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FICHE INDIVIDUELLE , : L
D’EVALUATION - SESSION: 2006
N° CANDIDAT: ............ SUJETN°..........
Date Centre d’examen :
~ Compétences évaluées (+) Indicateurs d*évaluation *'Note
-C11 Rechercher l'information o : .
techniqué - Choix pertinent des informations utiles 4 ’exercice du travail
€12 Déceder I'information Exploitation pertinente de I"information technigue
technigue:. L e - ' : /5
C21 Organiser son travail danslc
respect de I' hygitne, de Chronologlc adaptee des taches dansle temps lmpartt
I'ergonomie, de la sécurité et des | Installation rationnielle du poste de travail
- consigries données - Maintien en ordre du poste de travail pendant l’actmté
C22 S’adapter 4 une nouvcl ie Tenue profwswnne]le adaptée au poste
‘ orgem:sation Reponsg adaptée i la _nouve]le situation 1 5
fjj 5;5?2‘;::1‘; (::irultei?igt?g:"s et Venﬂcatmn de Ia conformlté des pmdu;ts
A R ! i Venﬂcatlon de la propneté et dc Pétat de fonctionnement du matériel
C33 Préparer les denrées en vae : T
- d'une préparatioa culinaire Respect des protocoles
I ' Respect de T'hygiéne
Respect des régles de sécurité o
Gestes et postures adaptés . /15
€34 Conduire des techniques
culinaires ' Respect des protocoles -
Respect de hygigne -
Respect des régles de sécunté
Gestes et postures adaptés i
Rapidité et dextérité d’exécution - Eg?“é;r;m'zfm
Respect des quahtes organolept:qucs (présentation, dégustation) " bualités pour
. L . - przancleptiques)
€35 Conditionner des produits Choix- du condmonnement adapte (taiile) S
alimentaires et assureér les’ "Exactitude des informiations portées sur les étiquettes *
traitemients de refroidissement’ | Respect des protocofes (condmonnement et refroidissément rapide)
' o ' Renseignement de Ja ﬁche de sum du prodmt en refrmdlssemem (anneer)
Rapidité d’exécution . .
Respeet de Phygiéne )
Respect des regies de sécunte s
: : AT 2
C39 Contnbuerﬁla qualite des T o BN E
. productwns culmmres : Co Respect des cons1gnes et.de’ Ia reglementatmn
. . o - Prélévement, 1den'ﬂﬁcatmn e P'échantillon témein o
- | Auto-appiéciation du travail ef du résultat obtenu C S 720
Rensengnement du document d’enregtstxement de fa quahte (annexe3) - Kdoat 5 pbmts intégrés:

ur fa fiche quaitte)

. IIGO po:nts-L

TOTAL EPREUVE PRATIQUE
"SAVOIRS ASSOCIES .- 0. /20 points .’
"~ TOTAL EPREUVEEPI: - /120 points -
_NOTE ARRONDIE AU % POINT SUPERIEUR " /20 points -

' (+) Les competences 2 valuer obhgatom:ment sont en, caractérm gms

Exammateurs -

Nom -

" Signature
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'DEROULEMENT DE L’EPREUVE|

1.’épreuve porte sur tout ou partie des competences suivantes :

C11 Rechercher I'information technique

C12 Décoder I’information technique

C21 Organiser son travail

C22 S’adapter & une nouvelle organisation

C31 Réceptionner, entreposer les denrées et les matériels

(32 Sortir, contréler les produits, matériels avant leur utilisation

C33 Préparer les denrées en vue d’une préparation culinaire

C34 Conduire des techniques culinaires '

C35 Conditionner des produits alimentaires et assurer les traitements de refroidissement rapide
C39 Contribuer 4 la qualité des productions culinaires

C43 Se situer dans I’organisation de ’entreprise ou de 1’établissement

1 PARTIE : TRAVAIL ECRIT Durée : 30 minutes

Les questions portent sur les savoirs associ€s :

S2 = Sciences de ’alimentation
$3 = Connaissance des milieux professionnels

géme PARTIE : REALISATION PRATIQUE Durée : 2 heures 30

- Préparation puis conditionnement et/ou dressage de préparations froides
et chaudes

- Remise en état du poste de travail

3*™ PARTIE : ENTRETIEN ORAL Durée : 10 minutes

Sesston Facultatif - code

Groupement inter académique 11 2006

Examen ef specialite

CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

Intitnle de I'epreuve

EP1 Production de préparation froides et de préparations chaudes

Type Faculiafil - daie et heure Durée Coelficient N7 de'pagé [ Total

CORRIGE 2 2h 40 5 C1/3




1% PARTIE : TRAVAIL ECRIT

— SCIENCES DE L’ALIMENTATION (10 POINTS)
Vous avez préparé une purée de pois casse.
1 - Nommer le groupe d’aliments auquel appartiennent les pois casses 1 point
- céréales et produits sucrés
2 - Citer le constitnant alimentaire dominant de ce groupe , 1 point
- glucides

3 - Observer le document ci-dessous,

3-1 Nommer I’autre constituant alimentaire apporté par les pois cassés 1 point
- les fibres
3-2 Justifier le fait qu’il soit important de consommer ce constituant alimentaire tous les jours. 1 point

- facilite le transit intestinal et évite la constipation
3-3 Enumérer 2 autres aliments (appartenant & un autre groupe) riches en ce constituant. 2 points

- fruits : accepter exemple
- légumes : idem

4 - Citer la principale transformation physico-chimique de 1’amidon (contenu dans les pois cassés),
sous I’action de la chaleur ' 1 point

- formation d’empois d’amidon
5 _ Vous travaillez dans une cuisine scolaire, certains enfants refuseront de consommer cette purée de pois cassé
Citer 2 aliments pouvant remplacer ce plat _ 2 points

- lentilles
- riz complet...

Dans la dégustation d’un plat, 5 sens sont utilisés.

6- Souligner ci-dessous, les trois sens mis en jeu dans la consommation de cette purée.

1 point
- odorat - toucher - golit - audition - vision
Examen et spécialite Kappel codage
CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION
Intitulé de T'épreuve N" de page
EP1 Production de préparations froides et de préparations chaudes C2/3




- CONNAISSANCE DES MILIEUX PROFESSIONNELS (10 POINTS})
Parmi les desserts de ce jour, il y a des tartelettes aux pommes qui devront étre refroidies avant le service.
1 - Pour assurer le refroidissement en respectant les régles ¢ hygiéne et de sécurité alimentaires , préciser
1-1 le nom de I"appareil utilisé 1 point
- une celiule de refroidissement rapide
1-2 les exigences de ce refroidissement 1 point
- la températare: +10°C
- 1a durée maximale de refroidissement autorisée : 2 heures 1 point
2 - Aprés le service, préciser ce que deviennent les denrées non consomimées ou invendues, exposees sur
la banque de self : ' - 4 points (1x4)
- 15 tartelettes réfrigérées sur banque de self : jetées
- 5 cuisses de poulet réti : jetées
- 6 iles flottantes : jetées

- 3 portions de fromage préemballées : remises en chambre froide

Les professionnels définissent I’image de marque, comme la présentation favorable que se donne une entreprise
vis & vis du public.

3 - Préciser pour chaque structure ou personne qui suivent, un avantage d’une bonne image de marque d’un
établissement de restauration : 3 points (1x3)

- pour le propriétaire de la cuisine : fidéliser la clientéle, mieux vendre ses produits

- pour les salariés de Ia cuisine : se sentir plus valorisé ; travailler dans une meilleure
ambiance de travail

- pour les clients : les sécuriser vis a vis des prestations données ; leur lui procurer une certaine

satisfaction.
Examen et spécialite _ Rappel codage
CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION
lngltule de Tépreuve N° de page
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