
NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE 

2. HYGIENE 

Dans ce restaurant, vous entretenez les locaux et les matériaux avec différents produits dont 
celui-ci : 

OBYSID 2012 
NETTOYANT DETARTRANT DESINFECTANT 

I=RoTREIETiS 
Obysid 2012 est un daànfectant bacwrloide selon la norme 
EN to40 B t%. 
Obysld 2OT’Z detartre. d&so%yde et nettoie toutes surlaces 
lavables entartrées et oxyd&s. dans le,rcuisInes 0” les hstal- 
tstions sMllBhs. 
II r6nove et fait brttler les inox. 
Obysid 2012 est en corrfomllti avec les arr&& a>“ceme”* le. 
nettoyage des ticlpients pouvant sa trouver en contact avec 
des denrhs aJlrnentaires (arr&6 du 08KWSS). 

JUtitiE D-EIWPLOI 
Cnsskna et sgro-arhnetnrairc 

- carrelage. Bvher : 1 B 3 verre* par seau Geau. 
- mbinetterie chromée. inox : pur ou dilué- dans 1 B 3 volumes 
d’eau. 

IMPORTANT 
sur Inox : 
d6graisser quotidiennement avec Obysal 2005 et une fois par 
semaine traiter avec Obysid .20 I2 et -. 
Essuyer avec.un chiffon propre, du papier d’essuyage ou mieux 
tirer a la mclslte. 
couvErts et, -rIa tamis : 
3 verres par SeEu d’eau. laisser trempsr 10 B 15 mirlutes. fin- 
ter ebondmmant. 
Installons sanltair~. plscheLs, atms de lavage ?-“’ 
- douches. baïgnoims. lavabos. WC, rabinettezie :- 
pur ou diluB dans 1 A 3 volumes d’eau 
- carrelage. mut SOI enrati : 
3 vm-res par seau d’sau 
Pour le d&ariraQs des machlnes B laver. chauffe-eau. serpsn- 
tins. etc.. uriiissr Clak valsssll.3 Ddtanrant (non moussent). 

2.1 Quelles sont les 3 actions de ce produit ? 

2.2 Ce produit a une propriété bactéricide. Définissez ce terme. 
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE 

2.3 Que signifie le symbole représenté sur ce produit ? 

2.4 Relevez sur l’étiquette de ce produit 1 conseil de sécurité visant à protéger l’utilisateur. 

2.5 Une mauvaise désinfection peut être à l’origine d’une T.I.A. 

2.5.1 Définissez le terme T.I.A. 

2.5.2 Citez une bactérie responsable de T.I.A. 

2.5.3 Citez deux conditions favorables au développement des bactéries. 
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE 

l I 

3. SECURITE 

Lors du rangement de la cave à vins, vous vous faites un lumbago en soulevant 
une caisse. 

3.1 Complétez la légende du schéma ci-dessous en utilisant les termes suivants : 
Disque - Noyau du disque - Vertèbre 

Coupe de la colonne vertébrale 

3.2 A l’aide du schéma retrouvez les règles simples à appliquer pour soulever la caisse au 
niveau : 

“- -- .,.__..... ..-.- .. :‘ ,. _ . .._..__..... 

l des bras : 

. dudos : 

l des genoux : 

l des pieds par rapport à la charge : 

3.3 Citez un autre risque que le mal de dos lié à la manipulation de caisses. 
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Environnement juridique et social 

Vous travaillez au restaurant « La Tourterelle » à Blois. 
Un de vos clients, monsieur Lefi-ançois règle..son repas par chèque bancaire : 

CAISSE R&3XiALE DE @!&DIT AGRICOLE NlUPUEL 
--I, , I, 

‘==-=--UGUtQ-/V-mQ - 
f-G I A ,.,A, ,TF.NQRlUU,NQIE I_ _ ..__._ ._-....- ----~- QQ u.r. .jdT mlr(deJ - 1 

CitB de l’Agriculture 76230 BOIS-GUILLAUME fi ” 
I A A 

/ 6AYti ~CONTRE CE &QUE NON ENDOSSABLE 
SAUF AU PROFIT D’UN ~ABLI~SEME~T BANCAI~~E ou ASSIMILE 

M. MARTIN LEFRANCO~ 
10, rue Verte 

76000 ROUEN 

1”) Qui est le tiré ? 

2”) Qui est le tireur ? 

3”) Qui est le bénéficiaire ? 

4”) Quelles sont les vérifications à faire lors de la remise du chèque ? 

5”) Que doit on faire avant de remettre le chèque à sa banque ? 
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE ‘ 

Dans un magazine professionnel, vous vous intéressez à l’annonce ci-dessous : 

Cherche pour Centre Intemotionol de Sfjour 

~ CWEF DE al9osonlE 
Q 1 poste en CDD juillet et/ou ooGt 2003 c 

0 1 poste en CDI ou ,la juillet 2003 0 
t? woximité de Poitiers (86) 

Adresser CV + photo + lettre manuscrite : 
ARCHIPEL - 12, rue Pierre Loti 

33800 Bordeaux - Tél. : 05 57 59 17 17 

1”) Quel est l’emploi concerné par cette annonce ? 

2O) Que signifie le sigle C.D.D. ? 
Que signifie le sigle C.D.I. ? 

3”) Quelle est la différence entre ces deux contrats ? 

4”) Quelles sont les parties au contrat ainsi que leurs obligations principales ? 

5”) De quelles façons peut s’achever un C.D.I. ? 

- 
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CbXE ’ 

Envirohement commercial 

Vous travaillez au restaurant « La Totierelle H à Blois. 
Vous vous occupez entre autres à gérer le stock des boissons. Elles sont gérées selon la 
méthode du « P.E.P.S. )). 
On vous demande de présenter la fiche de stock au 10.10 des bouteilles de CHATEAU 
GUILLOT à l’aide des renseignements suivants : 

. 

Le2.10 : 
Le3.10 : 

Stock initial de 25 bouteilles à 8.60 em-os /pièce 
Sortie de 16 bouteilles 

Le5.10 : 
Le8.10 : 

Entrée de 36 bouteilles à 9.10 euros/pièce (Bon d’Entrée no 156) 
Sortie de 12 bouteilles 

Le9.10 : Sortie de 8 bouteilles 

ENTREES SORTIES STOCKS 
Dates Libellé Qté P.U. Montant Qté P.U. Montant Qté P.U. Montant 

N.B. : Cette feuille est à rendre avec votre copie. 
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