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SUJET 9a

1) Vous devez réaliser pour 6 rationnaires le plat suivant :

+ CAROLINES AUX CHAMPIGNONS

Donnez la liste des ingrédients nécessaires pour réaliser ce plat.

2) Vous devez réaliser pour 18 rationnaires le plat suivant :

+ COQUILLES DE POISSON

Filets de poisson
Court bouillon

Farine

Margarine
Bouillon

Sel, poivre
Gruyére rapé

2 kg

en fonction de la quantité d'eau
0,150 kg

0,150 kg

1,5 litre

a disposition

0,300 kg

Vous devez établir 'organisation de votre travail :

o - pour les

deux plats

- dans le temps

- sur la grille jointe

- en utilisant de la couleur
- durée 30 minutes.

Groupement académique EST

SESSION JUIN 2005 SUJET N°9a

C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES

Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas - Durée : 4 HOO

Partie Ecrite

Coef. : 3 avec page 1/2

distribution des repas




SUJET 9a bis

1) Vous réalisez pour 6 rationnaires le plat suivant a 'aide des ingrédients

cités :

+ CAROLINES AUX CHAMPIGNONS

Pate a choux : '
Farine 0,200 kg
Margarine 0,100 kg
Eau 3dl
CEufs 5 a 6 unités
Sel 1 pincée
Sauce Béchamel :
Farine 0,100 kg
Margarine 0,100 kg
Lait 1 litre
Sel, poivre a disposition
Champignons 1 boite 4/4

2) Vous réalisez pour 18 rationnaires le plat suivant a 'aide des ingrédients

cités :

+ COQUILLES DE POISSON

Filets de poisson 2kg

Court bouillon en fonction de la quantité d'eau
Farine 0,150 kg

Margarine 0,150 kg

Bouillon 1,5 litre

Sel, poivre a disposition

Gruyére rapé 0,300 kg

Groupement académique EST SESSION JUIN 2005 SUJET N°3a bis
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas — Durée : 4 H 00 Coef. : 3 avec page 2/2

Partie Pratique

distribution des repas




SUJET 9b

1) Vous devez réaliser pour 6 rationnaires le plat suivant :

+ CAROLINES AUX CHAMPIGNONS

Donnez la liste des ingrédients nécessaires pour réaliser ce plat.

2) Vous devez réaliser pour 18 rationnaires le plat suivant :

+ ECHINE DE PORC A LA BORDELAISE

Echine de porc sans os en morceaux 3 kg

Qignons

Sel, poivre
Bouguet garni
Margarine
Huile

Farine

Vin rouge

Eau ou bouillon
Champignons

Vous devez établir 'organisation de votre travail :

- pour les deux plats

- dans le temps
- sur la grille jointe

- en utilisant de la couleur

- durée 30 minutes.

0,500 kg

a disposition
a disposition
0,150 kg
1dl

0,150 kg

1 litre

a disposition
1 boite 4/4

Groupement académique EST SESSION JUIN 2005 SUJET N°9b
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve : EP.2b : Préparation des repas -~ Durée : 4 H00 Coef. : 3 avec page 1/2

Partie Ecrite

distribution des repas




SUJET 9b bis

1) Vous réalisez pour 6 rationnaires le plat suivant a I'aide des ingrédients
cites :

+ CAROLINES AUX CHAMPIGNONS

Péate a choux :

Farine 0,200 kg
Margarine 0,100 kg
Eau 3di

CEufs 5 a 6 unités
Sel 1 pincee

Sauce Béchamel :

Farine 0,100 kg
Margarine 0,100 kg
Lait 1 litre

; Sel, poivre a disposition
Champignons 1 boite 4/4

2) Vous réalisez pour 18 rationnaires le plat suivant a I'aide des ingrédients

cités :

+ ECHINE DE PORC A LA BORDELAISE
Echine de porc sans os en morceaux 3 kg
QOignons 0,500 kg
Sel, poivre a disposition
Bouguet garni a disposition

. Margarine 0,150 kg
Huile 1dl
Farine 0,150 kg
Vin rouge 1 litre
Eau ou bouillon a disposition
Champignons 1 boite 4/4

Groupement académique EST SESSION JUIN 2005 SUJET N°8b bis
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas — Durée : 4 H 00 Coef. : 3 avec page 2/2
Partie Pratique distribution des repas




SUJET 9¢

1) Vous devez réaliser pour 6 rationnaires le plat suivant :
+ CAROLINES AUX CHAMPIGNONS

Donnez la liste des ingrédients nécessaires pour réaliser ce plat.

2) Vous devez réaliser pour 18 rationnaires le plat suivant :

+ POMMES DE TERRE SAUTEES

Pommes de terre a chair ferme 3,6 kg

Margarine 0,100 kg

Sel a disposition
Huile a disposition
Persil a disposition

Vous devez établir I'organisation de votre travail :

- pour les deux plats

- dans le temps

- sur la grille jointe

- en utilisant de la couleur
- durée 30 minutes.

Groupement académique EST SESSION JUIN 2005 SUJET N°9¢
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas - Durée : 4 H 00 Coef. : 3 avec page 1/2

Partie Ecrite distribution des rapas




1) Vous réalisez pour 6 rationnaires le plat suivant a I'aide des ingrédients

cités :
+ CAROLINES AUX CHAMPIGNONS

Péate a choux :

Farine 0,200 kg
Margarine 0,100 kg
Eau 3dl

CEufs 5 a 6 unités
Sel 1 pincée

Sauce Béchamel :

Farine 0,100 kg
Margarine 0,100 kg
Lait 1 litre

Sel, poivre a disposition
Champignons 1 boite 4/4

2) Vous réalisez pour 18 rationnaires le plat suivant a 'aide des ingrédients

cités :
+ POMMES DE TERRE SAUTEES
Pommes de terre a chair ferme 3,6 kg
Margarine 0,100 kg
Sel a disposition
Huile a disposition
Persil a disposition
Groupement académique EST SESSION JUIN 2005 SUJET N°9c bis
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas — Durée: 4 H GO0 Coef. : 3 avec page 2/2

Partie Pratique distribution des repas




SUJET 9d

1) Vous devez réaliser pour 6 rationnaires le plat suivant :
¢+ CAROLINES AUX CHAMPIGNONS

Donnez la liste des ingrédients nécessaires pour réaliser ce plat.

2) Vous devez réaliser pour 18 rationnaires le plat suivant :

+ FEUILLETES A L'ABRICOT

Pate feuilletée 2 kg

Abricots au sirop 1 boite 5/1

Créme patissiere pour 1,5 litre de lait
Jaune d'oeuf pour dorer 3 unités

Sucre glace a disposition
Nappage blond a disposition

Lait 1,5 litre

Vous devez établir I'organisation de votre travail :

e - pour les deux plats
- dans le temps
- sur la grille jointe
- en utilisant de la couleur
- durée 30 minutes.

Groupement académique EST SESSION JUIN 2005 SUJET N°9d
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas — Durée : 4 H 00 Coef. : 3 avec page 1/2
Partie Ecrite distribution des repas




1) Vous realisez pour 6 rationnaires le plat suivant a I'aide des ingrédients

cités :

* CAROLINES AUX CHAMPIGNONS

Pate & choux :
Farine
Margarine
Eau
CEufs
Sel

Sauce Béchamel :
Farine
Margarine
Lait
Sel, poivre

Champignons

0,200 kg
0,100 kg
3di

5 a 6 unités
1 pincée

0,100 kg
0,100 kg

1 litre

a disposition

1 boite 4/4

2) Vous réalisez pour 18 rationnaires le plat suivant a I'aide des ingrédients

cites :

+ FEUILLETES A L'ABRICOT

Pate feuilletée 2 kg

Abricots au sirop 1 boite 5/1

Creme pétissiere pour 1,5 litre de lait

Jaune d'ceuf pour dorer 3 unités

Sucre glace a disposition

Nappage blond a disposition

Lait 1,5 litre

Groupement académique EST SESSION JUIN 2005 SUJET N°9d bis
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas - Durée : 4 H00 Coef. : 3 avec page 2/2

Partie Pratique

distribution des repas




