CAP /BEP
[ La méthode HA.C.CP.

1) Hazard Analysis Critical Control Point

2) Analyse des points critiques pour leur maitrise ou Analyse des dangers et maitrise des 313
points critiques (notion de danger ou point critique, notion d’analyse ou maitrise)

I1. Le thermometre électronique

1) Cf. Annexe page suivante 81| 4
2) Désinfecter _ , 211
3) Contrdle des températures a la sortie de la cellule de refroidissement, contrdle a la livraison, 412

contrble des plats chauds avant le service, ...

4) Léger, facile, cable et sonde permettant le contréle a coeur, tres précis, ...

[11. La réception des produits alimentaires

1) Intégrité de I’emballage, température conforme au produit, quantité, DLC, état du 414
produit : contrdle visuel

2) Propreté, température adaptée au produit, rangement, .... ‘ 112

3) Propreté 111

4) Conforme a la commande : BN

5) Bombée, DLC dépassée, rouillée, déformée, fuitée, .. " 412

[V. L’ étiquetage des produits

1. Nom du produit 5. N°dulot 9. Adresse soit producteur 10} 5

2. Poids net 6. DLC soit distributeur

3. Lieu de fabrication 7. Composition : ingrédients 10. Marque commerciale

4. Code barre 8. Mode conservation

V. Les modes et les types de cuisson des viandes
1/ Rétir
Type de cuisson : concentration

2/ Braiser
Type de cuisson : mixte

3/ Faire un ragoiit
Type de cuisson : mixte

VI Quelques définitions

1/ Cuisine centrale
2/ Restaurant satellite

3/ Conditionnement

74/ Déconditionnement
ACADEMIE DE CAEN BEP + CAP Session 2000
‘- BIOSERVICES dominante ATA
Durée - 1h 00 AGENT TECHNIQUE D’ ALIMENTATION
CORRIGE Page 1/2 EP2 Techniques de bioservices (écrit)




thertmometer

ON

ANNEXE

Q‘g%:_(’ﬁ\&g%—_ — E&«%e\ﬁ. Q\IJJ\.Q.
Ebsero

Hi 8054 .

Hange: -40t0 1200 C

Accuray:-u.2 U
Response Time: 30 sec.

ofE  HANNAiInstruments

-
- et e W

ACADEMIE DE CAEN BEP + CAP Session 2000

Durée: 1 h 00

BIOSERVICES dominante ATA
AGENT TECHNIQUE D’ALIMENTATION

CORRIGE

Page 2/2 EP2 Techniques de bioservices (écrit)




Nom du candidat : Date :

FABRICATION (jury de fabrication) B
Jury : Respect d’une logique dans le travail.................................... 10
Maitrise des techniques de base...................... 10
Gestion du temps IMPATt]............oocooviiiiiiiier e 08
Organisation dans I’espace (des postes de travail) ...................... - 10
Hygiéne personnelle (tenue réglementaire - hygiene des mains} ....... 08
Hygiéne du poste...............ooi e 12
Respect de la réglementation........................ 10
Respect de la sécurité ... 09
Dressage (jury de fabrication) ... 08
Justification orale de la fabrication a I'issue de |’épreuve pratique.... 05
Total fabrication ‘ 90
DISTRIBUTION |
Jury:: Jury de distribution : controle gustatif (acceptable a la 10
consommation ou non acceptable a la consommation).....................
Sujet de distribution (VOir en annexe) ... 20
Total distribution 30
TOTAL FABRICATION 90
TOTAL DISTRIBUTION 30
TOTAL EP2 ECRIT 40
TOTAL GENERAL 160

BEP Note sur 20 arrondie

Pour la note du CAP ATA, le total BEP obtenu est multiplié par 10 puis divisé par 8
afin d’avoir une note sur 200 (arrondir au point entier)

CAP Note sur 20 arrondie
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