INSTRUCTIONS RELATIVES A L’ORGANISATION DES EPREUVES PRATIQUES

Durée
| Coefficient

3 h 10 dont 30 minutes de travail éerit

16

Lig‘ux de _dérou_lelhent

Horaii'es .

Atelier de préparaﬁon et de conditionnement déS'produits alimentaires -

,Debut d’epreuve 8 h (Examinateurs et candzdats sont convoques 30 mmutes mzant)

~

Cnteres et bﬂ dme

| Se reporter aux flches individuelles d’evaluanon

vr Adls &

- Epreuve pratique 100 points

d’évaluation _
' .- Savoirs associés 20 points -
-~ Total epreuve EP1:120 pomts
[Sujet Un sujet par % journée (le matm)_pc_)ur 43 6 candidats.

o ;R&sp'ecter I’oi‘dre de sortie des suj ets

Défouleme_nt de -
P’éprenve - -~

1- Travaﬁ écrit (30 mmutes) en début d’epreuve -
" La copie est remise aux membres exdaminateurs avant la realzsanon pranque

" |2- Réalisation de 2 preparanons (1 froide et 1 chaude) puis conditionnement et /ou.

- dressage de ces preparatlons selon les consignes données dans le sujet
3- Renseignement de Ia fiche de suivi du prodmt en refrmdzssement etde la ﬁche
contrle qualité

14~ Remise en état du poste de travail .
e Entrétien oral (10 min/‘candidat)_

Matiére d’euvre et
outillage - o

Les denrees seront mises 3 la chsposmon des candldats éeux-ci effectuent les pesées.
L4 liste. "matiére d’ceuvre” doit parvenir dans les centres d’examen at moins 3 semaines

- ) _avant Ie début des’ épreuves

‘1 Commission

2 professeurs Biotechnologles ou ETC

{d’évaluation |, ] professmnnel proposé par le centre d’examen
: :> pour 43 6 candldats
T ;Pref;fyozr un _exammateur de réserve .
) ‘ Session - - Facult_-atlf" Toode S
Groupement mte:r acadenuque II 4 200 6 ' S

: Examen et spaclahté

CAP 'AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

Intltu]edel epreuve S

- .| EP1 Producuon de preparatmns frmdes ef de preparatmns chaudes

- N"depagc/tota! =

- Type

CONSIGNES AUX CENTRES

Faculmt:f dateet JDurge Coefﬁc:ent -

“_‘“*”-r o bmw s | osw




Durée de Pépreuve
Coefficient

| Sh 10 dont .30 minutes de fravaﬂ écritr

6

Tenue professionnelle

Les examinateurs devront prevou une tenue professmnnelle adaptee au
secteur ahmentalre

Sujei

G Un su_]et par ¥4 j jour'}ee pom 4346 C&ﬂu1ual.s

A At

Déroulement de ~
Pépreuve

| Les candidats prennent connaissance du deroulement de I’epreuve a
| partir de la premiére page du suj jet. :

- | Seule la partie écrite du sujet est dlstrlbuee Les coples seront

12, ‘Réalisation de 2 préparations (1 fr01de et 1 chaude) puis

| nécessaire le temps d’attente aux halances.
‘| Si les examinateurs constatent une erreur importante de pesée, ils
: -corngent mlmedlatement plllS tiennent compte de cette erreur dans

B la notatlon

| d’attente pour la disponibilité du matériel:

prLeviigrate

3. Renselgnement de la fiche de suivi du prodult en reﬂ01dlssetnent et
14 Remis_e en état du poste de t’ravéil-i

. :f 1 do;t s appuyer en partie sur les ﬁches completees par Ie candldat

1. Trava.ll écrit {30min})

ramassées avant la pratique.

conditionnement et /ou dressage de ces preparanons selon les

" consignes données dans le sujet. -
Les denrées étant pesées par les candldats, ll faudra decompter si

Pour le condmonnement il sera decompte également Ie- temps

Les examinateurs éwtent de questionner les candidats pendant la

nratinioe

de la ﬁche controle qualité -

5. Entretlen oral

' Crlteres et baremes
d’evaluatlon R

1Se reporter aux ﬁches d’a:de a l’evaluatlon et aux ﬁches 1nd1v1duelles
E d’evaluation : :

Groupement mte; agademx_que o | o ' 2006‘ o

TSession -'7 Facultatit - code

' Examen et spec:ahtc

CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

i:mtnlc de ¥ cpreuve -

'EPI Productmn de preparatlons frmdes et de preparatmns chaudes

] N“’dcpagel/tdtal. )

| YR

CONSIGNES AUX

'Facultant date et heure T Duree (_,oeﬂimexit E

3h10 e sy

EXAMINATEURS -




