[ PREMIERE PARTIE |

SCHEMA D’UNE EPLUCHEUSE PAEMENTIERE
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1.1/ Complétez la nomenclature.
7 4 |4
i) Socle 13 Couvercle
3 Porte d’évacuation 12 Conduit d évacuation
4 11
3 10 Cordon d’alimentation
2 9
1
1.2/ Expliquez | e principe de fonctionnement de cet appareil. 25 |25
Z..!, E]
ACADEMIE DE CAEN BEP + CAP SESSION 1999
Durée: 1 H 00 EP2 : Techniques de bicservices (€crit)
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1.3/ Quelles sont les régles de sécurité a respecter en cours d’ utilisation ?

1.41 Quels sont les locaux situés en amont et en aval de lalégumerie dans une

cuisine collective ?

1. 5/ BEP UNIQUEMENT.

Complétez, ci-dessous, 1"affichée de sécurité située en légumerie.

ATTENTION

PRECAUTIONS A OBSERVER

hatilitée

pendant le fonctionnement.

A sfficher cbligateirsment wr ln lisw d'utilenzion

SECURITE DU TRAVAIL

1. L'utilisation de cette machine est interdite & toule personne non

2. Interdiction formelle d'introdufre les mains dans 1a zane de travail

ZOMES INTERDITES

MELAMNGEUR : COUPE FAIN :
HACHOIR & COUPE LEGUMES
PASSE TOUT : intdrisur EPLUCHEUSE :
de Iz cuws

)

CAP

BEP
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DEUXIEME PARTIE

;ll Mom : POULE PD‘:HEE Mb r_'|3111.--i1-=: 100 ; C—.AP.__E?E
MATIERES PREMIERES Quant. | UC | Prix unit. | Tatal K Calories;
4219
Poule PAC surpeige (1.3 kg) 31500 KG B.00 160 00 -
Oignen jaune moyen (kgh 2.000 KG 1,20 1,60 Protides
Clou de girofle (bie 1 13 0,005 KG FLIH 0.0 460 g
Carctic fraiche (kg) 2,000 KG .30 4,60
Céleri branche frais (kg) 1,000 KG 1.80 31.50 Lipides :
Bouillon de volaille Maggi 0,440 KG TLED 2135 23z
Eau (PM) o000 | LT
Sl pros (1 kg) - 0,080 KG 149 .20 Gluodes ;
Saucs tomate deshydratés “Chef™ 0910 KG 61.10 53,46 ERS
All pranulé surgelé (250 g) 0,100 KG 5320 .
Herbes grillades (250 g) 0100 | KG | 79.60 7.96 Sodium
Creme Fleprette fluides UHT () 1.000 LT 14,50 14,50 74314 mg
Sel fin (1 kg) 0,050 KG 263 0,12
Paoivre gris / noir moulu (1 kg) 0010 KG 12.20 0,12 Prix du
Persil {250 g) 0,080 KG 28,70 2.30 Couvert
372 F
- Cusre les poules : depart i Nzau froide pendant | b 45 3 2 h aves les olgnons piqués de clow
de girolle, fes cacoues ot le céleri dénailiés an brunoise, le gros sel. & partir de 1"zbullition
_ ajouter le bouillon d= valalle “Maggi™
- Débarrasser, réserver au chaud. Filtrer Ia quantité de jus de cuisson necessairs, Disperser
au fouet [a saues 1amate "Chel™". Porter i ébullition 3 mn en remuant frequemment. Ajouter
la créme Fleurens, leg herbes des grilades st Pal granuld serpeléd Rectifier
"aszaizonnement.
- Diresser les morezaus de pouls dans des plats creux de service, napper de saucs, parsemer
de persil surgefd au départ.
Lisez larecette, ci-dessus, puis répondez aux questions.
2.1 - Donnez Iz nom de la technigque de cuisson utiiisée.
i : i
2.2 -Définissez cette technique.
112
2.3 - Quelle est latempérature du liquide lors de I'immersion de I’ aiment ? = 1l
2.4 - Citez les intéréts de ce mode de cuisson (réponse précise exigée en BEP)
212
2.5/ Donnez 2 autres exemples de recettes utilisant ce mode de cuisson
1 1
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2.6/ BEP UNIQUEMENT. Entourez le schéma représentant le type de cuisson utilise
dans |a recette page 3/5.

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

=

TROISIEME PARTIE 7

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

3.1/ Quels controles medicaux M. ROBERT doit-il subir ? (Les candidats au BEP
préciseront le nom de 2 micro-organismes recherchés par prélévement)

3.21 Quels véhicules de transport utilisera-t-il pour transporter * : 6 | 4,5

. des bananes et des fraises ?

« des caisses de maquereaux et merlans ?

. des glaces (forme esquimauix) ?

(* les BEP doivent préciser la température exacte).

3.31 Le magasinier du lycée recoit une livraison d’ oranges : certaines sont moisies, 4|2
d’ autres cabossées. Quelles peuvent étre les causes de ces 2 dégradations ?
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QUATRIEME PARTIE ]

_CAP)| BEP

Vous utilisez de la farine dans vos préparations.
4.1/ Quel est le mode de fabrication de lafarine ?

1
4.21 Quel est le composant principa de lafarine et quelles transformations subit-il lors

de la cuisson d’ une péte seche ?

1.5 | 2
4.3/ Indiquez 3 criteres de qualité d’ une bonne farine

3|3

4 41 BEP UNZQUEMENT. Sur un paquet de farine, vous pouvez lire « type 55 ».
A quoi correspond ce chiffre ?

4.5/ BEP UNZQUEMENT. Lafarine est utilisée pour épaissir des sauces.
Citez 3 autres épaississants et une utilisation pour chacun d’ eux.

L}
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