ACADEMIE DE REIMS Session Juin 2000

BEP ALIMENTATION

CAP CHARCUTIER PREPARATION TRAITEUR

Epreuve : EP1 pratique professionnelle

- 3°™ partie -

Durée de 1'épreuve : 3 heures

Coefficient BEP : 6 (pour les 3 parties)
Coefficient CAP : 10 (pour les 3 parties)

Le présent sujet comporte 3 pages numérotées de 1/3 3 3/3
Les pages numérotées 2/3 et 3/3 sont a rendre en fin d'épreuve.

L’utilisation des fiches techniques personnelles est autorisée pendant
la réalisation pratique uniquement (aprés la réduction des bons
d’économat).



ACADEMIE DE REIMS SESSION JUIN 2000

BEP Alimentation

CAP Charcutier Préparation Traiteur

Epreuve : EP1 ~ Pratique professionnelle page 1/3

3°" partie

("Hors d'ceuvre" et "Pdtisserie charcutiére”)

1°) Complétez le bon d’économat "hors d'ceuvre"” pour faire de la salade de riz aux fruits de mer
pour huit personnes.

Vous aurez a effectuer le travail et le présenter sur un plat inox (une portion sur assiette pour
l'évaluation) avec feuilles de salade, persil, citron cannelé.

2°) Complétez le bon d'économat " pdtisserie charcutiére” pour faire :
12 friands "Richelieu".

Remarque : La garniture sera fournie par le centre d'examen mais vous devrez mentionner
la composition et les phases essentielles de fabrication sur le bon d'économat.

Présentez une portion sur assiette pour l'évaluation et le reste sur un plat inox avec
napperons papier.

Remarque : une note sera attribuée au respect des régles d’hygiéne pour ces deux
épreuves.




Candidat n° :

3éme Partie

Bon d'économat "Hors d'ceuvre’ (%)

Page 2/3

Recette
Elément

Résumez les phases essentielles

Citrons

All

Echalotes

Estragon

Cerfeuil

Persil

Thym / Laurier B.G.

Pomme de Terre

Laitue

Tomates (mondées)

Radis

Haricots verts

Poivrons

Champignons

Menthe Fraiche

Vinaigre

Huile ordinaire / Olives

Moutarde

Sel

Poivre blanc

Poivre en grains

Capres

Cornichons

Thon

Crevettes

Colin (surgelés)

Anchois

Vin blanc

Eau

Concentré

Coriandre (poudre)

Olives noires

Riz

Semoule

Crémerie
Qeufs

Macédoine de Légumes (surgelée)

(*) Complétez les cases suivant le sujet.




3éme Partie Page 3/3
Candidat n° :

Bon d'économat "Pitisserie Charcutiére” (*)

Recette

i Résumez les phases essentiell,
Elément Lesp “

Boucherie

Viande

Farce
Jambon
Poitrine fumée

Champignons
Oignons
Ail (aulx)

Basilic
Tomates
Thym / Laurier (B.G.)

Persil

Matiére grasse (précisez)

Lait
Créme
Gruyére

Qeufs

Farine

Eau (Hy %)
Sel
Levure

Sucre
Huile
Concentré

Poivre
Muscade
Anchois

Olives noires

(%) Complétez les cases suivant le sujet.



ACADEMIE DE REIMS Session Juin 2000

BEP ALIMENTATION

CAP CHARCUTIER PREPARATION TRAITEUR

Epreuve : EP1 pratique professionnelle

3% partie -

Durée de 1'épreuve : 3 heures

Coefficient BEP : 6 (pour les 3 parties)
Coefficient CAP : 10 (pour les 3 parties)

Le présent sujet comporte 3 pages numerotées de 1/3 a 3/3
Les pages numérotées 2/3 et 3/3 sont a rendre en fin d'épreuve.

L’utilisation des fiches techniques personnelles est autorisée pendant
la réalisation pratique uniquement (apreés la réduction des bons
d’économat).



ACADEMIE DE REIMS SESSION JUIN 2000
BEP Alimentation
CAP Charcutier Préparation Traiteur

Epreuve : EP1 ~ Pratique professionnelle page 1/1

3°™ partie

("Hors d'ceuvre" et "Pdtisserie charcutiére")

1°) Etablissez un bon d’économat pour faire une salade nigoise pour 8 personnes.

Effectuez le travail et présentez le sur un plat aux membres du jury.

2°) Etablissez un bon d'économat pour faire douze petits pétés en croiite individuels.
(garniture fournie par le centre d'examen).

Effectuez le travail et présentez-le sur un plat aux membres du jury.

Remarque : une note sera attribuée au respect des régles d’hygiéne pour ces deux

épreuves.




3éme Partie Page 2/3
Candidat n° :

Bon d'économat "Hors d'eeuvre” (%)

Recette

i Résumez les phases essentiell
Elément eresp “

Oignons

Citrons

Ail
Echalotes
Estragon

Cerfeuil
Persil
Thym / Laurier B.G.

Pomme de Terre
Laitue
Tomates (mondées)

Radis
Haricots verts
Poivrons

Champignons
Menthe Fraiche

Vinaigre

Huile ordinaire / Olives
Moutarde
Sel

Poivre blanc
Poivre en grains
Cépres

Cornichons
Thon
Crevettes

Colin
Anchois
Vin blanc

Eau
Concentré
Coriandre (poudre)

Olives noires
Riz long
Semoule

Crémerie

Oeufs

(*) Complétez les cases suivant le sujet.



3eme Partie Page 3/3
Candidat n° :

Bon d'économat "Pitisserie Charcutiére" (*)

Recette

i Résumez les phases essentielles
Elément

 Boucherie

Viande

Farce
Jambon

Champignons
Qignons
Ail (aulx)

Basilic
Tomates
Thym / Laurier (B.G.)

Persil

Matiére grasse (précisez)

Lait
Créme
Gruyére

QOeufs

Farine

Eau (Hy %)
Sel
Levure

Sucre
Huile
Concentré

Poivre
Muscade
Anchois

Olives noires

(*) Complétez les cases suivant le sujet.



ACADEMIE DE REIMS Session Juin 2000

BEP ALIMENTATION

CAP CHARCUTIER PREPARATION TRAITEUR

Epreuve : EP1 pratique professionnelle

- 3°™ partie -

Durée de 1'épreuve : 3 heures

Coefficient BEP : 6 (pour les 3 parties)
Coefficient CAP : 10 (pour les 3 parties)

Le présent sujet comporte 3 pages numérotées de 1/3 4 3/3
Les pages numerotées 2/3 et 3/3 sont a rendre en fin d'épreuve.

L’utilisation des fiches techniques personnelles est autorisée pendant
la réalisation pratique uniquement (aprés la réduction des bons
d’économat).



ACADEMIE DE REIMS SESSION JUIN 2000
BEP Alimentation
CAP Charcutier Préparation Traiteur

Epreuve : EP1 ~ Pratique professionnelle page 1/3

3™ partie

("Hors d'ceuvre" et "Pdtisserie charcutiére")

I%) Etablissez un bon d’économat pour faire un taboulé. (Base 300 gr de semoule. )

Effectuez le travail et présenter le dans un saladier aux membres du Jury. Vous devez
apporter un soin particulier a la présentation.

2°) Etablissez un bon d'économat pour faire 12 quiches lorraines.

Réalisez le travail et le présenter aux membres du jury sur un plat avec papier dentelle.

Remarque : une note sera attribuée au respect des régles d ’hygiéne pour ces deux
épreuves.




Candidat n° :

3éme Partie

Bon d'économat ""Hors d'ceuvre” (%)

Page 2/3

Elément

Oignons

Résumez les phases essentielles

Citrons

Ail

Echalotes

Estragon

Cerfeuil

Persil

Thym / Laurier B.G.

Pomme de Terre

Laitue

Tomates (mondées)

Radis

Haricots verts

Poivrons

Champignons

Menthe Fraiche

Vinaigre

Huile ordinaire / Olives

Moutarde

Sel

Poivre blanc

Poivre en grains

Cépres

Cornichons

Thon

Crevettes

Colin (surgelés)

Anchois

Vin blanc

Eau

Concentré

Coriandre (poudre)

Olives noires

Riz

Semoule

(*) Complétez les cases suivant le sujet.




Candidat n° :

3éme Partie

Page 3/3

Bon d'économat "Pitisserie Charcutiére” (*)

Elémen

Recette

Résumez les phases essentielles

Viande

Farce

Jambon

Poitrine fumée

Champignons

Qignons

Ail (aulx)

Basilic

Tomates

Thym / Laurier (B.G.)

Persil

Matiére grasse (précisez)

Lait

Créme

Gruyére

Oeufs

Farine

Eau (Hy %)

Sel

Levure

Sucre

Huile

Concentré

Poivre

Muscade

Anchois

Olives noires

(%) Complétez les cases suivant le sujet.




ACADEMIE DE REIMS Session Juin 2000

BEP ALIMENTATION

CAP CHARCUTIER PREPARATION TRAITEUR

gee g

Epreuve : EP1 pratique professionnelle

3°™ partie -

Durée de l'épreuve : 3 heures

Coefficient BEP : 6 (pour les 3 parties)
Coefficient CAP : 10 (pour les 3 parties)

Le présent sujet comporte 3 pages numerotées de 1/3 a 3/3
Les pages numérotées 2/3 et 3/3 sont a rendre en fin d'épreuve.

L’utilisation des fiches techniques personnelles est autorisée pendant
la réalisation pratique uniquement (apres la réduction des bons
d’économat).



ACADEMIE DE REIMS SESSION JUIN 2000

BEP Alimentation
CAP Charcutier Préparation Traiteur

Epreuve : EP1 ~ Pratique professionnelle page 1/3

3" partie

("Hors d'ceuvre" et "Patisserie charcutiere”)

1°) Complétez le bon d’économat "hors d'eceuvre” pour faire de la salade de riz aux fruits de mer
pour huit personnes.

Vous aurez a effectuer le travail et le présenter sur un plat inox (une portion sur assiette pour
l'évaluation) avec feuilles de salade, persil, citron cannelé.

2°) Complétez le bon d'économat " pdtisserie charcutiére” pour faire :
12 friands "Richelieu".

Remarque : La garniture sera fournie par le centre d'examen mais vous devrez mentionner
la composition et les phases essentielles de fabrication sur le bon d'économat.

Présentez une portion sur assiette pour l'évaluation et le reste sur un plat inox avec
napperons papier.

Remarque : une note sera attribuée au respect des régles d’hygiéne pour ces deux
épreuves.




3éme Partie Page 2/3
Candidat n° :

Bon d'économat "Hors d'eeuvre” (%)

Recette

Résumez les phases essentielles

Elément

QOignons

Citrons

Ail
Echalotes
Estragon

Cerfeuil
Persil
Thym / Laurier B.G.

Pomme de Terre
Laitue
Tomates (mondées)

Radis
Haricots verts
Poivrons

Champignons
Menthe Fraiche

Vinaigre

Huile ordinaire / Olives
Moutarde
Sel

Poivre blanc
Poivre en grains
Cépres

Cornichons
Thon
Crevettes

Colin (surgelés)
Anchois
Vin blanc

Eau
Concentré
Coriandre (poudre)

Olives noires
Riz
Semoule

Macédoine de Légumes (surgelée)

(*) Complétez les cases suivant le sujet.



Candidat n° :

3éme Partie

Page 3/3

Bon d'économat "Pitisserie Charcutiere” (%)

Elément

Recette

Résumez les phases essentielles

Viande

Farce

Jambon

Poitrine fumée

Champignons

Qignons

Ail (aulx)

Basilic

Tomates

Thym / Laurier (B.G.)

Persil

Matiére grasse (précisez)

Lait

Créme

Gruyére

Oeufs

Farine

Eau (Hy %)

Sel

Levure

Sucre

Huile

Concentré

Poivre

Muscade

Anchois

QOlives noires

(%) Complétez les cases suivant le sujet.




