1*° PARTIE : TRAVAIL ECRIT

MICROBIOLOGIE APPLIQUEE (10 POINTS)

Vous avez en charge I'entretien et la désinfection de la cafétéria apres un service.

Observer ’étiquette du produit utilisé lors de cet entretien.

avec les denrées alimentaires.

et Vins Hesatie Bat Ying Hiy:

Conforme & I’arrété du 27/10/75 relfatif anx produits
utilisables sur les surfaces ou matériels en contact

1- Justifier I'utilisation de ce produit. ( 2 réponses attendues)

Durée : 30 minutes
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2- Préciser les familles de micro-organismes sur lesquelles agit ce produit. ' (3 points)

3- Citer 3 facteurs favorables au développement microbien. | (3 points)

4- Cocher la bonne réponse. (2 points)

Affirmations Vrai | Faux
Tous les produits désinfectants peuvent étre utilisés en cuisine

11 est préférable de changer de produits réguliérement

1l n’est pas nécessaire de rincer aprés 1’application d’un produit
détergent-désinfection en cuisine

Un désinfectant comme I’eau de javel s’utilise sur une surface propre
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CONNAISSANCE DES MILIEUX PROFESSIONNELS (10 POINTS)

1- Vous allez réaliser un lavage mécanisé du sol de la cuisine, avec une monobrosse.

(7 points)

1-1 A P’aide du document suivant, compléter le tableau de présentation de la monobrosse

La monobrosse permet Pentretien mécanisé des sols. La vitesse de
rotation des brosses et disques va de 150 a4 1 000 tours/minutes. Le
poids des machines varie de 25 3 65 kg (sans les accessoires). La
monobrosse développe une force importante. Ces machines sont
difficiles manier & Parrét et le démarrage peut provoquer un a-coup
brutal. Elles peuvent aussi se « déporter » et blesser les personnes 2

proximité.
Source : VSP pochette Réflexe
Nathan technique
Fonction

Vitesse de rotation des brosses

Poids

1-2 Afin de prévenir les risques d’accidents lors de I’utilisation de cet apparell des régles de sécurité

doivent étre respectées.

Justifier chacune des régles suivantes :

Régles a respecter Justifications

Débrancher la monobrosse avant toute
intervention

Mettre des gants pour doser le produit

Retirer la brosse (ou le plateau entraineur) en se
baissant, genoux pliés, dos droit

Porter des chaussures de sécurité, a semelles
antidérapantes
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2- Indiquer par une croix, si les positions présentées par ce mannequin sont correctes ou incorrectes. Justifie
votre réponse ( 3 points)

Position correcte  -. O
Position incorrecte [
Justifier par deux réponses :

Position correcte  [J
Position incorrecte
Justifier par deux réponses :
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2™ PARTIE : TRAVAIL PRATIQUE Durée:2h

A partir des fiches protocoles de I’établissement, vous réalisez Ientretien des locaux et/ou des
matériels et/ou des équipements ci-dessous sélectionnés par une croix, en respectant le type

d’entretien indiqué et ’organisation en équipe éventuellement demandée.
TACHES D’ENTRETIEN

LOCAUX, MATERIELS, OU TYPE D’ENTRETIEN
EQUIPEMENTS A ENTRETENIR

REALISE
EN EQUIPE

CUISINE et ANNEXES

Zone de cuisson

Légumerie

Salle de préparations froides
Salle de conditionnement
Plonge vaisselle

Plonge batterie

OO0CDOd

LIBRE-SERVICE
0 Banque de distributton
0 Salle de restauration

BAR
Comptoir
Evier
Salon

Y 0 W

SANITAIRES

VESTIAIRES

0

o COULOIRS ATTENANTS

2 LOCAL POUBELLE

0 MAGASIN

APPAREILS ET EQUIPEMENTS
Four

Rétissoire

Salamandre

Micro-ondes

Meuble de maintien en température
Coupe-légumes

Cellule de refroidissement
Batteur mélangeur
Thermoscelleuse

Lave-mains

[ 0 S [ i [ o6

=

Comptléter la fiche contrdle qualité en annexe 1.
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‘3¢me pARTIE : ENTRETIEN ORAL Durée : 10 minutes

Justifier oralement devant le jury les choix technologiques, I’organisation du travail, les régles
d’hygiéne, de sécurité, d’ergonomie mises en ceuvre.

ANNEXE 1

FICHE CONTROLE QUALITE

SOLS

Résultat attendu Ooul NON

1 |La surface est traitée en totalité, y compris les angles et les parties
difficilement accessibles.

La surface est visiblement propre.

Les plinthes et/ou le bas des murs sont nets, sans projections.

La surface est sans traces (eau, produit...).

La surface est séchée selon le protocole de I’établissement.

Les équipements sont remis en place.

[ RV N -NR RV R 8

MATERIELS - EQUIPEMENTS - MOBILIERS

Résultat attendu oul NON

La surface est visiblement propre.

La surface est sans traces (eau, produit...).

Ie mobilier, les équipements et le matériel sont remis en place.
Les surfaces sont séchées sclon le protocole de I’ établissement.

EE R S

VITRES

Résultat attendu Oul NON

La surface est propre.

La surface est sans coulures.

La surface est séche.

Les parties basses et le sol sont secs.

o (G D | e

MATERIEL D’ENTRETIEN

Résultat attendn oul NON

Le matériel est propre.
Le matériel est rangé

D |
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