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NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

MISE EN SITUATION PROFESSIONNELLE

] Vous étes a I’essai comme commis polyvalent dans un hétel restaurant brasserie « La Belle
Epoquey situé en région parisienne. L établissement dispose de :

v" Un hotel de 52 chambres, 3 étoiles ;

v' Unbar;

v’ Un restaurant proposant un menu du marché dont voici celui de cette semaine ;

MENU DU MARCHE

Duo d’asperges ¢t sa vinaigrette
Ou
Brioche aux fruits de mer
Hokokok ok

Veau Marengo

Pommes vapeur
Ou

Entrecéte grillée, sauce Béarnaise
Pommes Pont-Neuf
Ou '
Darne de saurnon pochée, beurre blanc
Haricots verts
SRRk

Charlotte aux poires et sa créme anglaise
Ou
Fondant au chocolat

Monsieur Georges, chef patron de I’entreprise, vous propose sur les deux prochains mois
d’alterner cuisine et salle, & raison d*un mois dans chaque service. Cela vous permetira de vous

impliquer pleinement dans la vie de |’entreprise. Vous commencez votre période au restaurant dés
maintenant. ..

Code examen :

Tz
5133403 BREVET D'ETUDES PROFESSIONNELLES

TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES

Epreuve : EP2 | 52010 | S$2/13
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NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

TRAVAIL A FAIRE

1. Monsieur GEORGES, responsable de la brasserie «La Belle Epoquey, vous demande une
argumentation commerciale sur deux des plats du menu du marché présenté dans la mise en
situation. Vous lui proposez votre réponse sous forme de phrases rédigées.

=> A partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le
document A.

2. Vous serez amend & remplacer le caviste durant ses congés d'élé, et par conséquent il vous
demande de ranger la livraison regue ce matin en respectant les casiers prévus dans la cave.

= A partir de vos connaissances et de ’annexe 1, renseigner le document B,

3. Monsieur GEORGES vous présente les différents types de clients Jréquentant « La Belle
Epoque » et vous demande de réfléchir sur leurs motivations a venir aqu restaurant.

=> A partir de vos connaissances, compléter le document C

4. Le responsable de salle souhaite Vvérifier vos connaissances sur la situation géographique des
vignobles francais en numérotant de 1 & 8 les principales régions viticoles de France.
=> A partir de vos connaissances, renseigner le document D.

3. Le maitre d’hétel souhaite développer, au restaurant, la vente des Jromages A.O.P. (4.0.C,) des
principales régions de France.

- > A partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le
document E.

6. L’établissement veut élargir sa gamme de service en proposant un pelit déjeuner continental.
Monsieur GEORGES souhaite informer sa clientéle par une plaguette publicitaire. Il vous
demande une définition de ce petit-déjeuner ainsi que sa composition.

= A partir de vos connaissances, compléter le document F.

7. Dans le cas d’une possibilité d’évacuation d ‘urgence, Monsieur GEORGES se demande si vous
connaissez bien les locaux. A cette occasion, il vous présente une liste de définitions et vous
demande de retrouver le lieu qui correspond.

2> A partir de vos connaissances, renseigner le document G,

Code examen : | BREvET D'ETUDES PROFESSIONNELLES

5133403 Epreuve : EP2 | S.2010 | S3/13
TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES
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NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

8. La brasserie « La Belle Epoque » travaille principalement avec des produits frais. Vous étes
chargé par le chef de cuisine de réceptionner les fruits et légumes avec I'économe. Celui-ci vous
interroge sur les informations portées sur l'étiquette des poires.

= A partir de vos connaissances et de 1’annexe 2, compléter le document H.

9. Le chef de cuisine souhaite vérifier vos connaissances sur le personnel d’'une brigade de cuisine.
Il vous demande de compléter le tableau définissant chague poste,
> A partir de vos connaissances, renseigner le document L.

10. Le chef vous explique I'importance des sauces dans la cuisine classique frangaise. La plupart
des plats du jour sont servis avec des sauces classigues. Il vous interroge sur la classification et la
composition de deux d’entre elles.

2> A partir de vos connaissances, de votre expérience professionnelle ¢t de 1’annexe 3,
compléter le document J.

11. Depuis la visite des services vétérinaires, Monsieur GEORGES et le chef de cuisine mettent en
place un plan de maitrise sanitaire. Vous devez les aider & finaliser la fiche de nettoyage pour les
sols de la cuisine. En effet, celle-ci posséde toutes les étapes mais dans le désordre. _

= A partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le
document K,

12. Pendant votre pause, Hector le patissier s'amuse & vous faire gofiter ses derniéres créations &
l'essai pour la prochaine carte. Il vous rappelle qu'une sensation dépend de la texture, de la
température, du temps de contact entre la nourriture et la bouche. Hector vous demande si vous
pouvez lui citer les cing sens ainsi que les examens qui en découlent.

2 A partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le
document L

13. Le chefrécapitule les plats & la carte avec vous avant le service. Il vous questionne sur certains
modes de cuisson afin de vérifier vos savoirs.
> A partir de vos connaissances, compléter le document M

Code examen : = . :
5133403 BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES Epreuve : EP2 | $2010 S 4/13
TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES
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NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

LES ANNEXES

Annexe 1 : Bon de livraison

Les alcools du monde Destinataire :
S.A. au capital de 48 000 euros Etablissement « La Belle Epoque »
Zone industrielle des cuves 45200 Montargis 15 Place de Maddy
Tél, : 03 29 56 89 41 Fax : 0329 56 89 42 92160 Antony
Bon de livraison N° 1909
Désignation Quantité Unité
Pastis 51 Bouteille 3
Campari Bouteille 3
Muscat de Rivesaltes Bouteille 3
Floc de Gascogne Bouteille 3
Pineau des Charentes Bouteille 3
Noilly Prat Bouteille 6
Armagnac V.S.0.P. Samalens Bouteille 3
Martini rouge Bouteille 6
Poire williams Bouteille 3
Chartreuse Bouteille 3
Cointreau _ Bouteille 3
Cognac X.0 Rémy Martin Bouteille 3
Date de réception : Signature :
11 juin 2010 %

Code examen : | BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES

5133403

Epreuve : EP2 | 82010 | §

5/13
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NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

Annexe 2 :; L’étiquette des poires

Annexe 3 : Recette crale de ia sauce béarnaise

« Pour réaliser une sauce béarnaise il faut tout d’abord réduire du vinaigre, du vin blanc,
des échalotes ciselées, du poivre mignonnette, du cerfeuil et de 1estragon. Ensuite aprés avoir
clarifié des ceufs, le saucier monte un « sabayon » avec les jaunes, de 1’eau, du sel fin. Enfin, il
nous faut incorporer du beurre clarifié puis la sauce est passée au chinois. En finition, de
estragon, du cerfeuil hachés et du piment de Cayenne sont ajoutés aprés avoir vérifié

[’assaisonnement. »

C"f‘;i;;‘jg’;m BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES Eoreuve : EP2 | $2010 | S6/13
TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES P '
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NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

LES DOCUMENTS A RENDRE

Document A : Argumentation commerciale

DT I T e

e B AN PN Rl LT
T Avsimentat

Veau Marengo
Pommes vapeur

Entrecdte grillée
Sauce béarnaise
Pommes Pont-Neuf

Document B : La classification des boissons

CASIER : EAU DE VIE DE VIN CASIER : EAU DE VIE DE FRUITS

AP

e s 23T

CASIER : LIQUEURS DE FRUITS CASIER : VIN DOUX NATUREL

Code examen : . "= .
5133403 BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES Bpreuve : EP2

TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES

S.2010
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NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

Document C : La clientéle
Relier le type de client 4 la raison pour laguelle il fréquente le restaurant

Un chef d’entreprise avec ses clients . e Repas de féte (mariage)

Le couple d’amoureux . ¢ Repas nutrition pris rapxder?lent
avant de retourner au travail

Le client habitué . e Repas d’affaires

La famiile . ® Repas 4 théme (Saint Valentin)

Des clients étrangers en voyage en France e

Repas du marché

Le personnel

de Ientreprise voisine .

Repas aux spécialités locales

Document D : Situation géographique des vignobles A.0.C. francais

® Bordelais

@ Sud-Ouest € Languedoc-Roussillon @ val de Loire

® vallée du

Alsace

Rhéne | ® Bourgogne @ Provence

Code examen :
5133403

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES

Epreuve : EP2 | s2010 | S8/13
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NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

Documént E : Classification des fromages

Normandie

Rhéne-Alpes

Auvergne

Bourgogne

Alsace

Champagne

Document F: Le petit-déjeuner continental

Définition du
-petit-déjeuner
continental

Listing des produits
composant le petit-
déjeuner continental

Cogt‘i;ﬁ(‘gﬁ“ ‘| BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES

Epreuve : EP2 | 52010 | S9/13
TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES
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NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

Document G : Les locaux en restauration

Lieu de détente qui permet aux clients de consommer des boissons.

Lieu ou les clients prennent leur repas, spacieus, il donne une sensation de
bien-étre

Lieu destiné au lavage du matériel du restaurant (a351ettes couverts.. )

comprenant un poste d’élimination des déchets et une machine de lavage.

Local ou sont stockés, & température idéale de service, les vins disponibles &

la vente.

A I e e S I “1, T & s , SRS e R S 7 FEETIL

ﬁ-; nia ﬁ‘:ﬁf’ b '§ fgﬁ% CSEIRES AU S gcRages - : %E b
Local ou sont entreposées toutes les denrees non perxssables de D’entreprise,

situé généralement en sous-sol ou & Parri¢re de P’entreprise.

Lieu de stockage des nappes, serviettes... utiles au restaurant

Code examen : R ,
133403 BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES Bprouve : EP2 | $2010 | § 10/13

TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES
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NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

Document H : L'étiquetage des fruits et légumes

dee

Le chiffre 2 correspond a :

Le chiffre 3 correspond a

Le chiffre 4 correspond 4 :

Le chiffre 5 correspond & :

Le chiffre 6 correspond 2 :

Z éﬁ%@%ﬁﬁf”ﬁugﬁé@g =

: é%‘i‘%}ff 5

ot

: i ' ,:-f,'; i

Code examen : | BpeyET P’ETUDES PROFESSIONNELLES

5133403 Epreuve ;: EP2 | S.2010
33 TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES P
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NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

Document J : Les sauces

&

i ‘“'!;-@;,w FAT T
lassificaoniin

rlLJa.i =

Sauce emulsronnee

froide instable Poivre, sel fin, vinaigre, huile

Sauce vinaigrette

Sauce béarnaise

Beurre Blanc

Document K : Fiche de nettoyage des sols

Numéroter de 1 &4 10 les étapes du mode opératoire dans le bon ordre.

Ouvrir les vannes d’arrivée d’eau

Fermer Parrivée d’eau

Laisser sécher

Evacuer I’eau avec une raclette vers les siphons de sol

S’assurer qu'il n’y ait plus d’aliments ni de petit matériel dans la piéce a nettoyer

Laisser agir 5 minutes

Brosser si nécessaire

Placer le bouton en position lavage, pulvériser

Eliminer les résidus et déchets dans les siphons de sol

Eliminer ou ramasser tous les résidus et déchets

Code examen : = ,
5133403 BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES fipreuve : EP2 | 82010
TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES

S 12/13
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NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

Document L : Les cingq sens et leur examen

I TR LT
e efii’a@éa"%ﬁi

Document M : Les modes de cuisson

Entrecéote grillée

Griller

Veau Marengo

Pommes vapeur

Pommes Pont-Neuf

Haricots verts

_ CO‘;"i yamen:| BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES

Epreuve ; EP2

5.2010

$13/13
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2éme partie :
SCIENCES APPLIQUEES A L’ALIMENTATION, A L’HYGIENE ET AUX EQUIPEMENTS

Sur le boulevard Bienvenue, I'hdtel restaurant de la Plage est réputé pour ses assiettes
gourmandes, ses soufflés ainsi que ses sorbets a base de purée de fruits souvent proposés
en dessert. Un respect des régles d’hygiéne est indispensable pendant la fabrication et
leur utilisation.

Un commis prépare une créme glacée a base d'oeuf, créme fraiche, lait, sucre, vanille dans
la zone péatisserie du restaurant.

1. Sciences appliquées a I’hygiéne et A la prévention

1.1 Indiquer trois origines de contamination bactérienne possible lors de la préparation de cette créme
glacée.

1.2 Proposer deux gestes professionnels hygiéniques a respecter par le commis lors de la préparation
de la créme glacée.

........................................................................................................................

.........................................................................................................................

La créme glacée est souvent servie en coupe avec sorbet. Les sorbets aux fruits rouges
sont peu favorables a la prolifération des bactéries.

1.3 Indiquer le facteur limitant le risque de prolifération bactérienne dans les sorbets aux fruits
rouges.

..................................................................................................................................

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES Session 2010
METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L'HOTELLERIE

Code examen : 5133403 N

Epreuve : TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES ET SCIENCES APPLIQUEES - EP2 -

Durée ;: 02 h 00 Coefficient : 4 SUJET S 17
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Dans le protocole de fabrication de la créme glacée apparait une étape de pasteurisation

avant le turbinage.

1.4 Expliquer le procédé de pasteurisation puis indiquer ses effets sur les micro-organismes,

Procédé de pasteuriSation & ... ......iciiiiiiiicr i e e e e e e et e e e

..................................................................................................................................

..................................................................................................................................

Voici l'étiquetage d'une créme glacée industrieile,

VANILLE

Créme glacée vanille

Ingrédients : Lait &crémé réhydraté, sucre, maliére
grasse du [ait, sirop de sucre inverti, sirop de glucose,
laclose et protéines de lait, ardme vanille, émulsifiant
E 471, stabilisants ; farines de graines de caroube et de
guar - cairaghénanes, gousses épuisées broyées,
colorants : extraits de rocou-curcumine,

Informations nutritionnelles moyennes pour Hlg

Valewr énergétique moyenne K ......ovnl. 917

Kal ...ovvieee 19
Yaleur nutritionnetle moyenne
Protéines ........oovniiiiiiiiniiieree 38¢
Glutides ..ooveivrinvininiiirii i Uy
Lipides ....covviiiiiiniii g

A consommer de préférence avant fin ; voir sur e bord du couvercle
Conservation : - 18°C plusieurs mois.

61.006.01
(EE

1 LITRE €

" COGESAL S.A., TSA 30005, 23, rue Frangois Jacob 92842 RUEIL MALMAISON Cedex

1.5 Sur I’étiquetage présentée ci-dessus, repérer et entourer la marque de salubrité ou estampiile et

Jjustifier sa présence sur I’emballage.

.................................................................................................................................

.................................................................................................................................

Code examen :
5133403 N

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
SCIENCES APPLIQUEES

Epreuve : EP2

8.2010

S 277
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

1.6 Préciser les conditions de stockage d’une créme glacée.

F N1 14T | I OO PP RS SUPPP

T AL & Lottt et et e et e et e e et e en e e e et e e e et e ae et e ras

Généralement, la créme glacée vanille reste en attente dans l'office en prévision des
demandes des clients.

1.7 Indiquer les conséquences sanitaires de cette pratique,
D SUP A CIEME GIACEE | o.viiiiiiiiiiii i e e et e ae e

D SUE 1€ CONMSOMUMALEUT § 1..tiieireit ittt sttrees s oeeeerees et seesserss s et eesssesiesareeseretesersereresarrains

2. Sciences appliquées a ’alimentation

A I'hétel restaurant de la Plage, les clients prennent leur petit déjeuner en terrasse.

2.1 Indiquer deux justifications de "importance de ce repas.

............................................................................................................................

Jules, un client habituel, a composé son plateau de petit déjeuner ainsi : thé, yaourt aux
fruits rouges, petit pain, panaché d’agrumes (pamplemousse, clémentine, orange).

Code examen : BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES |Epreuve : EP2

$.2010
5133403 N SCIENCES APPLIQUEES

S 377
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2.2 A partir du petit déjeuner proposé, compléter le tableau.

Menu du Constituant alimentaire Role principal
Petit déjeuner principal dans 'organisme
Yaourt _
Thé Eau
Petit pain
Panaché d’agrumes Fonctionnel

D’'autres aliments sont a disposition au buffet du petit déjeuner.
2.3 Cocher les aliments qui apportent des glucides.

O lait [J beurre [0 pruneaux [ jambon [ pomme

0] ceufa la coque O confiture [ biscottes [} céréales chocolatées

Les glucides se classent en :

- glucides simples et doubles : ce sont des petites molécules vite assimilées

- glucides complexes : ce sont de trés grandes molécules assimilées plus lentement

au niveau intestinal.

2.4 Le sucre ajouté au thé et la farine de blé du pain contiennent des glucides différents. Compléter le

tableau ci-dessous pour les identifier.

Morceau de sucre Farine de blé
Nom du glucide présent
Type de giucide
(simple, double ou complexe)
Code examen : BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES |Epreuve: EP2 <2010 | S 4/7
5133403 N SCIENCES APPLIQUEES
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Certains aliments sont sources de glucides complexes appelés fibres comme

ja cellulose ou ia pectine.

2.5 Indiquer la particularité des fibres par rapport aux autres glucides complexes.

...........................................................................................................................

...........................................................................................................................

L’'odeur, le croustillant et la couleur dorée du pain frais stimulent 'appétit des clients.

2.7 Qualifier les propriétés mises en évidence dans la présentation de cet aliment.

...........................................................................................................................

2.8 Cocher dans la liste les réactions physico-chimiques & I’origine de ces propriétés.

O dextrinisation (1 suspension [ caramélisation

3. Sciences appliquées aux équipements.

Le four électrique ventilé est un équipement incontournable dans une cuisine.

O solution

3.1 Choisir et cocher le mode de production et le mode de propagation de la chaleur dans ce four en
cochant les réponses exactes.

Mode de production de chaleur: [0 effet Joule O combustion 0

Mode de propagation de la chaleur : {3 conduction

[l convection

induction

Code examen :
5133403 N

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
SCIENCES APPLIQUEES

Epreuve : EP2

S8.2010

S 5/7
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3.2 Entourer dans le schéma ci-contre le nom de I"organe qui assure fa régulation de la température.

Sélectaur Grilade ]
de mode protection |
de cuisson  Thermostat Résistance ventijateur
f 'E PV AT A g W ) )
mC]DQ il
= :
. |L {
200, 50 kT 1T
pio P "(:f
| 3 T
{ ¢ Exirait :
; b = Sciences Appliquées
! = BEP MRH
i ! i Editions Foucher
Selecgeur Paroi Ventilateur
ttempérature  calorifugés Fiche de terra

3.3 Indiquer deux intéréts de la ventilation dans le four pendant la cuisson.

3.4 Ce four a une puissance de 12 kW. Calculer la consommation en kWh pour une utilisation de
2h30 par jour. Noter vos calculs et votre résultat final avec I'unité,

Les opérations de manutention sur les fours sont source de lombalgie.

3.5 Préciser la zone de la colonne vertébrale qui est atteinte dans ce cas précis.

...............................................................................................................

5133403 N SCIENCES APPLIQUEES

Code examen : BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES |Epreuve: EP2 $.2010

S 6/7
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3.6 A partir du schéma ci-contre, indiquer deux causes de lombalgie et proposer des moyens de

prévention.

Causes de lombalgie :

Extrait du manuel Sciences appliquées

Editions Foucher

3.7 Citer deux autres types d’atteintes physiques auxquelles sont exposés les personnels de

restauration,

Code examen !
5133403 N

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
SCIENCES APPLIQUEES

Epreuve : EP2

5.2010
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