
PREMIERE  PARTIE 1

SCHEMA D’UNE EPLUCHEUSE PARIvfENTIERE
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1. l/ Complétez la nomenclature.

4

1.2/ Expliquez le principe de fonctionnement de cet appareil.
22
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4
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1.3/ Quelles sont les règles de sécurité à respecter en cours d’utilisation 7

1.41 Quels sont les locaux situés en amont et en aval de la légumerie dans une
cuisine collective ?

1. SI BEP UNIQUEMENT.
Complétez, ci-dessous, l’affiche de sécurité située en légumerie.

ATTENTION
SECURITE DU TRAVAIL

PRECAUTIONS  A OBSEAVËA

- - -
ZONES IfiTERDITES 1

MELANGE”R : COUPE  PAIN :

BEP
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DEUXIEME  PARTIE

Lisez la recette, ci-dessus, puis répondez aux questions.

2.1 - Donnez le nom de la technique de cuisson utiiisée.

’ Bc

2.2 -Définissez cette technique.

2.3 - Quelle est la température du liquide lors de l’immersion de l’aliment ?

2.4 - Citez les intérêts de ce mode de cuisson (réponse précise exigée en BEP)

2.5/ Donnez 2 autres exemples de recettes utilisant ce mode de cuisson

EP-
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CAP

2.~3  BEP UNIQUEMENT. Entourez le schéma représentant le type de cuisson utilisé
dans la recette page 3/5.

2.7/ Donnez le nom d’un autre mode de cuisson presque semblable. 1 1

M. ROBERT est embauché par la société PROMOS pour effectuer les livraisons de denrées
périssables chez les clients.

3.U Quels contrôles médicaux M. ROBERT doit-il subir ? (Les candidats au BEP
préciseront le nom de 2 micro-organismes recherchés par prélèvement)

TROISIEME PARTIE

3.21 Quels véhicules de transport utilisera-t-il pour transporter * :

l des bananes et des fraises ?

7

4 2

46 .,5

l des caisses de maquereaux et merlans ?

l des glaces (forme esquimaux) ?

(* les BEP doivent préciser la température exacte).

3.31 Le magasinier du lycée reçoit une livraison d’oranges : certaines sont moisies,
d’autres cabossées. Quelles peuvent être les causes de ces 2 dégradations ?

4 2

IEP
-

1

--
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QUATRIEME PARTIE J

A-CAP BEP

Vous utilisez de la farine dans vos préparations.

4.11 Quel est le mode de fabrication de la farine ?

4.21 Quel est le composant principal de la farine et quelles transformations subit-il lors
de la cuisson d’une pâte sèche ?

4.3/ Indiquez 3 critères de qualité d’une bonne farine
3

4.41 BEP UNZQUEMENT. Sur un paquet de farine, vous pouvez lire « type 55 ».
A quoi correspond ce chiffre ?

4.51  BEP UNZQUEMENT. La farine est utilisée pour épaissir des sauces.
Citez 3 autres épaississants et une utilisation pour chacun d’eux.
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