SUJET 1a bis

1) Vous réalisez pour 6 rationnaires [e plat suivant 4 l'aide des ingrédients

cités :

+ CROQUE MONSIEUR

Pain de mie
Jambon blanc

Béchamet :
rarine
Margarine

Gruyere rapé
Sel

Poivre
Muscade

12 franches

3 belles tranches

0,100 kg
0,100 kg

0,300 kg

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

cités :

+ PAMPLEMOUSSES FARCIS

Pamplemousseas roses 9 unites

Batons de surimi
(Eufs de lump noirs
Crevettes

Fromage blanc
Créme frafiche

Sel

Poivre

Curry

18 unités
1 pot

18 grosses deécortiquées

0,125 kg
0,050 lifre

Groupement académique EST

SESSION JUIN 2006

SWET N°1a bis

C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES

Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas — Durge - 4 H {0 Coef. : 3 avec

Fartie Pratique

distribution des repas

page 242




SUJET 1b his

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

+ CROQUE MONSIEUR

Pain de mie 12 franches

Jambon blane 3 belles tranches
Bechamel :

Farine 0,100 kg

Margarine 0,100 kg

Lait 1 itre

Sel

Poivre

Muscade

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

cités :
+ COURGETTES FARCIES
Courgettes 18 unités
Chair & saucisse 2 kg
(Gruyere rapé 0,300 kg
Al
Echalotes
Sel
Poivre
Groupement académique EST SESSION JUIN 2006 SUJET N°1b bis
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Eprauve : EP1.2b : Préparation des repas - Durée : 4 HQO Coef. : 3 avec page 22
Partie Frathua distribution des repas




SUJET tc bis

1) Vous réalisez pour 6 rationnaires le plat suivant & lalde des ingrédients
citas :

+ CROQUE MONSIEUR

Pain de mie 12 tranches
Jambon blanc 3 belles franches
Béchamel :

Farine 0,100 kg

Margaring 0,100 kg
L o

Gruyére ripé (1,300 kg

Sel

Poivre

Muscade

2) Vous realisez pour 18 rationnaires le plat suivant 4 Faide des ingrédients

cités :
+ RIZ PILAF
Riziong 1,200 kg
Margarine 0,750 kg
Cignoens 0,500 kg
Bouillon a disposition
Sel
Poivre
Persit
Groupement académigue EST SESSION JUIN 2008 SWET N*ic bis
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas - Durée : 4 H QD Coef. : 3 avee page 2/2
Partie Pratique disfribuilen des repas




SUJET 1d bis

1) Vous réalisez pour 8 rationnaires le plat suivant & ['aide des ingrédients

cités ;

+ CROQUE MONSIEUR

Pain de mie 12 tranches

Jambon blang 3 belles tranches
Béchamel :

Farine 0,100 kg

Margarine 0,100 kg

Gruyére rapé 0,300 kg

Sel

Poivre

Muscade

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

gites :
+ POIRES BELLE HELENE
Créme patissiére semi-préparée (a4 chaud ou a froid) pour 1 litre de jait
Lait 1 lifre
Pgires au sirop 3 boites 4/4
Nappage chocolat a disposition
Sucre & volonta
Décor :
Vermicelle a disposition
Fruits confits a disposition
Gavotfes a disposition
Eventails a disposition
Groupement académique EST SESSION JUIN 2006 SUWJET N1d his
C.AP. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
page 212

Epreuve : EP1.2b : Preparation des repas - Ourée :4 HOD Coef. - 3 avec
Partie Pratique distributlan des repas




SUJET 2a bis

1) Vous realisez pour 6 rationnaires le plat suivant 4 'aide des ingrédients

gités -

+ TARTE AUX POIRES

Pate brisée :
Farine
Margarine
Eau
Sel

0,250 kg
0,125 kg
0,080 kg

Foires au sirop

Poudre d'amandes

Beurre fondu
Farine
Sucre

{Eufs

1 boite 4/4
0,125 kg
0,125 kg

0,030 kg appareil

0,125 kg
3 unités

2)Vous realisez pour 18 rationnaires le plat suivant & I'aide des ingrédients

cités :

+ PATES EN CROUTE INDIVIDUELS

Péte feuilletee abaissée en plagues 2 kg {18 patés)
Viande assaisonnée pour patés 1,200 kg

Jaunes d'ceufs

2 unités

Groupement académiaue EST

SESSION JUIN 2006

SUJET N°2a bis

C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES

Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas —
Partis Pratique

Durée : 4 HO0

Coef. : 3 avec
distributlan des repas

page 2/2




SUJET 2b bis

1} Vous réalisez pour 6 rationnaires le plat suivant & Paide des ingrédients

citas ;
+ TARTE AUX POIRES

Pate brisés :

Farine 0,250 kg
Margarine 0,125 kg
Eau 0,060 kg
Sel

Garnifure :

-----F'-Di[‘ES--EU--SEI’GD---------------------- v TR e e e

Poudre d'amandes 0,125 kg
Beurre fondu 0,125 kg
Farine 0,030 kg appareil
Sucre 0,125 kg
(Eufs 3 unités

2) Vous réalisez pour 18 rationnaires le plat suivant 3 'aide des ingrédients

cités :
+ CUISSES DE POULET ROTIES
Cuisses de poulet 18 unités
Qignons 0,300 kg
Margarine 0,200 kg
Eau a disposition
sel
FPoivre
Groupement académique EST SESSION JUIN 2006 SWET N°2b 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 dletrTbutlon des repas




SUJET 2¢ bis

1} Vous réalisez pour 6 rationnaires le plat suivant & I'aide des ingrédienis

cités _ :

* TARTE AUX POIRES

Péate brisée :
Farine
Margaring
Eay
Sel

0,250 kg
0,125 kg
0,060 kg

Poires au sirop
Poudrs d'amandes

Beurre fondu
Farine
Sucre

(CEufs

1 boite 4/4
0,125 kg
0,125 kg
(3,030 kg
0,125 kg
3 unités

appareil

2} Vous réalisez pour 18 rationnaires le plaf suivant a l'aide des ingrédients

cités :

Sel

+ FRITES

Frites surgelées
Bain de friture

6 kg

+* SALADE DE LAITUES

Faitues
Huiie
Vinaigre
Moutarde
Sel
Poivre

3 unités
a disposition
a disposition

Groupement académique EST

SESSION JUIN 2006

SUJET N°2¢ his

C.AP. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES

Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas -
Partie Pratique

Durge : 4 HO0 Cosf. ! 3 avec

distribution des repas

page 2/2




SUJET 2d bis

1} Vous realisez pour 6 rationnaires le plat suivant & I'alde des ingrédients
cités :

+* TARTE AUX POIRES

Pate brisée :
Farine 0,250 kg
Margarine 0,125 kg
Eau 0,060 kg
Sel
e
Foires au sirop 1 boite 4/4
Poudre d'amandes 0,125 kg ™
Beurre fondu 0,125 kg
Farine 0,030 kg appareil
Sucre 0,125 kg
(Eids 3 unités

2) Vous réalisez pour 18 rationnaires le plat suivant & Paide des ingrédients
cités :

+ DESSERT AU FROMAGE BLANC ET AUX PECHES

Fromage blanc 1,600 kg
Creme fraiche 0,250 kg
Péches au sirop 3 boites 4/4
Sucre semoule 0,300 kg
Gavottes ou éventails ou
cigareties russes 18 unités
Grougement académique EST SESSION JUIN 2006 SUJET N°2d bis

C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES

Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas — Durée ;: 4 H 00 Caef. - 3 avec . page 2/2

Partie Pratique distribution des repas




SUJET 3a bis

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

+ QUICHE LORRAINE

Eate brisée

Farine 0,250 kg

Margarine 0,125 kg

Eau 0,060 kg environ

Sel fin a disposition
Garniture :

Huile 0,040 kg

Gruyére rapé 0,120 kg
Appareil 4 flan -

Lait Ve litre

(Eufs 4 unitég

Créme fraiche 0,050 kg

Sel a disposition

Poivre blanc ' & disposition

Muscade a disposition

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

cifés .
+ TOMATES FARCIES AU THON
Tomates moyennes 18 piéces
Riz long 0,400 kg
Thon 0,400 kg
Sel, poivre a disposifion
Mayonnaise préte & I'emploi & disposition
Olives noires 4 disposition
Laitue 1 unité
Groupemeant académigue EST SESSION JUIN 2006 SUJET N°3a his
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas — Durée : 4 H OO Coef. 1 3 avec page 2/2
Partic F'ratique distilbutien des repas




SUJET

3b bis

1} Vous réalisez pour 6 rationnaires le plat suivant 4 I'aide des ingrédients

cités ;

+ QUICHE LORRAINE

Péte brisée :
Farine
Margaring
Eau
Sel fin

sarniture :

Poitrine de porc salée en dés

Gruyére rapé

Appareil & flan :
Lait
CEufs
Créme fraiche
Sel
Poivre blanc
Muscade

0,250 kg
0,125 kg
0,080 kg environ
a disposition

0,150 kg
0,120 kg

V2 litre

4 unités
(4,050 kg

& disposition
a disposition
a disposition

2} Vous réalisez pour 18 rationnaires le plat suivant & Paide des ingrédients

cités :

+ ESCALOPE DE DINDE A LA CREME

Escalopes de dinde

Huile

Sel

Poivre

Persii

Creme fraiche

18 unités

a disposition
a disposifion
a disposition
a disposition
2 litres

Groupement académique EST SESSION JUNN 2008 SWJET N°3b his
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLEGTIVITES
Epreuve : EF1.2k : Préparation des repas - Durée : 4 HQO Coef. : 3 aver page 2/2 |

Partie Pratigue

distribuficn des repas




SUJET 3¢ bis

1) Vous réalisez pour 6 rationnaires le plat suivant a.I'aide des inarédients
cités :

* QUICHE LORRAINE

Pate brisée :

Farine 0,250 kg

Margarine 0,125 kg

Eau 0,060 kg environ

Sel fin a disposition
€ = 111~ TR

Foitrine de porc salée en dés 0,150 kg

Huiie 0,040 kg

Gruyére rapé 0,120 kg

Appareil & flan:

Lait Y2 litre

CEufs 4 unités

Créme fraiche 0,050 kg

Sel a disposition

Poivre blanc a disposition

Muscade a disposition

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

cités :
+ PATES AU GRATIN
Pates alimentaires 1 kg
Gros sel a disposition
Beurre 0,100 kg
Gruyére ripé 0,100 kg
Groupement académigue EST SESSION JUIN 2006 SUJET N°3c bis |
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas — Durée : 4 HOO Coef, : 3 avec page 2/2
Partie Pratigue distribution des repas




SUJET 3d bis

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

cités ;

+ QUICHE LORRAINE

Pate brisde :

Farine 0,250 kg

Margaring 0,125 kg

Eau 0,060 kg environ

Sel fin a disposition
GarifLire :

Poitrine de porc salée en dés 0,150 kg

Gruyére rapé 0,120 kg
Apparell & flan :

Lait ¥z litre

CEufs 4 unités

Créme fraiche 1,050 kg

Sel a disposition

FPoivre blanc a disposition

Muscade a disposition

2} Vous réalisez pour 18 rationnaires le plat suivant a Paide des ingrédients

cités :
+ SALADE DE FRUITS
Foires au sirop 1 bolte 4/4
Abricots au sirop 1 boite 4/4
Oranges 0,500 kg
Bananes 0,500 kg
Cerises au sirop 1 boite 4/4
Kiwis 4 unités
Citrons 3 unités
Groupement académique EST SESSION JUIN 2006 SLWJET N°3d bis
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve : EP1.2b ; Préparation des repas — Durée : 4 HQO Coef. : 3 avec page 2/2

Pariie Pratique distrlbutlon des repas




SUJET 4a bis

1) Vous réalisez pour 6 rationnaires le plat suivant & Faide des ingrédients

cités :

+ CRUDITES VARIEES

Tomates 0,500 kg

Caroties rapées 4*™° gamme 0,500 kg

Betfleraves 0,500 kg

Huile a disposition
Vinaigre & disposition

VMoutarde . adisposition. ... ..

Persil a disposition
Echalotes a disposition
Sel a disposition
Poivre a disposition

2) Vous réalisez pour 18 rationnaires [e plat suivant & I'aide des ingrédients

cités :
)
+ TARTE AUX CHAMPIGNQNS
Pate brisée 1 kg
Farine a volonie
Margarine 0,150 kg
Farine 0,150 kg
Lait 1 litre
Créme fraiche liguide 0,5 litre
Sel
Poivre
Champignons émincés au naturel 2 boltes 4/4
Gruyére rapé (3,300 kg
Groupzment académique EST SESSION JUIN 2006 SUJET N*4a bis
C.AP. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve ; EPY.2b : Préparation des repas — Durée: 4 HOO Coef. ¢ 3 avee page 2{2
Partie Pratique distribution des ropas




SUJET 4b bis

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

+ CRUDITES VARIEES

Tomates 0,500 kg

Carottes rédpées 4°™ gamme 0,500 kg

Betteraves 0,500 kg

Huile a disposition

Vinaigre & disposition

Moutarde ... .. adsposition
BRI > disposition

Echalotes a disposition

Sel 4 disposition

Poivre a disposifion

2) Yous réalisez pour 18 rationnaires le ptat suivant & 'aide des ingrédients

cités :
* FILETS DE POISSON SAUCE HOLLANDAISE
Filets de poissons surgelés 18 unités d'environ 200 g
Eau
Court bouilton instantané en fonction de [a guantité d'eau
Sauce hollandaise pour 1,5 litre de sauce
Beurre en fonction du mode d'emploi
Citrons 5 unités
Persil
Groupement académique EST SESSION JUIN 2006 SUJET N°2b bis
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas — Durée : 4 HOD Coef. 1 3 avee page 2/2
Pariie Pratique distribution des ropas




SUJET 4c bis

1) Voous réalisez pour 6 rationnaires le plat suivant a l'alde des ingrédients

cités ;

+ CRUDITES VARIEES

Tomates _ 0,500 kg

Caroftes répées 4°™° gamme 0,500 kg

Befteraves 0,500 kg

Huile a disposition
Vinaigre a disposition

WModtarde . adispositon

Persil & disposition
Echalotes a dispaosition
Sel a disposition
Poivre a disposition

2} Vous réalisez pour 18 rationnaires le plat suivant & I"aide des ingrédients

cites :
+ POMMES DE TERRE A L'ANGLAISE
Pommes de terre fermes & kg
{ros sel a digposition
Poivre a disposition
Beurre a dispaosition
Persil a disposition
Groupement académique EST SESSION JUIN 2006 SUWJIET N 4c bis
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas - Durée : 4 HQ0 Coef. - 3 avec page 2/2

Partie Pratique distributlon des repas




SUJET 4d bis

.1} Vous réalisez pour 6 raticnnaires le plat suivant a 'aide des ingrédients

cités :

+ CRUDITES VARIEES

Taomateas

Caroltes rapées 4°™ gamme

Betteraves
Huile
Vinaigre
fMoutarde

Echalotes
Set
FPoivre

0,500 kg
0,500 kg
0,500 kg
a disposition
a disposition

a disposition
a disposition
a disposition
a disposition

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

cités :

+« CHOUX A LA CREME

Pate & choux semi-préparée 2 sachets
{ex : pate & choux FRANCINE)

en fonction du mode d'emploi
en fonction du mode d'emploi

Eau
(Eufs

Créme péatissiére (poudre)

Stucre

{Eufs

Lait

Sucre glace

nour 1,5 lifre de lait
en fonction du mode d'emploi
en fonction du mode d'emploi

1,5 lifre

Groupement académique EST

SESSION JUIN 2006

SUJET N°4d bis

C.AP. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES

epreuve ; EP1.2b : Préparatlon des repas -
Partie Pratique

Durée : 4 H 00

Coef. : 3 avee
distribution des ropas

page 2/2




SUJET 5a bis

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

cités :

+ (EUFS MIMOSA AUX CREVETTES

CEufs
Mayonnaise

Crevettes décortiquées

Salade
Persil

B unites

a volonts
3,100 kg

1 upité

a disposition

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

cités :

+ SALADE COMPOSEE

Laitues 3 unités
Tomates 2 unités

Gruyére en dés 0,300 kg

Mais en grains 2boitesde 125 g
Persil a volonté
houtarde & volonté

Huile a volonté
Vinaigre a volonté

Sel & volonté

Poivre a volonts

Groupement académique EST SESSION JUIN 2086 SIMNET N°Ga his

C.AP. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES

Epreuve : EP1.2b | Préparation des repas —
Partie Pratique

Durée : 4 H 00

Coef. : 3 avec page 2/2
distribution des repas




SUJET 5b bis

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

cités :

+ (EUFS MIMOSA AUX CREVETTES

(Eufs
Mayonnaise

Crevettes décortiquées

Salade
Persil

2) Vous réalisez pour 18 rationnaires |

cités :

6 unités

a volonté
0,100 kg

1 unité

a disposition

+ COTES DE PORC SAUCE POIVRE VERT

Cotes de porc

Margarine

18 unités
0,200 kg

& plat suivant a l'aide des ingrédients

Sauce poivre vert en sachet  pour 2 litres de sauce

Groupement académigue EST

SESSION JUIN 2006

SUJET N*5b bis

C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES

Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas -
Partie Pratique

Durge : 4 H00D

Coef. 1 3 aver
distributfon des repas

page 2/2




SUJET 5c bis

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

+ (EUFS MIMOSA AUX CREVETTES

(Eufs & unités
Mayonnaise a volonté
Crevettes décortiguées 0,100 kg
Salade 1 unité
Persil a disposition

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

cités :
+ POMMES DE TERRE BOULANGERE
(Cuisson a court mouillement)
Pommes de terre 6 Kg
Oignons 0,500 kg
Adl 3 gousses
Eau a hauteur des pommes de terre
Fond bianc
Sel a volonté
Poivre a volonté
Groupement académique EST SESSION JUIN 2006 SWJET N"5c bis
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve ; EP1.2b : Préparation des repas - Puree : 4 H 00 Coef. ; 3 avec page 242
Partia Fratique distribulion des repas




SUJET 5d his

1) Vous réalisez pour 6 rationnaires le plat suivant & l'aide des ingrédients
cités :

+ (EUFS MIMOSA AUX CREVETTES

CEufs 6 unités
Mayonnaise a volonté
Creveftes décortiquées 0,100 kg
Salade 1 unité
Persil a disposition

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

cités :
+ TARTE ALSACIENNE AUX POMMES
Pate brisée 1 kg
Appareil & flan -
{(Eufs B unités
Lait 3/4 de litre
Créme fraiche 3dl
Sucre semoule 0,200 kg
Garmiture :
Pommeas 1,500 kg
Groupement académigue EST SESSION JUIN 2006 SUJET N°5d bis
C.A.P, EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve : EP1.2b @ Préparation des repas ~ Durée : 4 H GO Caef. : 3 avec page 2/2
Partie Pratique distribution des repas




SUJET

6a bis

1} Vous réalisez pour 6 rationnaires le plat suivant & I’aide des ingrédients

cités ;

* COQUILLES DE POISSON MAYONNAISE

FPoisson surgela
Laitue

Tomates

Olives noires
Mayonnaise

Court bouillon

0,600 kg

Y2 unité

2 unités

a disposition
a disposition

a digposition

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

cités :

* CREPES AU JAMBON ET SAUCE MORNAY

Pate a crépes :
Farine
(Eufs
Lait
Sel fin
Huile

Sauce Mornay :
Lait
Beurre
Farine
Emmental rapé
Sel fin
Poivre blanc
Muscade rapée
Jambon en dés

(0,300 kg

3 unités

0,5 litre

a disposition
1 dl

1,5 lifre
0,150 kg
0,150 kg
0,300 kg

a disposition
a disposition
a disposition
0,400 kg

Groupement académique EST

SESSION JUIN 2006

SUJET N6a bis

GC.A.P, EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES

Epreuve ; EP1.2b : Préparation des repas -
Partie Pratique

Durée : 4 H OO0

Caef. 1 3 avec

distribution des repas

page 2/2




6b bis

1) Vous réalisez pour 6 rationnaires le plat suivant 2 I'aide des ingrédients

cités -

+* COQUILLES BE POISSON MAYONNAISE

Poisson surgelé
Laitue
Tomates

Clives noires
Mavonnaise

Court bouillon

0,600 kg

¥z unité

2 unités

a disposition
a disposition

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

cités -

« PORC BRAISE

Epaule de porc
Huile

Oignons
Carottes

Vin blanc sec

3 kg

a disposition
0,300 kg
0,300 kg
(0,200 litre

Eau pour sauce fond de viande 1 litre

Sel fin
Paivre moulu
Bouguet garni

a disposition
a disposition
2 Unités

Groupement académique EST

SESSION JUIN 2006

SUJET N%6b bis

C.A.P, EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES

Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas -
Partie Pratique

Durge : 4 H 0O

Coef, * 3 avec
distelbution des repas

page 2/2




- SUJET 6c bis

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

cités :

+ COQUILLES DE POISSON MAYONNAISE

Poisson surgelé
Laitue

Tomates

Qlives naires
Mayonnaise

Court bouillon instantané

0,600 kg
1z unité
2 unités

a disposition
a disposition
a disposition

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

cités ;
+ PUREE - SALADE

Purée :
Purée lyophilisée 1,250 kg
[ait selon le mode d'emploi
Eau selon le mode d'emploi
Beurre selon [e mode d'emploi
Sel
Foivie

Salade :
L aitues 2 unités
Echalotes 0,200 kg
Moutarde & volonté
Huile a volonte
Vinaigre a volonté
Sel a volonté
Poivre a volonté

B Groupement académigue EST SESSION JUIN 2006 SUJET N°6c bis

C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES

Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas —
Partie Pratique

Durge 4 H OO

Coef. ! 3 avee
distributicn des repas

page 2/2




SUJET 6d his

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

cités :

+ COQUILLES DE POISSON MAYONNAISE

Poisson surgelé

Laitue

Tomates

Ciives noires
Mayonnaise

0,600 kg

Yo unité

2 unités

a disposition

& disposifion
Court bouillon instantané a disposition

2} Vous réalisez pour 18 rationnaires le plat suivant & 'aide des ingrédients

ciiés :

+ CREMES RENVERSEES

Lait

{fufs

Sucre

Sucre vanillé

Caramel prét a l'emploi

2 litres
12 unités
0,300 kg
2 sachets

a disposition

Groupement académigue

&5T

SESSION JUIN 2006

SWJET N°6d bis

C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTMITES

Epreuve : EP1.2b ; Préparation des repas —

Partie Pratique

Duree : 4 B 00

Coef. | 3 avec
distributlon des repas

page 22




SUJET 7a bis

1) Vous reahsez pour § rationnaires le plat suivant & Paide des ingrédients

cités :
+ CAKE

Farine 0,250 kg
Beurre 0,125 kg
sSucre 0,125 kg
ufs 3 unités
Levure chimique ¥ paquet
Frmts cunﬁts {melange) 0,080 kg
Rhum a disposition

2} Vous réalisez pour 18 rationnaires le plat suivant & I'aide des ingredients

Partie Pratique distribuilan des repas

cilés :
* TABOULE AUX POIS CHICHES

Semoule de coucous {grain moyen) 1 kg

Concombras 3 unités

Tomates 1,500 kg

Citrons 3 unités

Fais chiches 1 boite 3/1

Huile d'olive a disposition

Vinaigre a disposition

Persil a disposition

Feuilles de menthe a disposition

Groupement académique EST SESSION JUIN 2006 SWIET N°7a bis
C.AP. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epretive : EP1.2b : Préparation des repas — Durge: 4 H Q0 Coef. : 3 avec page 2/2




SUJET 7b bis

1} Vous réalisez pour 8 rationnaires le pIat suivant & I'aide des mgredmnts

Cités :
+ CAKE

Farine 0,250 kg

Beurre 0,125 kg

Sucre 0,125 kg

(Fufs 3 unités

Levure chimigue ¥2 paquet

Fruits confits {melange} 0,080 kg

R —— S OBTRG

Rhum a disposition

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

cités :
+ CUISSES DE POULET CHASSEUR
Cuisses de poulet 18 uniiés
Huile a disposition
Margarine 0,250 kg
Farine 0,250 kg
Vin blane ¥ lifre
Qignons 0,500 kg
Echalotes 0,250 kg
Al (gousses) 4 unités
Bouquet garni 1 unité
Champignons 1 boite 4/4
Sel, polvre a disposition
Persil a disposition
Bouiflon a disposition
Groupement académigue EST SESSION JUIN 2006 SUJET N°7h bis
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas — Durées - 4 H QD Coef. : 3 avec page 2/2

Fartie Pratique distrlbulion des repas




SUJET 7c bis

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

cités :
+ CAKE
Farine 0,250 kg
Beurre 0,125 kg
Sucre 0,125 kg
CEufs 3 unités
Levure chimique ¥z paquet
Fruits confits {mélange) 0,080 kg
o S e
Rhum a disposition

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

cités :

+ CAROTTES ET POMMES DE TERRE BRAISEES
Pommes de terre fermes 2 K
Carottes en rondelles surgelées 3 kg
Oignons 0,500 kg
Margarine 0,400 kg
Fond de veau a disposition
Gros sel & disposition
Sel fin a disposttion
Persil a disposition
Bouquet garni a disposition

Groupement académigue EST SESSION JUIN 2006 SUJET N°7c bis
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE GOLLECTIVITES
Epreuve : EP1.2k : Préparation des repas — Durée : 4 H0G Coef. : 3 avee page 2/2

Partie Pratique distributlon das repas




SUJET 7d his

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

cités :
+ CAKE

Farine 0,250 kg

Beurre 0,125 kg

Sucre 0,125 kg

CEufs 3 unites

Levure chimigue ¥2 paquet

Fruits confits (mélange) 0,080 kg

e RIGINGSEGS OB RG T

Rhum & disposition

2) Vous réalisez pour 18 rationnaires le plat suivant a I'aide des Ingrédients
cités -

+ CLAFOUTIS AUX POMMES

Pommes 1.5 kg

Appareil :
Farine 0,400 kg
Sucre semoule 0,200 kg
CEufs 12 unités
Beurre fondu 0,180 kg
Lait 1 litre

Décoration :
Sucre glace 3 cuilleres a soupe

Groupement académique EST SESSION JUIN 2006 SUJET N°7d bis
C.A_P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve ; EP1.2k : Préparation des repas - Durée :4 H Q0 Coef. : 3 avec page 2/2
Partig Praﬁqug distributlon dus repas




- SWUJET 8a bis

1) Vous réalisez pour 8 rationnaires le plat suivant 4 Faide des ingrédients
cités :

+ CHOUX A LA CREME PATISSIERE

Choux -
Farine 0,200 kg
Beurre 0,100 kg
Ean 0,300 kg
(Eufs 5 uynités
Sel fin pour mémoire
B it et

Créme pétissiére :
Foudre a créme patissiére  pour 1 litre de lait

Lait 1 litre

Autres ingrédients selon fe mode d'emploi
Parfum au choix

Fondant a disposition

2} Vous réalisez pour 18 rationnaires le plat suivant & I'aide des ingredients

Cités :
+ SALADE DE POMMES DE TERRE A L'ALSACIENNE
Paommes de terre 2kg
Saucisses de Strasbourg (en bolte) 18 unités
Oignons 3 unités
Persil a disposition
Salade (laitue) T unité
Mayonnaise a volonté
Groupement académique EST SESSION JUIN 2006 SLUJET N°3a bis
C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve : EP1.2b : Préparation des repas — Durée : 4 H0Q0Q Coef. : 3 avac page 212
Parfic PI"EI.ﬁqL[E disfributlan des repas




SUJET 8h bis

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

cités :

+ CHOUX A LA CREME PATISSIERE

Choux :
Farine (0,200 kg
Beurre 0,100 kg
Eau 0,300 kg
CEufs 5 unités
selfin . pourmémgire .
- Sucre pour mémoire

Créme pafissiére :
Poudre & créme péatissigre  pour 1 litre de Jait

Lait 1 litre

Autres ingrédients selon le mode d'emploi
Parfum au choix

Fondant a disposition

2) Vous réalisez pour 18 rationnaires le plat suivant & Paide des ingrédients

cités :
+ ESCALOPES DE DINDE PANEES
Escalopes de dinde 18 unités
Panure :
Farina a volonté
(Eufs 12 unités
Chapelure a volonté
Sel fin a disposifion
Poivre moutu a disposition
Sauté :
Huil 600 mi
Drécoration -
Citrons 4 unités
Persil frais a disposition
Groupement académigque EST SESSION JUIN 2008 SUJET N°Bb his
C.AP. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES
Epreuve : EP1.2b : Préparationr des repas — CDurée ;4 H OO Coef. : 3 avec page 2/2

Partie Fratique distribution des rapas




SUJET 8c bis

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

cités

+ CHOUX A LA CREME PATISSIERE

Choux
Fari
Beu
Fau

ne
e

{Eufs
Sel fin

Créme

patissiére :

Poudre a créme patissiere

Lait

Autres ingrédients
Parfum
Fondant

0,200 kg
0,100 kg
0,300 kg
9 Unités
pour mémaoire

pour 1 litre de lait

1 litre

selon le mode d'emploi
au choix

a disposition

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

cités :

+ JARDINIERE DE LEGUMES

Petits pois surgelés 3 kg
Caroifes surgslées 1 kg
Fommes de terre fermes 2 kg
Qighons 0,500 kg
Beurre 0,100 kg
Créme fralche Y de litre
Sel a disposition
Poivre & disposition
Grottpement académique EST SESSION JUIN 2006 SUJET N°8c bis
C.AP. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES

Epreuve : EF1.2b : Préparation des repas —

Partie Pratique

Durée ; 4 H OO

Coef. : 3 avec
distribution dos rapas

page 212




SUJET 8d his

1}V0ﬂ5 réalisez pour 6 rationnaires le plat suivant 2 l'aide des ingrédients

cités :

+ CHOUX A LA CREME PATISSIERE

Choux :
Farine
Beurre
Eau
CEufs
Sel fin

Créme patissiare :

Poudre a créme pétissiére

Lait

Autres ingrédients

Parfum
Fondant

0,200 kg
0,100 kg
0,300 kg
5 unités
poLIr Mémgoire

pour 1 litre de lait
1 litre

selon le mode d'emploi

au chpix
a disposifion

2} Vous realisez pour 18 rationnaires le plat suivant & I'aide des ingredients

cités :

+« CREPES A LA CONFITURE

Pate & crépes :

Farine 0,300 kg

CEufs 3 unités

Lait 0,5 litre

Vanille liquide a disposition

Sucre a disposition

Sel fin a disposition

Huile 1di

Gamiture :

Confiture a disposition

Huile pour cuisson a disposition
Groupement académique EST SESSION JUIN 2006

SUJET N°8d bis

C.A.P. EMPLOYE TECHNIQUE DE COLLECTIVITES

Epretuve : EP1.2b : Préparation des repas —
Partie Pratique

Durée : 4 H 10

Coef. ; 3 avec
distribulion des repas

page 2/2




