NE RIEN ECRIKE

------------------

. Série* :

Examen ou concours : Numérotez chaque

cialité/option : pags (dans le cadre
Spé alité/ P ; en bas de la page) et
Repére de l'épreuve : placoz les feuifles
. intercalaires dans le
Epreuve/sous-épreuve : bon sens.
(Préciser, s'il y a lieu, le sufet choisi)

Note : ‘ Appréciation du correcteur {uniquement s'il s’agit d’'un examen) :
A

* Uniquement s'il s"agit d’un examen.

LES CANDIDATS AU B.E.P. CUISINE

répondront aux questions :

PARTIE 1: CUISINE questions 1 a 14.
Connaissances technologiques professionnelles de cuisine 40 points

PARTIE 2: RESTAURANT questions 1 a 3.
Connaissances technologiques de restaurant 15 points

PARTIE 3 : HEBERGEMENT questions 1a 5.
. Connaissances technologiques d'hébergement 15 points

LES CANDIDATS AU C.A.P. CUISINE

répondront aux questions :

PARTIE 1: CUISINE questions 1 a 14.
Connaissances technologiques professionnelles de cuisine 70 points

Plus les questions de 1 a § réservées aux candidats se présentant au CAP CUISINE.
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Epreuve : EP2 Partie Technologie Professionnelle

Il ast interdit aux candidats de signer leur composition ou d’y mettre un signe quelconque pouvant indiquer sa provenance.



|

PARTIE 1 : CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES PROFESSIONNELLES DE CUISINE l

Epreuve : EP2 ~ partie Technologie professionnelle

C.A.P|B.E. BEP - CAP
LES HORS D’(EUVRES FROIDS|
QUESTION N°1 : 4 points (8 x 0,5 pt)
JE REMPLIS LA GRILLE DES MOTS CROISES.
A PARTIR DES DEFINITIONS PROPOSEES, PLACER LE MOT QUI CONVIENT DANS LA
GRILLE. -
4* _
3 * 1) préparation préliminaire du foie gras.
) 2) ceufs de poisson colorés en noir craquants.
3) ceufs de mulet ou cabillaud fumés et
pressés, vendus sous forme d'une
1{ §-> M saucisse.
D 4) filet de canard engraissé.
5) race de canard utilisée pour la confection
du foie gras.
LY G
2 6) moelle d'esturgeon utilisée dans Ila
fabrication du koulibiac.
L/ E
—» 7) utilisée dans les pates levées.
8. . 8) ceufs de cabillaud, salés et fumés, pilés
agil R A avec de l'huile d'olive, de la mie de pain et
P du citron (GRECE).
LES HORS D’CEUVRES CHAUDS|
BASE ET APPLICATION CULINAIRES DES HORS D'CEUVRES CHAUDS.
FAITES UNE PROPOSITION POUR CHAQUE PATE.
QUESTION N° 2 : AVEC DE LA PATE A CHOUX, JE PEUX REALISER...............cc........
1.5 pts
QUESTION N° 3 : AVEC DE LA PATE FEUILLETEE, JE PEUX REALISER.....................
1.5 pts
QUESTION N°4 : AVEC DE LA PATE A FRIRE, JE PEUX REALISER. ...
15 pts
UESTION N° § : AVEC UNE PATE BRISEE. JE PEUXREALISER............cccoeeiiii .
1.5 pts
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C.A.P.

B.E.P.

QUESTION N°6 : 4 points (4 x 1 pt)
L'IMPLANTATION D’'UNE CUISINE DOIT RESPECTER CERTAINES NORMES.

J'INDIQUE LES NORMES ET LERGONOMIE.

HAUTEUR DU PLAFOND (MINIMUM)

QUESTION N° 7 : 6 points (4 x 1.5 pt)
LA BRIGADE DE CUISINE (LES POSTES D’'UNE BRIGADE).

DANS LA- BRIGADE DE CUISINE, LE CHEF EST RESPONSABLE DE
L'ORGANISATION DU TRAVAIL

L ETABLIT ............. (FAITES 4 PROPOSITIONS)

QUESTION N° 8 : 4 points (2 x 2 pts)

DANS LA BRIGADE, DEFINISSEZ LE ROLE DU SAUCIER.
(FAITES 2 PROPQOSITIONS

QUESTION N° 9 : 2 points

DANS LA BRIGADE DE CUISINE, IL EST CHARGE DE PREPARER LES REPAS DU
PERSONNEL, IL S'APPELLE, LE
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‘C.A.P.

B.E.P.

LES SAUCES EMULSIONNEES A FROID|
QUESTION N° 10 : 4 points (2 x 2 pts)

Précisez dans le rectangle , si la sauce proposée est STABLE ou INSTABLE.

Sauce VINAIGRETTE Sauce MAYONNAISE

QUESTION N° 11 : 2 points
S! JAJOUTE DES CAPRES, DES CORNICHONS, DU PERSIL A UNE SAUCE

MAYONNAISE, JJOBTIENDRAI UNE SAUCE :

LES SAUCES EMULSIONNEES A CHAUD

QUESTION_N° 12 : 4 points (8 x 0,5 pt)
LA SAUCE BEARNAISE

COMPOSITION : ..o

..................................................................

QUESTION N° 13 : 2 points
S| JAJOUTE DE LA MENTHE FRAICHE A LA PLACE DE L'ESTRAGON A UNE

SAUCE BEARNAISE, J'OBTIENDRAI UNE SAUCE -

QUESTION N° 14 : 2 points
EN AJOUTANT DE LA PUREE DE TOMATE A UNE SAUCE BEARNAISE,
J'OBTIENDRAI UNE SAUCE :

BEP/CAP HOTELLERIE - RESTAURATION Dominante CUISINE Session 2002
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QUESTIONS POUR LES CANDIDATS AU CAP UNIQUEMENT

CAP

LES FRUITS

QUESTION N° 1 : 7 points (7 x 1 pt)

UTILISATION DES FRUITS EN CUISINE (FAIRE 1 PROPOSITION POUR CHAQUE

FRUIT).

COMPLETEZ LE TABLEAU.

FRUIT

APPLICATION CULINAIRE

CASSIS

Exemple : GARNITURE DE GIBIER

ORANGE

NOIX

AMANDES

......................................................................

MELON

TOMATES

POMMES

CITRON

......................................................................

LES POTAGES

QUESTION N°2 : 5 points (5 x 1 pt)

EN FONCTION DU LEGUME DE BASE PROPOSE, JE TROUVE LE NOM DU POTAGE.

NOM DU POTAGE

LEGUME DE BASE

LENTILLES

CHOU-FLEUR

POIS CASSES

LAITUES

CAROTTES

OIGNON
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C.A.P.

LLES CUISSONS]|

QUESTION N° 3 : 3 points (3 x 1 pt)
DEFINIR LES 3 TYPES DE CUISSON.

QUESTION N° 4 : 8 points (8 x 1 pt)

JE PROPOSE UN TYPE DE CUISSON POUR CHAQUE MODE.

GRILLER ..o RAGOUT ..o

FRIRE ... oo, POCHER (eau froide)..............................

SAUTER ...t POELER ........coooiviiiiiiie e

BRAISER (viande).................................. ROTIR ..o,
LLES VIANDES|

QUESTION N° 5 : 7 points (7 x 1 pt)

CHAQUE DENOMINATION DE MORCEAU OU DE PLAT EST PROPRE A UN ANIMAL,
COCHEZ PAR UNE CROIX SON APPARTENANCE.

MORCEAUX BOEUF

AGNEAU VEAU PORC

ENTRECOTE XXX

CUISSEAU

ECHINE

TOURNEDOS

JARRET (OSSO0)

GIGOT

TRAVERS DE POITRINE

MUTTON CHOP
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