1" PARTIE : TRAVAIL ECRIT

SCIENCES DE L’ALIMENTATION (10 POINTS)

1- Aprés avoir observe I'étiquette ci-dessus, compléter le tableau en indiq
alimentaires apportés par les petits pois et préciser leur role principal.

uant les constltuants

3 points (6 x 0,5 pt)

Constituants Rdle principal
Glucides Energétique
Protéines Plastique
Lipides Energétique
2- Nommer le groupe d’aliments dans lequel se classent les petits p0|s 1 point

Fruits et légumes

3- Relever 4 mentions obligatoires portées sur cette étiquette.
- Dénomination de vente
- Liste des ingrédients
- Quantité nette

- Indication d’une date

4 points (4 x 1pt)

- Nom, raison sociale et adresse du fabricant ou de 'importateur

- Mode d’emploi ou conditions particuliéres d’utilisation.
- ldentification du lot de fabrication

- Lieu d’origine '

- Certaines denrées : date de fabrication

4- Definir le sigle D.L.U.O.
Date Limite d’utilisation Optimale.

2 points

Session Facultatif: code

Eroupement inter académique I 2005

Examen et spécialité

CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

I'Intitule de Tépreuve
EP1 Production de préparations froides et de préparations chaudes

Type FacuRatif : date et heure Durée Coefficient
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N” de page / total
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CONNAISSANCE DES MILIEUX PROFESSIONNELS (10 POINTS)

L’éciairage d'une salle de restaurant doit donner une impression de confort aux clients.

1- A l'aide du document ci-dessous choisir deux modes d’éclairage pour une salle de

restaurant et compléter le tableau. 1 pt (2 x0,5 pt)
Besoins ‘ , Mode d’éclairage
Utilisation momentanée. - Lampes a incandescence
Usage décoratif. - Lampes a décharge
Usage décoratif. - Lampes halogénes

Utilisation permanente.

Un bon éclairage évite les risques d’accidents.

2.1. Enumérer deux risques encourus en cuisine dus a un mauvais éclairage :

2 points (2 x 1 pt)

chute

coupure

brilure -

risque lié a la manutention et aux manipulations...

2.2. Citer trois moyens de prévention pour limiter les risques énumeérés ci-dessus :

3 pts (3 x 1pt)

Niveau d’éclairage suffisant
éclairage non éblouissant
éviter les zones d’ombre
éclairage qui ne clignote pas

xamen et spécialité

CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION C2

Rappel codage

ntitulé de Tépreuve

N7 de page
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