GROUPEMENT INTERACADEMIQUE II

BEP METIERS DE LA RESTAURATION
ET DE L’HOTELLERIE

EP2

SESSION 2003

SUJET

Temps alloué au total : 2 h Coefficient : 4

ATTENTION :

1) Document a rendre et a agrafer avec la copie.

2) Ne pas dégrafer la liasse « sujet » qui doit étre
rendue compléte .

3) Répondre uniquement sur les feuilles du sujet



A. CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES DE CUISINE

1 TERMES CULINAIRES : 3 POINTS

Ebarber :

2 CITER: 3 POINTS

@ ibiers & poils v Y
& ihiers S VA 2
<« 2 yengaisons.: U 2/

3 DONNER LA COMPOSITION DE LA MARINADE INSTANTANEE POUR POISSONS GRILLES : 2 POINTS
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4 DONNER 1 SAUCE DERIVEE POUR CHACUNE DES SAUCES CITEES : 1,5 POINT
< Sauce béchamel 2
& Sauce Béarnaise =
& Sauce Poivrade =

5 DONNER LES EQUIVALENCES DES MORCEAUX POUR CHAQUE VIANDE EN COMPLETANT LE TABLEAU

CI-DESSQUS : 4 Points (0.5/1)
AGNEAU VEAU BEUF PORC
Collet Collier
Epaule Epaule
Filet Filet mignon
Carré Carre
6 COCHERLA BONNE CASE : 5 POINTS

Saumon

Dorade

Limande

Sole

Cabillaud

Saint-Pierre

Merlan

Carrelet

Rouget
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7 TROUVER LES INGREDIENTS ET LES PROPORTIONS MANQUANTS POUR CHAQUE PATE :

3.5 POINTS

__________________________ 0,225 kg
= Sel 0,005 kg Sel 0,010 kg
Sel 0,006 kg
= Sucre (faculrarip) : 0,020 kg (Eufs -ee.....pieces
8 ATTRIBUER LE LEGUME QUI CONVIENT A CHAQUE GAMME DE LEGUMES : 5 POINTS
A | Petits Pois Carottes en appertisé 1°® Gamme
B | Haricots verts frais & équeuter 2™ Gamme
C | Lentilles cuites prétes a 'emploi sous vide 3™ Gamme
D | Epinards en branches surgelés 4*™ Gammes
E | Oignons émincés crus sous vide 5™ Gamme
9 CITER: 4 POINTS
= DEUX CRUSTACES MARINS :
= UN CRUSTACE D'EAU DOUCE :
= UN LIEU DE PRODUCTION D'HUITRES:
ool
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B. CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES DE RESTAURANT

10 QUEL EST LE PRODUIT QUI PERMET LA COAGULATION DU LAIT LORS DE

11 COMPLETER LE TABLEAU SUIVANT :

L’ELABORATION DU FROMAGE ? 1

POINT

UN FROMAGE DE BREBIS AOC A PATE
PERSILLEE

4 POINTS

APPELLATION DU FROMAGE

UN FROMAGE DE VACHE AOC
NORMAND A PATE MOLLE ET CROUTE
LAVEE

UN FROMAGE DE CHEVRE EN FORME
DE BUCHE

UN FROMAGE DE VACHE A PATE
CUITE

12 QUEL EST LE TERME UTILISE LORSQUE__L'ON_AUGMENTE_LE_DEGRE

13 COMMENT SE
CHAMPAGNE OUI
BOUTEILLE ? 2 POINTS

ALCOOLIQUE DES VINS EN AJOUTANT DU SUCRE : 2 POINTS

NOMME LE PRODUIT_ RAJOUTE DANS_ LE_VIN DE

PROVOQUE_ LA DEUXIEME FERMENTATION _EN
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14 COMPLETER LE TABLEAU SUIVANT : 3 Poms

PRODUITS

EAU DE VIE DE FRUITS BLANCHE -

DEUX EAUX DE VIE DE VIN AOC "

15 QUEL EST LE ROLE ESSENTIEL DES LEVURES LORS DES VINIFICATIONS ?

1 POINT

16 6) QUELLE EST L'ORIGINE GEOGRAPHIQUE DES VINS SUIVANTS ? 6 PonTs

A.O0.C. MEURSAULT

A.O.C. CROZES HERMITAGE

A.O.C. SAUTERNES

A.0.C. MADIRAN

A.O0.C. Vin d'Alsace RIESLING

AO VDQS GROS PLANT du Pays Nantais
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17 CITER LE FRUIT CORRESPONDANT A LA VARIETE 6 Pomts

GARRIGUETTE

FRUITS

REINETTE

WILLIAMS

GRIOTTES MONTMORENCY

CHASSELAS

MIRABELLE

18 COMPOSER UNE ASSIETTE NORDIQUE (4 POISSONS)

INDIQUER 4 PRODUITS D'ACCOMPAGNEMENT.

4 POINTS
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Dossier 2 — Sciences appliquées

1- Sciences appliquées a I’alimentation et a la nutrition ( 7,5 points )

—

LES FRUTS ET LES LEGUMES: |
JNE PROTECTION CONTRE LES MALADIES ¢ 4RpigvASCULAIRES,
L Ef CANCERS, L0BESITE ETLE MIABETE.

Tous les scientifiques sont ! 7
aujourd’hui d’accord pour dire :
que les persconnas consomimant
suffisamment de fruits et iégumes
sont moins souvent atteintes
de maladies cardiovasculaires,
d’obésité, de cancers et de diabgte.

(extrait d’un déphant édité par la CNAMTS et le CFES )

Une campagne d’éducation nutritionnelle menée en 2002 avait pour but d’encourager la consommation de
fruits et légumes.

1-1 D’apres le texte, retrouver les raisons expliquant le role protecteur des fruits et légumes sur la santé.

*

1-2 Citer deux constituants alimentaires caractéristiques des fruits et légumes.

*

1-3 Les truits et légumes peuvent étre consommeées crus ou cuits. Or, lors de 1’équilibre des repas, les
« cuidités » ne peuvent pas remplacer « les crudités ». En indiquer la principale raison.

1-4 Les fruits et légumes représentent la seconde source de calcium aprés les produits laitiers.
- 1-4-1 Indiquer précisément le role du calcium dans I’organisme.
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- 1-4-2 Une personne n’aime pas le fromage et le remplace par le yaourt afin de couvrir ses besoins

en calcium.
Composition pour 100 g d’aliments
Aliments Calcium (mg)
Gruyére 1000 mg
Yaourt 150 mg

e Calculer la quantité de calcium dans 30 g de gruyére.

e Calculer la quantité de calcium dans 125 g de yaourt.

e D’apres ces résultats, cocher la bonne réponse :

* 125 g de yaourt sont équivalent a 30 g de gruyére pour un méme apport en calcium. O
* 125 g de yaourt ne sont pas équivalent a 30 g de gruyére pour un méme apport en calcium. [J

2- Sciences appliquées a ’hygiéne ( 4 points )

La salmonellose dans les ceufs

On connait mal le seuil de toxicité de la salmonellose... On sait en revanche que la plupart des
intoxications proviennent de la consommation d’ceufs. La viande pourrait tout aussi bien transmettre la
maladie. Dans les €levages de volaille en batterie, on a pu déceler, pour un seul animal, jusqu’a un
milliard de salmonelles par gramme de matiere fécale...Mais la bactérie ne résiste pas a une cuisson
prolongée. Or les ceufs, qu’ils servent de base a certaines préparations ( mousse, créme) ou qu’ils soient
consommeés tels quels, ne nécessitent pas un tel modus operandi. lls sont en général peu cuits. La
salmonelle se complait a une température de 37°C, mais elle est capable de survivre dans une fourchette
de températures comprises entre 5 et 45°C.

{ extrait I'empoisonnement alimentaire de Jean-Marie Quémencr )

2-1 Nommer I'intoxication alimentaire évoquée dans le texte.

2-2 Nommer le micro-organisme responsable de cette maladie.
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2-3 D’apres le texte et les connaissances acquises lors de la formation, cocher d’une croix les lieux de vie
habituels de ce micro-organisme.

Lieux de vie habituels

Intestins de I’homme Voies respiratoires Voies cutanées humaines Intestin de I’animal
humaines

3- Sciences appliquées a ’équipement ( 8,5 points )

Pour réduire le risque de contamination, un nettoyage, une désinfection des locaux et du matériel sont
indispensables. '

Pour effectuer cette tache, il faut se référer au protocole d’entretien ( voir page suivante).
3-1 Indiquer deux intéréts de lire et de respecter un protocole d’entretien.

*

3-2 Sur le protocole, compléter les éléments de la 1égende en reportant les numéros dans les cases prévues
a cet effet.

3-3 Preciser le role du détergent et du désinfectant.

* role du détergent :

* role du désinfectant ;
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[Protocole d’entretienj

FICHE DE NETTOVAGE T DE DésINFECTION [ NHTSLILITIEY

¢ Friteuse g

—_—

T

Trempuge Ringage Remettre Uhuile

Friteuse

Systeme de filiration intégré

- METHODE OU MODE OPERATOIRE

Eteindre la friteuse, laisser refroadlr le baln d'huale

Exécutant

Commis de cuisine - Apprentis

Vndanger I huule et Ia hltrer

s e ey

Enlever le ou Ies pamevs démomer le couvvrcle

Fréquence

Rempltr d’eau aux 3/4 la cuve de la fnlwse
A;outer ta dose de produit et compléter en eau

Apres chaque changement d’huile jusqu'a 5 cm des bords.

D Produits

Perfo friteuse - Perfo dégraissant plus
Dilution 5 2 10%

i
!
|
|
|
.i
|

|
2
3
4
5
6
7
3
9

ser agir durant 1 3 2 heures ou maintenir la tem-
porature a70°C duram 30 a 60 mmules

Lavsser refropd»r

Laver les pamevs et le couvercle avec Perfo
dégralssant plus

|
|
i
}
Chauﬂer la solunon 3 70-80 C ete\ndre at Ians !
i
!
Vvdanger Ia fnteuse |

Rincer abondammenx a I’eau lansser sécher,

— e e e e Laver les parois exleneures avec Per’o dégrais-
Durée de contact Matériel lo sant plus .

" Rcmenre dc I hmle

Remarque : ne pas utiliser de jet ('eau a pression pour nettayer . ne

pas utiliser Perfo friteuse sur Paluminium et ses alfiages.

Léaistation - Sécurite - Pré

- Alcalm fort, eviter e contact avec les yeux et la peau.

- Porter des gants appropries et un appareil < grotection des yeux
«t du visage.

- £n cas de project:on dans las yeux, laver immédistement et abon-
damiment avec ds Peau et consulter un spécialists.

- Entever immediatement tout vétement souillé ou éclaboussé.

- Ne pas mélanger avec d’autres proguils.

Responsable
Nom : Signature :
- e
D<—— Controle i
: i Qualiteé : i
Visuel et oxyfritest pour le bain d’huile l

{Source : «Technologie culinaire», de Michel Moincent Morel, Robert Labat et Richard Leman, Ed. BPY)

Légende a reporter

N°1 Le produit a utiliser N°5 Les tiches a effectuer

N°2 Le matériel a prévoir N°6 L’appareil concerné

N°3 Les conditions a réunir pour N°7 La fréquence de nettoyage
effectuer un entretien efficace

N°4 La personne responsable de N°8 La nature du contrdle
’entretien
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