CORRIGE

1°° Partie : TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES

Question n° 1

I - TRONC COMMUN - CODE 10

Les coquillages, crustacés

Entourer les 8 produits pouvant composer un plateau de fruits de mer :

Question n° 2

Indiquer par une croix la pate utilisée dans les applications suivantes :

(4 pts)

Coquille Saint-Jacques ——- —~ saumon fumé —@—
— caviar — haddock — rollmops — @

La patisserie

(4 pts)

Pate
levée

Pite a
chou

Pate
feuilletée

Pate
sucrée

Pate a
biscuit

Pate a
crépes

Pate a
frire

Beignet aux
pommes

Eclair au
café

Baba au
rhum

Chausson
aux pommes

Roulé ala
confiture

Crépe
soufflée

Tarte au
citron

Moka
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Question n° 3

L'éducation du goiit

(4 pts)

Retrouver I'épice, l'aromate ou le condiment rentrant dans les préparations suivantes, avec la liste des

produits.

Liste des produits : coriandre en grains, estragon, citron, baies de geniévre, gousse de vanille,
noix de muscade, thym et laurier, cannelle

Légumes a la grecque

CALanrchre. € yfal;ﬂd

Sauce béarnaise

erliagon

Marinade instantanée

cchion

Choucroute

Créme anglaise

M& A nrille

Sauce béchamel

2o 0& /»za».rax,o‘/c,

Pot au feu

Tarte aux pommes

Lcarnwelh

Question n°4 : Les sauces émulsionnées (4 pts)
a) Compléter le tableau des sauces émulsionnées suivant :
Sauces Classification
............................ Gintegp e | SAUCEEMULSIONNEE FROIDE INSTABLE
MAYONNAISE desse, Smalures frode sall
HOLLANDAISE Amwe”w’ﬂw'“fk“/‘-/w/ e,

Les gibiers

Question n°S :

Compléter la réglementation sur la commercialisation des gibiers :

Toute I'année

j/té;% A 4{«;76

Pendant la période de chasse

l f«t %i 2 /J‘u—w«’j e

&

%M_,ﬁ "

Réponses possibles : gibier sauvage frangais,
gibier d'élevage

TRONC COMMUN CODE 10
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

(orpechion

II - TRONC COMMUN - CODE.20
Question n°1

(S pts)

A I’aide de la liste suivante :

Chef barman — Commis de suite — Sommelier — Chef de rang — Maitre d hétel
Compléter le tableau en indiquant qui s’occupe de ces tiches au restaurant :

Confectionner les cocktails Chef Barman

Naitee d’ Ho'lel
Commis de suike

Accueillir,:lzés clients

Aller chercher les plats en cuisine

Prendre la commande des vins S om m\ er

chef cle Ranq

Effectuer le service des mets

Question n°2 @ pts) ‘

Retrouver les termes professionnels correspondant a la définition proposée.
a) Meuble de rangement pour vaisselle et couverts.
Console

b) Meuble roulant destiné i la tranche des grosses piéces de viande au festaurant.
voitute de V‘ranche

BEP/ CAP HOTELLERIE - RESTAURATION

TRONC COMMUN CODE 2¢ RESTAURANT
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Cortec }/00

Question n°3

Entourer la réponse qui correspond a chaque phrase.

— Lacote de beeuf est un plat que I’on fait « marcher » avant de faire dresser.
— Lestand a vin est un lieu ou I’on vend du vin au verre.

— Latempérature idéale d’une cave est de 19°C.

— Le millésime est la date de mise en bouteille d’un vin

— Le service & I’anglaise consiste  laisser le client se servir a ’aide d’une pince

Question n°4 -
Cocher la bonne réponse. Le whisky est un alcool produit 2 base de :
Vin O Cidre O Fruit O

Grain 4,

Question n°5

VRAI

1pt)

(4 pts)

Compléter le tableau ci-dessous en replagant les huit produits régionaux suivants dans la case

correspondante :

Tartiflette — Comté — Riesling — Coq au vin jaune — Munster — Lapin & la moutarde de Dijon -

Gevrey Chambertin — Reblochon

Région Plat Vin Fromage
Alsace Choucroute | ..... Ries! lnj .................. Ylunster .
Jura Log.quuin.Saune Arbois | .. Comke.........
TL -
Savoie TQI'HHQHZ Apremont | ... Rﬁb.I.Q..C }){Qﬂ...
" , Il
Bourgogne laphdlamaufaldede 15:16\’@)1[7)0}91[36 [ﬂh Epoisses
Di:JON.
BEP/ CAP HOTELLERIE — RESTAURATION -
TRONC COMMUN CODE 20 REITAURANT
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

(ortechion

Question n°6 Gpts)

Expliquer ces annonces :

- Faire marcher Demander au DKEF df’ OMMENCer a cllite UI’)/D/C(;‘

- Faire dresser Dfmaﬂ(ief gll CK/&'F Af C,Q’SS:ef sur CLSJU(#E ow sur /DLLI-

un mek (& pM
- Réclamer ngander au (’}wf o[ fm/a/fr un p[ai‘

BEP/ CAP HOTELLERIE — RESTAURATION —
TRONC COMMUN CODE 20 RESTAURANT
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

S
CoRRAGE
III - TRONC COMMUN - CODE 30

Question n° 1 (4 pts)

Citer quatre produits d’accueil que I’on peut mettre :

Dans lg chambre *  Dans la salle de bains

}0\ M 'LU!U)P S{“(’/ QOS’ Ca )(S‘Qmméﬁg’ <
- Palyta B Gl A de N LETATGV Y- i
_ A

€ mfefonhid Pesome . Raophe o>

- Badtbly; Wy -l bioen

E

Question n° 2 (4 pts)

Dans le cadre d’un hotel 4 étoiles de grande capacité, indiquer en face de chacune des tiches
ci-dessous, I’employé concemné :

Chef de réception — équipier — concierge — réceptionniste — caissier — chasseur
gouvernante — night auditor.

Effectuer le change QC;\)SD\UL

Porter les messages C\; W

Accueillir les V.LP. c\ng da &(\_ﬁm
Gérer le planning journalier QQ(’{C I’(;) YN \’Q
Contrdler les chambres é\ AU WY v '\’Q)
Nettoyer les parties communes E’ (’lki /) o

i;ees:;\;el; les places de’ (ﬂ"\ CLene

i':s:::irtcr le travail de réception M ﬂ% 1' /4“4 (/l hﬂ,

BEP/ CAP HOTELLERIE - RESTAURATION

TRONC COMMUN CODE 30 HEBE R GE HeNT)
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Question n° 3

Donner la définition des mots suivants :

(8 pts)

Question n° 4 (4 pts)
D’aprés I’organigramme ci-dessous, replaceg le personnel manquant, cité ci-apres :
- voiturier ‘Night Auditor TéCTptOTmsteTEservations .
- bagagiste - valet et femme de chambre
Directeur général
v v L 4
Gouvernante Chef de réception Chef concierge
générale , i .
¥ gl anda o
Gouvernante 2 L 4 3 A 4
assistante Réceptionniste Réceptionniste Concierge
v Accueil Réservation
Gouvemante
d’étage
Vadet ef famimne y : Y v
: Jaibuue Chasseur || baqaqcstel
de chaguon) x4
BEP/ CAP HOTELLERIE - RESTAURATION ~
- TRONC COMMUN CODE_30 HEBE R 6€ MenT]
CORRIGE EP2 - TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET SCIENCES APPLIQUEES A
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE --

APPROFONDISSEMENT - CODE 31
Question n° 1 CORRIGE (5 pts)

Les hoteliers ont généralement recours a des statistiques pour mieux suivre la gestion de leur
établissement. Placer ces différents modes de calcul dans la case correspondante.

Prix de vente moyen d’une chambre — Indice de fréquentation des chambres — Taux d’occupation
Durée moyenne de séjour — Taux de fréquentation.

Nombre de chambres louées x 100 —
nombre de chambres disponibles laux A1 ocwpajtbn
nombre e chambres loués [ Rix de tenle mogen cl' e chembre
N:;?nb;ree dec:;ie::s?o;)t(aggsm Taux de EIQWLOJ’O(\
&:_%mﬁ%m Duree rmoyenne de Sfour
TS e b bl
Question n° 2 L @ pé)

Qu’est-ce qu’un contingent ?

Question n° 3 (4 pts)

Donnez 4 fonctions du night auditor. ‘

_xENCAISSER (€S PREMIERS DEPARTS

W RESPAMAR e (B (/ ACTIVTE  NOCTURNE ~+ REGLENENT E SECURITE
ARRIVEES  TARDIUES s LOIORER (€S (ONETES CLIGNE
RANASSAGE _PES rrR-XVOB  wEDAUR UN RARRGT D Artiure

e
N
N¢

AL

BEP/ CAP HOTELLERIE —- RESTAURATION HEBER iy
APPROFONDISSEMENT CODE 31 GEMENT | 5O 0R
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Question n° 4 CORRIGE  _ cope 21 2 pts)
Identifiez 4 mentions pouvant &tre notées sur un Kardex :

- !Dm - E(ggﬂ gZ?'I
-_ADRESSE - TE(EPHONE
- GOUTS PERSOMMELS

- CHANRRE FPREFERES
Question n° 5 (2 pts)

Quel est le principe d’une chambre d’héte ?

he o Joslide '
 awoic __lpe CJWCU,UIQrﬁ avee o Py
Question n° 6 ' . ey '

Entourez dans la liste ci-dessous les chaines volontaires. -

Novotel Ibis Nuit d’hétels Logis de France

Sheraton Kyriad Formule 1 Chdteaux et demeurm
Question n° 7 3 pts)
Expliquez les termes ci-dessous :

- chambre bloquée : Hors Seance ( ‘Ha,um; x P{/ \
- chambre en recouche : Zg oMo I‘LP rLL Qq ,/‘IQ Sa L)afm Lﬁ

- chambre en couverture : !framqi'\re mlgmaoo rnr [e_ Lance. /’} Ou;mm C{Q_

Cl\auufore C{u‘@if(ltL ;uuer(// P@A\(,LJ d accoe }ﬂc£81we

”'ltﬂ) IU/’m)uV)

BEP/ CAP HOTELLERIE - RESTAURATION
APPROFONDISSEMENT CODE .31 HEBERGEMENT
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CORRIGE

2°™ partie : SCIENCES APPLIQUEES A L'ALIMENTATION, A L'HYGIENE ET AUX EQUIPEMENTS |

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

Un restaurant propose le menu brasserie suivant pour le déjeuner :

- salade deriz
- sauté de beeuf pain
- carottes a la créme eau minérale

- fromage blanc |

1.1  Compléter le tableau ci-dessous en indiquant a c6té des 4 plats, le groupe d’aliments
principalement représenté. (2 pts)

Menu Groupe d’aliments

- salade de riz consaled ,gt -
- sauté de beeuf Wandes, o e,w%) WO

- carottes a la créme ' Y 0L' Lo o cuwh T waliiug ordw)«,
- fromage blanc Kok b /)rwo ol Loliong
1.2 Ce menu est-il équilibré ? Justifier votre réponse (2 pts)
CC f\Mb.vx,LL_ m,'. M/l; /}'\Jﬂ/) L&\Ak a. /gfln‘/!:. p,‘ fj}’l“.;ojzﬂ‘l/bg, : (l’
' f 0 [ ’

..‘ el 4 raomne CAas |

1.3  Proposer un aliment améliorant I’équilibre alimentaire. (1 pt)

- _{tea /‘,x}hzuji, CALL B
i

1.4  Définir la ration alimentaire. (1 pt)
/7 ’ N

)Y '
%S ‘hagu jour

Vous devez servir le petit déjeuner a un client qui n'aime par le lait.

1.5  Indiquer I'importance du petit déjeuner pour I'équilibre alimentaire. (1py)
(/2, Aornx 13 N O \'\«u:p,puyw hoivpm}m,‘cv\, Hon
odiin b i o pinnie J
(Lelibe Les ot ook (::iO@ - \ /{awfwut

A R S =

BEP/CAP HOTELLERIE-RESTAURATION option : HEBERGEMENT
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1.6

1.7

Citer deux aliments ayant une valeur nutritionnelle proche de celle du lait, pouvant le

remplacer. (2 pts)
M A m,b\ AQ AN )k')—>
o vze ek aukioe homoliik Do, O
U J v S
Citer deux aliments pouvant apporter de la vitamine C. 1py
N, o OAA/{ZJA O L2 Nisnonto /0/\\ xl}

J —_—
_W fplfﬂ,um\/u/\ (’J\Adj;‘
d —

1.8  Au cours de la digestion, les aliments subissent des simplifications moléculaires.
Nommer la substance assimilable résultant de la digestion. (2 pts)

Constituants alimentaires

Nutriment
(substance assimilable)

Amidon %/&«w»c

Lipide ot cneded (?)/wm + a,pc&e[[%m»z)

SESSION 2002

EPREUVE EP2 PARTIE : Sciences appliquées a Palimentation 4 Phygiéne et aux équipements | Page : 2/5

H
:
3
4
¥
.
H
;
;
i
]
]

Vitamine n Fa mene
~
Protide acdud aowed
2 Sciences appliquées a ’hygiéne (12 pts BEP) (10 pts CA:iP)
Les micro-organismes sont responsables de fermentations. )
Différents aliments et boissons sont fabriqués grace a I’action de micro-organismes.
2.1  Enumérer 3 facteurs favorables a une fermentation. (1,5 pt)
- Anesence e Audiabance oo aoiotwe o Ouwanbill anbe
- pH adark J__ f w
- ‘L(AMAAL,. a)(uﬂ cAdin o b . Am/ A\lzp//.‘/lnﬂ}‘P
f / / . MY
2.2 Citer un microorganisme responsable d’une fermentation. v (0,5 pt)
- /& Guanpa /Pr’fl clinies Do c,";n; L
2.3 Citer 2 aliments obtenus apreés fermentation. (2 pts)
- unm,.m;f:\/ /B)\MAOL/QL - ‘4{1)
Dot Vo \
BEP/CAP HOTELLERIE-RESTAURATION option : HEBERGEMENT
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D’autre part les microorganismes peuvent altérer les aliments.

24  Nommer 2 signes d’altérations des aliments. o (2 pts)
- /}« nlj;ké/él a r;b a [& * /()
- AIQMAQ/PK:AAOAMﬂ .}' (

2.5 La conservation des denrées ahme ires par le froid permet de retarder les causes
d’altération. Pour les produits cités dans le tableau ci-dessous, indiquer les températures 2
respecter a cceur. (2 pts)

Denrées alimentaires Températures de conservation en froid positif

Poissons, crustacés et mollusques autres

O o +3°¢

N

que vivants

Volailles, lapins, gibiers et produits de' +he
charcuteries non stables ‘

Produits laitiers frais non stérilisés +4c

Beurre, ceufs, fromages ’ +.6a +8°c_

2.6  Les aliments sont rarement stériles. (2 pts)
Citer pour chaque aliment suivant une cause de contamination possible et proposer une
mesure préventive adaptée.

Aliments Cause de contamination Mesure préventive
. /@ A cen ok Veboy ?’/ ‘/L‘W

Volaille WA Cen e e alteuel -

Cocpuidle 2 0 tat i Lo
(Euf {

&
BEP/CAP HOTELLERIE-RESTAURATION option : HEBERGEMENT
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34  Les systtmes de distribution d'eau chaude et de climatisation doivent étre régulirement
entretenus. Justifier cette mesure d’hygiéne et de sécurité. (1pv)

AAM &(J»LIA, ,pa Co\r\l:ammlnrm ﬂ'lx‘) /'/eu,\_ﬁ:\ AM,

La climatisation presente des avantages par rapport a la ventxlatxon
Cocher les €léments qui sont améliorés par la climatisation. (1pt)

b | Degré hygrométrique
[ Vitesse de I'air
® Teneuren gaz de l'air (0, ,CO)

¥ Température de l'air

3.6  Citez un avantage et un inconvénient de la chmatxsatlon individuelle. (1 pt)
- \' : ﬂIL ))_ID\ Al ﬂaj’ﬂv\
- {A/Lr‘nvMM onnk Aotrce Ao hauhance Adovwora
BEP UNIQUEMENT

3.7  Identifier sur le schéma (sujet) le nom des organes assurant les fonctions suivantes :

(2 pts)
Fonction Organe(s)
.| Aspiration de I'air neuf (venant de l'extérieur) et une .
Exemple : partie de I'air du local (air recyclé) Ventilateur
H N A I
Régulation de la température de 1'air aspiré /(”U o M ;
ol , de ¢
Humidification ou déshydratation de I'air /LW,L (,L%(
Dépoussiérage de I'air ’{éﬁw
Pulsation de l'air vers le local ek atecon
' kc, Ay HJ)
BEP/CAP HOTELLERIE-RESTAURATION option : HEBERGEMENT
CORRIGE

EPREUVE EP2 PARTIE : Sciences appliquées a I’alimentation a Phygiéne et aux équipements | Page : 5/5

SESSION 2002




	

