INSTRUCTIONS RELATIVES A L’ORGANISATION DES EPREUVES PRATIQUES

Durée 4h20 dont 1 heure de travail écrit (30min EP2 + 30 min EP3)

Coefficient 5 pour EP2 et EP3

Lieux de EP2 : Zones de distribution des produits alimentaires du centre d’examén.
déroulement EP3 : Secteurs alimentaires du centre d’examen (vestiaires et sanitaires compris)
Horaires '

Début des épreuves : Sh 30

(Examinateurs et candidats sont convoqués 30 min.utes avant le début des épreuves)

Critéres et baréme

Se reporter aux fiches individuelles d’évaluation EP2 et EP3 ..

d’évaluation - Epreuve pratique 80 points

- Savoirs associés 20 points

- Total épreuve EP2 : 100 points
Sujet - Un sujet par /2 journée pour la partie écrite.

Un sujet type pourla partie pratique EP2 et EP3 ol les examinateurs sélectionneront les taches |
effectuer pour les différents ca.ndldats {Voir consignes aux examinateurs) :

4 3 6 candidats par demi-journée

Déroulement de
I’épreuve

I-  Travail écrit (1 heure) .9h30 — 1030
(La copie est remise aux membres examinateurs avant la réalisation pratique)

2-  Mise en place de la distribution (30min/candidat) 10h45 - 11h15

3- Repas (30min)pour les candidats et les examinateurs.

| 4-  Distribution des repas (30min/candidat) 11h45 — 13h

5~ Entretien oral (10min/candidat)
Les examinateurs complétent les fiches d’évaluation EP2, partie pratigue.

6- Réalisation des tiches d’entretien des locaux, des matériels, des équipements et renseignement
de la fiche « contrble qualité » (2h) 14h— 16h

7-  Entretien oral (10 min/candidat)

Les examinateurs complétent les fiches d'évaluation EP3 et corrigent le travail écrit a l issue des

épreuves .

Matiére d’muvre et
outillage

La matiére d’ccuvre et I’outillage habituels du centre d’examen seront & disposition des candidats ainsi
que les fiches « protocole d’entretien » du secteur alimentaire.

Commission

- 2 professeurs Biotechnologies ou ETC '

d’évaluation - | professionnel proposé par le centre d’examen (Le professionnel peut-étre différent pour les
épreuves EP2 et EP3. Pour EP3 ce peut étre I'agent chef de I’établissement par exemple B
= pour 4 candidats i 6 candidats (Au dela de 4 candidats, prévoir un professeur en phas)
- Prévoir un examinateur de réserve
] Session : Facultafif : code
Groupement inter académique 11 ‘ 2006

Examen et spéciahfe

CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

Intitul2 de I"epreuve

EP2 Mise en place de la distribution et service au client
EP3 Entretien des locaux, des matériels, des équipements
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Durée des épreuves

Coefficient

T4H30 dont 1 heurs de fravail &crit (2 X 30 min.)

5

" | Tenue professionnelle

Les exammateurs devront prev01r une tenue professxonnelle adaptee au

| secteur aln:nentalre

Sujet

o Un Sll_}ﬂt par % joumne pour la partle écrite EP2 et pour la pame ecnte

| EP3..
{Un sujet type pour 1a partie pratique E?Z et EP3 ot ies’

| examinateurs sélectionnent les tiches a eﬂ'ectuer par les candidats.

.| Les sujets sont fmahses par les examinateurs avant le début de

o n--lt\“ﬂ nlnn-es ntnS} Sernnt

Pépreuve et. pendant la partie éerite. Les sujets élabor ron

tirés au sort par les candldats
Pour EP2, les exammateurs sélectionnent aa minimum 2 taches, .

| dont une ot le candidat est en contact avec Ia clientdle. (Lé
_ prelevement de I’échantillon témoin n’est pas une priorité, parmi les -

tiches & sélectionner, dans la mesure ot les candldats reahsent deja

| cette tache dans Pépreuve EP1.)

| Pour EP3, voir page 2.

"I Les candidats prennent connaissance du deroulement de r epreuve a-
g partlr du document écrit. - :

1. Travail écrit (1 heure) 9130 — 10h30

Seils les su;ets de Ia partie écrite EP2 et EP3 sont dlstnbues Les

- | copies sont ramassées avant la pratique.
2. Mise en place de la distribution (30 min) 10h45 1 1h15

| Le sujet de la partie pratique EP2 est tiré au sort. .

3. Repas (30 min) pour les candidats et les exammateurs _

- 14, Distribution des repas (BOmm/candlaat) 11h45 13h

s, Entretien oral (10 min/candidat)

Déroulement de
P’épreuve '

Les exammateurs complétent les fiches d’evaluatlon EP2 partle

: prathne
. 16. Réalisation des tiches d’entretlen des locaux, des matenels des

* équipements et renseignement de la fiche qualité (2h) ]411 - I6h

- Le sujet de la partie pratique EP3 est tiré au sort. .
. [7. Entretien oral (10 mm/cand1dat)
|11 doit s’appuyer en partie sur la fiche « controle quallte »

completee par le candidat.

| Les examinateurs évitent de questmnner les camhdats pendant la

ST prathue
. Critéres et barémes*. Se'teporter aux fiches d’alde al’ evaIuatlon et aux ﬁches mdmduelles
©|@évaluation - | d’eva]uatlon : : o
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[ ~ TACHES D’ENTRETIEN

¢ Sélectionner dans la ¢olonne de gauche un ou plusieurs éléments  entretemir
¢ Indiquer dans Ia colonne « Type d’entretien » : -
916 type d’entretien attendu : :
Depouss1erage manuel
‘Dépoussiérage mecamqtle
Lavage maniel

- Lavage mécanique
. Bionettoyage combiné manue! ou mécanique

Bionettoyage séparé manuel ou mécanique

*}_'13 suriace a ey etenir:
Murs; parois, sol, plans de travail, surfaces wtrecs

La durée du travail prathue est de 1h50 maximum.
¢ Indlquer dans la colonne “Reahse eti équipe”: OUI (préciser dans ce cas. le nombré d’agents) ou

NON

B LOCAUX MATERIELS OU ) * TYPED’ENTRETIEN .. | 'REALISEEN
EQUIPEMENTSAENTRETENIR L | EQUIPE
CUISINE et ANNEXES - -
. Zone de cuisson*

Légumerie S
" Salle de preparauons frcudes '
Salle de condmonnement
- Plonge vaxsselle

- Plonge batterie
LIBRE-SERVICE . : _
{0 Bangue de distribution. . _ T A _ o
0 Salle de restauration ' L o BN B B
BAR . ' '
-Comptoir

Evier
_Salon .

SANITA}RES

VESTIAIRES. -. L
.COULOIRS ATTENANT S
LOCAL POUBELLE Co
MAGASIN '
APPAREILS ET EQUIPEMENTS
Four =~ _ ,
. -Rétissoire
Salaiandre -
Friteuse -
‘Micro-ondes .o iy
-Meubie de maumen en temperaturc S
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