option Culsm&Restaurant-Hébergemen‘t+CAP EP2 | CORRIGE | SESSION 2001 {9/
oy : Culsme Restaurant Hebergement ~ R R Sl




