Académie : Session :
Examen : CAP Série :
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- Note :

Il est inferdil aux candidals de signer leur composition ou d'y metire un signe quelcengue pouvant Iindiquer sa provenance.

Vous étes employé(e) comme commis de cuisine au reslaurant gastronomique « Le Gourrnef
Gourmand ».

- Restawant

«Le Gauwunet Gourmand»

2 place du marcheé
67000 STRASBOURG
- Tél:03.88.22.45.11

Ouvert : du lundi au samedi midi et soir, fermé le dimanche
SARL au capilal de 23 000 €
RCS : Strasbourg B 591 756 358 — Code NAF / 56.10A

Monsieur Gérard Gouriou est le nouveau géranl de cet établissement qui est ouvert toute l'année.
L etablissemnenl esl en pleine rénovation.

Ce restaurant, d'une capacité de 40 couverls, posséde une terrasse. d'une capacité de 20 couverls, qui
permetl aux clients de profiter des beaux jours.

L'équipe de service se compose d'un chef de rang et de 2 serveurs. La brigade de cuisine est dirigée
par le chef de cuisine aidé d'un second el d'un commis. Une jeune stagiaire, Emilie, est accueillie pour
une Période de Formalion en Milieu Professionnel de quatre semaines.
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

annexe 1

Intitulé Responsable Nombre de couverts
Gougéres au Munster Patissier 8
MATIERES PREMIERES UNITE | QUANTITE TECHNIQUES DE REALISATION |
Pate & choux . Metire en place le poste de travail.
» Eau ' | 025 2. Réaliser les pesées.
s KG 0,100 '3 Reéaliser unc pate & choux fromageée :
» Farine kg - bouillir l'eau avec le beure
s Sel kg 0,005 - hors du feu incorporer Ia fanine lamisée
. (Eufs piéce & - DR suric feu
e Munster kg 0,050 - gjouter les cubes de Munster

e Beurre kg 0,020
« Persil kg 0,010
Assaisonnement
=« Sel kg PM
* Poivre kg PM
« Muscade kg PM
MATERIEL DE PREPARATION

- incorporer hors du feu les ceufs un par

. Coucher les gougéres sur plaque el
cuire au four a 200 C® puis sécher a

180 C*=.

'5. Confectionner la sauce béchamel :
- Réaliser un
- Cuire la sauce béchame!

. Fourrer les gougéres a la Mornay.

. Dresser les gougéres :
-

un pour obtenir une masse homogéne.

- Lier aux jaunes d'ceufs el incorporer les
cubes de Munster

Envoyer chaud sur papier gaufré
- Décorer de persil.

MATERIEL DE DRESSAGE

Plal rond ou ovale

Session 2015 | SUJET
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE
pee

annexe 3

FICHE D’ORGANISATION DU TRAVAIL

Indiquer de facon chronologique et cohérente les différentes phases des préparations a réaliser.

1 — Gougéres au Munster
2 - Faux-filel saulé, sauce Pinot Noir, haricots verts frais el pommes cocette

9h/15h

15
30
45

10h / 16h

15

30

45

11h/17h

15
30
45

12h /18h
15

30

Service :

Observations :
Indiquer le temps de cuisson des gougéres :

EPREUVE EP1 = Approvisionnamenl &1 erganisation de la production Durée : 2h30 Coefficlent : 4 Page6/1
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Monsieur Gouriou veut afficher lidentité régionale de son restaurant et ambitionne de revisiler la carie
du restaurant sur la base de spécialités alsaciennes.

Vigilant aux envies de sa clientéle sensible & une cuisine « santé ». il souhaile proposer des menus
équilibrés. |l vous demande de verifier si le menu du soir respecte les régles d’équilibre alimentaire.

221 Compléter. pour chaque plat composanl le menu du soir, les principaux groupes d'aliments ainsi
que les constiluants alimentaires correspondants.

Groupes alimentaires . Constituants alimentaires

' » Fibres et glucides
simples

Afin de satisfaire au mieux la clientéle, vous proposez au chef de cuisine de diversifier la carte des
desserts.

Mensieur Gouriou, inléressé par cette idée. vous demande de réfléchir a différents desserts alsaciens a
basc de péates différentes.

[ CAP Cuisinc ' | _Session 2016 SUJET
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Emilie vient de terminer la forét noire. En attendant de la faire déguster au chef, vous lui conseillez de la
réserver au frais pour éviter la contamination microbienne. Vous lui expliquez les effels de la
température sur les micro-organismes.

224 Indlquer les eﬂets de la tcmpérature sur les micro-organismes.

I

Effet surles nucm—orgamsmes

e AT . -
e} .—ﬁ- ;c— --------- w 5S

w~:§mw%ﬁ~ e AR e e

Pour le menu du soir, vous avez réceptionné deux sandres entiers. Aprés analyse du poisson, Vous

constatez que :
F'odeur est désagréable : semblable 3 une forte odeur de marée,

les branchies sont de couleur gris pale.

2.3.1 Indiguer si ce sandre est ufilisable en cuisine en justifiant la réponse et en précisant, en cas de
réponse négative, ce gu'il convient de faire avec le poisson.
Le sandre est ulilisabie en cuising Justification de la réponse. Que faire avec I¢ poisson ?

[] é

7 oui

Avec les sandres. vOous avez récephonné un saumon. Vous demandez a Emilie, Ia jeune stagiaire, de le
détailler en darnes. Elle vous demande quelques explications.

2.3.2 Definir le terme « darne » et préciser la taille souhaitée des morceaux en cm.

{
Tal!le des morceaux =

CAP Cuisine g Session 2015 SUJET
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

235 Les valeurs sont indiqguées TTC, rappeler la signification de ce sigle.

r

| TTC |

2.3.6. Retrouver la valeur totale du stock de la famille BOF au 1er juin 2015 et justifier le calcul.

—

2.3.7 Préciser la guantité en stock de créme liquide au 1% juin 2015.

r

S— — . —

i
l
|
!

Vous avez conslalé une erreur concemant le slock de beurre doux. Le stock réel est de 20 plaquetles et
non de 10 plaquettes.

3 Recalculer la nouvelle valeur tolale de ce produit en justifiant le calcul.

A Ia nouvelle carle de restaurant seront proposés différenls plats de viande. Vous avez visité récemment
l'exploitation d’un éleveur de bovins qui a unc bonne renommeée el vous avez, a cetie oceasion,
découvert son fonclionnement. Monsieur Gouriou souhaitant mettre I'accent sur la qualité des produits
utilisés, vous lui suggérez de choisir ce nouveau fournisseur.

2.4.1 Indiquer 4 critéres d'élevage qui influencent la qualité de la viande sur I'animal vivant.

r

Critére 1: ' L'age . Critére 4 - [0
. Critére 2 : ; Critére 5 : {1 Les conditions d'abattage
........... s mae SRt e ]
Critére 3: 11  Critére 6 : 1
N CAP Cuisine Sesslon 2015 SUJET |
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Sur la nouvelle carte, une enlrée chaude & base d'ceuf est proposée. Vous sensibilisez Emilie 2 Ia
cuisson des ceufs.

2.4.4 Rappeler les temps de cuisson (en minules) correspondant 2 la cuisson des caufs.

[ —

Vous testez Emilie sur ses connaissances de I'utilisation des ceufs en cuisine sous forme d’un jeu « Vrai-

faux ».

Le chef de cuisine souhaite offrir 2 ses clients une cuisine iraditionnelle et limite le recours aux PAL.
Plusieurs sauces proposées sont réalisées & base d'un fonds brun qui doit donc &tre fait maison.
2.4.6 Indiquer les trois sauces réalisées a base d’un fond brun de veau.

r

{° velouté de veau *  sauce charcutiére
*  sauce demi-glace " sauce béamaise :
" velouté de volaille © sauce Mornay
CAP Cuisine Session 2015 SUJET
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2.5.3 Citer une précaution d’emploi liée 2 I'utilisation de ce produit.

” 5

Un collégue vient de glisser sur
sacours,

le sol mouillé de la cuisine. Il s'est blessé 2 la cheville ot vous |ui portez

2.5.4 Indiquer, par ordre chronologique, les différentes actions que vous devez mener lors de cetic
situalion.

- =t e e gy 3 ¥ e ST
T e i e e S et e S e

Avec l'arrivée de la saison estivale, Monsieur Gouriou fait appel a un nouveau salarié pour renforcer sa
brigade.

Il entreprend les démarches obligatoires auprés des organismes sociaux et établil le contrat de travail

(document 3).
Contrat de travail 3 durée déterminée '

Entre les soussignés,

Monsiewr Gerard Gouriou, Gérant du restaurant « Le Gowmet Gourmand », 2 place du marché, 67 000 Sirasbourg,
ciaprés désigné I'empioyeur,

Et

Monsseur Albert Heinrich, 3 rue des Lilas, 67 200 Strasbourg,

ci-aprés désigné le salarié,

La Société « Le Gourmet Gourmand » engage Monsieur Heinrich sous conrat sasonnier. Le présent contrat prend effet le
1 juin 2015. Il prendra fin en principe le 31 00t 2015.
{...)

261 Préciser les noms de I'employeur et du salarié.
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