Ces éléments de correction n’ont qu’une valeur
indicative. Ils ne peuvent en aucun cas engager la
responsabilité des autorités académiques, chaque jury
est souverain.



PARTIE 1 : Connaissances technologiques d’hébergement

BEP/CAP

CAP BEP

Question 1 : 5 points

a) L'hotel MIRAMAR a été classé 3* pour 'année 2001. Veuillez compléter le

panonceau ci-dessous. (4 pts)

HOTEL DE TOURISME

MINISTERE CHARGE
DU TOURISME

b) Ou doit étre affiché ce panonceau ? (1 pt)
- A l'extérieur de I'hétel, sur la fagade.

QUESTION 2 : 4 points

2001 k%

L'hételier a le choix entre deux formules du blanchissage du linge a I'hétel, le
blanchissage extérieur ou la blanchisserie intégrée ou buanderie.
Complétez le tableau ci-dessous, en indiquant 2 avantages et 2 inconvénients pour

chacune des formules.

Avantages Inconvénients

Blanchissage - laissé a - idem

extérieur I'appréciation du jury }

Blanchissage intégré |- idem - idem

ou buanderie ) )
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QUESTION 3 : 5 points
Donnez la définition des 5 termes professionnels suivants :
CHECH IN : Arrivée du client a I'hétel

DEBITEUR : Client ayant quitté I'h6tel sans régler sa facture au moment du départ. La
facture est réglée en différé & 15 ou 30 jours maximum.

CARDEX : Fiche sur laquelle on note les informations concernant un client.

BON DE DEBOURS : Bon rédigé par le concierge pour les dépenses faites pour le
client a I'extérieur de I'hétel.

ROOMING LIST : Liste des participants d’un groupe répertoriés nominativement.
QUESTION 4 : 10 points

En utilisant la liste ci-dessous, complétez le tableau.

- Renseignements 2 Ia clientéle - Coffre-fort

- Prise de réservations - Prise en charge des bagages
- Appels téléphoniques - Accueil des clients
- Gestion du planning journalier - Facturation des prestations
- Opération de change - Remise des clefs
- Prise de réservations
RECEPTION - Appels téléphoniques
- Accueil des clients
STANDARD - Gestion du planning journalier

- Coffre-forts

- Facturation des prestations
CAISSE - Opération de change

- Renseignements 4 la clientéle
- Prise en charge des bagages

CONCIERGERIE - Remise des clefs
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 CAP BEP
QUESTION 5 : 6 points

Ce jour, date de I'examen, madame DUPUIS cliente de la chambre 109 ne sent pas
trés bien. Elle téléphone a Paul le concierge pour qu'il lui achéte un médicament.

Madame DUPUIS donne I'ordonnance & Paul et lui demande de lui reporter le montant
de cet achat sur sa facture.

Pharmacie : 118 Francs.

Complétez le bon de débours ci-dessous :

HOTEL MIRAMAR
13000 MARSEILLE

BON DE DEBOURS

Z
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7
§

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Date :...jour de I’examen..Signature du responsable :...... PAUL........ s

QUESTION 6 : 4 points

Citez 4 modes de paiements acceptés a I'hétel
- Cheque de voyage - Devises
- Cheque bancaire - Eurocheque

- Cheque postal - Carte bancaire
- Espéces

BEP/CAP HOTELLERIE RESTAURATION
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 CAP BEP
" QUESTION 7 : 6 points

Un client désire régler sa note d’hotel, il ne dispose que d’un carnet de chéques de

voyages. Les chéques sont de 20 $ (dollars Ameéricains) chacun, le taux de change du
dollar US est de 6,10 F.

Sa note d’hétel s’éléve & : 1 156 F.

a) Combien de chéques de voyages lui demandez-vous ?
- 10 cheques voyage

b) Que doit faire le client devant I'hételier ?

- contresigner les chéques

¢) Combien lui rendez-vous ?

- 1220- 1156 =64 F
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CAP
QUESTION 8 : 5 points

Enumérez 5 produits d’accueil mis a la disposition du client dans la salle de bains
d’'une chambre d’hétel classée 4 étoiles.

gel douche
savonnette
shampooing
dentifrice
bonnet de douche
kleenex ou mouchoirs
parfum
elc...

QUESTION 9 : 5§ points

Dans la liste ci-aprés, quels sont les employés qui travaillent dans le hall de I'hétel
4 étoiles. Vous entourez les 10 réponses correspondantes.

gouvernante - - valet de chambre - - femme de chambre -
- chefde rang - - lingére - commis de suite - féceptionniste] -
chef de partie - igroom| - portied - plongeur - [conciergd I _chef de brigade -

QUESTION 10 : 5 points

Monsieur DUCHEMIN désire prendre son petit déjeuner dans sa chambre. |
commande 1 café noir complet.

Quels sont les produits alimentaires qu'it trouvera sur son plateau en plus de son
café ? Citez-les.

* sucre enveloppé (2 ou 3)

beurre plaquette (conditionnement 12 a 20 g)
confiture ou/et gelée (conditionnement individuel)
viennoiserie (1 croissant - 1 petit pain)

pain frais

1 jus d'orange
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PARTIE 2 : Connaissances technologiques de restaurant

BEP/CAP

CAP BEP
QUESTION 1 : 3 points
Citez 3 cépages du vignoble alsacien.
- Riesling - Gewurtztramminer
- Muscat - Tokay Pinot Gris
- Pinot Blanc - Sylvaner
- Pinot Noir
QUESTION 2 : § points
Pour ces différents fromages citez I'origine du lait, la région, la pate, la crodite.
Lait Région Pate Crolte
Crottin de Chévre Berry Sancerre Molle Naturelle
Chavignol ou Sancerrois
Brie de Meaux Vache Brie lle de Molle Fleurie
“France
i Munster Vache Alsace Moile Lavée
Colongelou | - Vache Normandie Molle Lavée
Livarot
Bleu de GEX Vache Franche Comté Persiliée Naturelle
Ain

QUESTION 3 : 4 points

Accorder les plats régionaux avec un vin de la méme région. précisez dans la colonne
réponse le numéro du vin qui s’accorde.

Réponse N°
Paté lorrain 7 1 Sancerre
Choucroute 8 2 Madiran
Entrecote Bordelaise 6 3 Chablis
Tartiflette 5 4 Crozes Hermitage
Quenelles de Brochet (Lyon) 4 5 Roussette de Savoie
Jambon du Morvan 3 6 Pauillac
Poulet & la Berrichonne (Nivernais) 1 7 Cotes de Toul
Poulet Basquaise 2 8 Riesling
BEP/CAP HOTELLERIE RESTAURATION
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'CAP BEP
QUESTION 4 : 3 points

Pour chacune des 3 catégories de Boissons Rafraichissantes Sans Alcool citées ci-
dessous, donner un exemple.

- Diabolo ex limonade + sirop
- Limes ex boisson au citron vert
- Tonics

ex Ginger ale Schweppes Canada dry
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PARTIE 3 : Connaissances technologiques de cuisine

BEP

QUESTION 1 : 4 points

LES GEUFS
Donnez le nom des différentes cuissons correspondant aux techniques mentionnées :
CUISSON TECHNIQUE
MOLLETS Plonger dans de I'eau en ébuillition pendant 5 a 6 minutes.
BROUILLES Cuire doucement en remuant sans cesse dans une sauteuse les
oceufs battus.
FRITS Immerger dans de I'huile trés chaude, faconner en les roulants,
cuire 30 secondes.
AU PLAT Beurrer, saler le plat, cuire doucement sur le fourneau.

QUESTION 2 : 3 points

M

ESET

TA

Cochez les cases correspondant aux types d’élevage.

Ostréiculture Conchyliculture Pectiniliculture
L’élevage des X
coquillages
L’élevage des huitres X _
leg 2 ref\\othe.s OLCLC.CP"'ee S

L’élevage des Saint-
Jacques

X

QUESTION 3 : 4 points

LES VOLAILLES
Cochez les cases correspondant aux dénominations (colonne 1)
DENOMINATION A CHAIR BLANCHE A CHAIR BRUNE
POUSSIN X
PINTADE X
CANARD X
CHAPON X
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QUESTION 4 : 4 points
LES LEGUMES

Mettez -une croix dans la colonne corres

pondant & la partie comestible de ces
différents légumes.

LEGUMES RACINES FEUILLES BULBES RHIZOMES | TUBERCULES
CHOU ROUGE X
POMMES DE X
TERRE
ASPERGES

AlL
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A - ALIMENTATION : BEP toutes les questions - CAP questions 1 a 2.1 comprise

1. Lire attentivement I'étiquette du produit ci-dessous, puis répondre aux questions.

Valeur nutritionnelle
moyenne pour 100g :

Protéines.......ccceveneeee- 12,1¢g

(dont acides gras saturés 0,9 )
Fibres alimentaires....... 54¢g
LT HTT | 5,5 mg

apporte [e 1/5 des besoins
liers en fibres naturefles
né: S pour une bonne digestion.

@ apporte le 1/3 des besoins

" journatiers en vitamines PP
. élément indispensable 3 la croissance.

P est pauvre en sodium,
ce qui peut;atre utile dans le cadre
d'un régime sans sel.

— !

1.1 Rechercher les différents constituants alimentaires de ce produit.
1.1.1 Les classer dans le tableau ci-dessous.
3  pts (6x0,5 pt)

constituants énergétiques | constituants non énergétiques

protéines sodium
glucides - vitamine PP
lipides fibres alimentaires

1.1.2 Souligner dans le tableau un constituant d’origine minérale (’ol,s o)
L'étiquette de valeur nutrition signale la présence de vitamine PP.
1.2 Préciser si elle est soluble dans I'eau ou dans les graisses.
0,5 pt
> soluble dans 'eau

1.3 Citer les autres vitamines appartenant au méme groupe.
1pt(2x0,5pt)

> vit. C-vit. B
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Sur la méme étiquette, on reléve la présence de fibres alimentaires.

1.4 Citer deux réles des fibres dans I'organisme.
1 pt(2x0,5pt)

> facilitent le transit intestinal

» donne du volume au bol alimentaire

> limitent les risques de cancer du colon

2.1 Compléter le schéma de I'appareil digestif ci-dessous en utilisant le vocabulaire suivant :
2 pts (8 x 0,25 pt)
cesophage - glandes salivaires - foie - intestin gréle - estomac - vésicule biliaire - gros intestin -

pancréas.
dents %?V glandes salivaires
i3 esophage
d estomac
- foie
PYLORE
vésicule biliaire X
) ancré
1
. < gros intestin ¢
mtestin :
gréle ‘
appendice . .._. _._,_____
< - V rectum
anus _—
)
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'Pour les BEP seulement]

2.2 Indiquer le réultat de la digestion :
1 pt (4 x 0,25 pt)
221 des glucides : glucose (ou ose)

222 des lipides : A - G + glycérol
2.2.3 des protides : A-A

2.3 Proposer :
1 pt (4 x 0,25 pt)
2.31 * 2 aliments riches en glucides complexes

e pommes de terre - pétes - riz
e pain - lentilles -

23.2 * 2 aliments riches en glucides simples :
e chocolat - miel ...
o bonbons...

3. Equilibre d’'un menu.

2 pts
Composer un menu équilibré comportant obligatoirement le legume proposé dans I'étiquetage
(blé dur).
on admettra tout menu comportant des aliments de chacun des groupes

B - EQUIPEMENT : BEP toutes les questions - CAP questions 4 a 5.3 comprise.

4. La chambre froide a production de froid mécanique.

Les serpentins  contiennent un fluide réfrigérant qui, selon les conditions de température et
de pression, peut exister a I’ état liquide ou 4 I'état de vapeur comume I'illustre le schéma ci-dessous.
’ Basse pression — ————»  Haute pression
<u’_¢u{x,- \;JE L] 7 (&5 Nlﬁ;w&&wu
® (& ’\V\P’\( £4 4 VN
® 5,0 9
v Y AA 4,8
: b5 e b
apedr Abvapeurbbt‘
o %‘;oo Cycle frigorifique V\’\N:’
. .. . v. cuip TN t
v o) ? g l
+, liquide *° liquide
— —
intérieur extérieur
i de P'enceinte de I'enceinte  néraire du frigoriste, ). Bernier, Ed. Pyc Livres
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4.1 Reconstituer deux phrases expliquant ce principe de production de froid mécanique (pour
chaque phrase utiliser un élément de chaque colonne).

se condense dans I'évaporateur en prenant de la chaleur a l'extérieur

se vaporise dans le condenseur en cédant de la chaleur aux aliments

4.1.1 1°°phase : le fluide liquide : se vaporise dans I'évaporateur en prenant de la chaleur aux
aliments.

1 pt

4.1.2 2°™ phase : le fluide gazeux : se condense dans le condenseur en cédant de la chaleur a
l'extérieur.

1 pt

5. En cuisine, les chambres froides sont en acier inoxydable.

Pour pouvoir les entretenir dans de bonnes conditions, il faut utiliser des produits et des
matériels adéquats.

5.1 Répondre par VRAI ou FAUX aux affirmations suivantes (entourer les réponses convenables)
2,5 pts (5 x 0,5 pt)

I'acier inoxydable résiste :  al'eau faux
a I'eau de javel pure vrai
aux abrasifs vrai
aux détergents neutres faux
aux acides faux

5.2 Définir le « bionettoyage ».
4 .ptt Opération de nettoyage permettant d’éliminer les salissures et les micro-organismes.

5.3 Citer les types de produits utilisés pour faire ce bionettoyage.
0,5 pt - détergent + désinfectant
1pt - détergent/désinfectant

[Uniquement pour les BEP|

6. Lefficacité du nettoyage dépend de 4 facteurs.
Citer ces 4 facteurs.
2 pts (4 x 0,5 pt)
> temps d’action

» action mecanique
> concentration du produit (action chimique)
> température
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7. Une eau dure est génante pour les équipements et leur entretien.

Citer 4 inconvénients d'une eau dure.
2 pts (4 x 0,5 pt)

> surconsommation de produit
fraces blanches (vaisselle)
tartre (canalisations, résistances)

ternissement des surfaces

>
>
> mauvais rendement des appareils de chauffage
>
>

linge réche
> piégeam-o...

C - HYGIENE : BEP toutes les questions - CAP les questions 8 '
8. Apres avoir lu cet extrait de périodique et a partir de vos connaissances, répondre aux

questions.

Une épidémie de listériose
au début de I'année a
suscité de I'inquiétude
dans toute la France.
Revenons en détail sur
cette maladie pour mieux
la comprendre.

le journal de Carrefour — avril 2000— 62 (&P

Qu’est-ce-que la listeria 2 D'ot
t-elle et comment agit-

_Lalisteria monocytogénes est une
" bactérie qui existe partout 3 I'état
- naturel : eau, air, sol, végétaux et
- animaux (porcs, beeufs et volailles),
.. Elle se retrouve dans notre nourri-
 tureetsinstalle, une foisingérée dans

nos intestins ol elle peut proliférer
. et provoquer une infection. Pour la
i grande majorité des personnes; la
i listériose peut passer inapercue,

maitrisée naturellement par le syste-
me immunitaire. Sinon, les preriers
symptdrmes ressemblent a ceux de la
grippe : fidvre, maux de téte et de
gorge. Dans ce cas, le médecin pres-
critunsimple traitement 3 base d'an-
tibiotiques. Sans soins médicaux
appropriés, la bactérie peut ensuite
gagner la circulation sanguine, puis
le cerveau (et éventueflement le pla-
centa)chez les sujets fragilisés : nou-
rissons, femmes encientes, personnes
agees, personnes immunodéficientes.

Qui risque d’attraper la listé-
riose 2

Les personnes exposées 3 la listério-
se font partie de groupes aujourd hui
bien définis. Il s'agit pour I'essentiel
de personnes dont les défenses im-
munitaires sont faibles : nourrissons,
femmes enceintes, personnes agées,
grands malades. Ces personnes
devraient éviter en permanence les
aliments dit & risque, méme lorsqu'il
N’y a pas d'épidémie.

Quels sont les aliments le plus
souvent reconnus comme vec-
teurs de la contamination 2
Parmiles aliments sensibles, on trou-
ve notamment les fromages au lait
cru, les poissons fumés, les coquillages
crus, les spécialités du type tarama et
surimi, les graines germées crues com-
me le soja, les rillettes, patés et foies
gras.

" Que se passe-t-il en cas de rup-

ture de la chaine du froid ?
La listeria pose probléme parce que
samultiplication est possible dans une

. trés large plage de température : de

-2°C a 42°C. Dans le réfrigérateur,
3 4°C, la bactérie prolifére quand
méme, mais au ralenti, ce qui auto-
rise la conservation des produits. Dés
que la température augmente, la
listeria en profite pour accélérer de
facon considérabie sa profifération:
i elle se développe d'autant plus vite
i que la température s'éléve pour at-
! teindre une croissance optimale entre
i 30 et 37°C. C'est pourquoi, il demeure
! crucial de ne pas rompre la chaine
! du froid pour que la muitiplication
! bactérienne reste raisonnable.
Pour se débarrasser définitivement
d'une colonig, it faut la chauffer a plus
de 50 "C. Méme une congélation a
-15°C nefait que différer sa croissan-
ce. qui reprendra dés le dégel.
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‘8.1 Préciser a quelle famille microbienne appartient « Listeria monocytogénes »
0,5 pt

> bactéries (ou bacilles)

8.2 Définir micro-organisme « pathogéne » :
1 pt

> qui provoque des troubles dans I'organisme héte ou dangereux pour la santé

8.3 Expliquer I'expression : « rupture de la chaine du froid ».
3 pts
> non maintien en permanence de I'aliment & sa température de conservation par le froid
positif ou négatif (<4°C pour listeria) depuis sa production jusqu’a sa consommation.

8.4 Préciser pourquoi le risque da a la listeria n’existe pas dans un produit pasteurisé.
2 pts

> listeria est détruite par une t°>+50°C, ce qui correspond a la pasteurisation (+60°C)

8.5 Citer 3 régles a respecter dans votre métier pour éviter une intoxication due & cette bactérie.
1,5 pt (3 x0,5pt) _

respect de la chaine du froid

respect de la marche en avant

lavage minutieux des légumes crus

nettoyage et désinfection régulier des C-F, plans de travail...

cuisson suffisante des viandes

lavage des mains aprés manipulation d’aliments crus

séparation des aliments dans les C-F...

VVVVVVYV

|Uniquement pour les BEP}

9. Certains produits d'entretien peuvent étre bactéricides , fongicides, virucides.

9.1 Définir :

1,5 pt (3 x 0,5 pt)
bactéricide : tue les bactéries
fongicide :tue les champignons
virucide : tue les virus

9.2 Définir « spectre d’activité d’un produit désinfectant ».
1pt

> liste des m-o sur lesquels le produit est actif.

9.3 Citer 2 moyens de contrdle permettant de vérifier I'efficacité du bionettoyage d'une surface.
1,5 pt (2x 0,75 pt)
> contréle visuel

> contrbles par prélevement : écouvillonnage - pétrifilm - lame...
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