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Vous étes agent polyvalent de restauration dans un établissement scolaire.
Avjourd 'hui, vous devez participer & I'entretien du centre de cuisson.

Consignes de travail :

1- Réaliser (en vous aidant de la gamme opératoire présentée en annexe 1):
- L’entretien du four vapeur,
- L’entretien du sol et du siphon de sol.
2- Compléter la grille de contrdle qualité (annexe 2) avant et apres votre entretien.

3- Entretenir et ranger le matériel

Savoirs associés (oral 15 minutes)

S1. Microbiologie appliquée (3 points)

1/ Quel produit avez-vous utilisez pour le nettoyage du four vapeur ? (0,5 point)
- du décapant
2/ Citer 2 moyens de contrdle du bio nettoyage. (2 points)
- écouvillonnage
- boite contact (gélose)
- lame de surface
3/ Quel est le role de ces controles ? (0,5 point)
Au choix ...
-Vérifier l'efficacité du bio nettoyage
- Permettre un auto contréle afin d’améliorer la qualité du bio nettoyage

S3. Connaissance des milieux professionnels (10 points)

1/ Citer les 4 facteurs du cercle de Sinner ? (4 x 0,5 point)
- chimique,
- mécanique, ;
-temps,
-tempeérature.
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Prévention-Sécuzité (3 points)

En tant qu’agent polyvalent de restauration, vous utilisez du décapant.

1/ Quels sont les risques en cas de projection ? (3 x 0,5 point)
- britlures cutanées
- inhalation toxique
- projection dans les yeux ...

2/ Trouver 2 mesures de prévention contre ce risque. (2 x 0,5 point)
- qttention permanente,
- se tenir a distance de la pulvérisation du produit,
- porter des gants de protection, ...

3/ Du décapant a €teé renversé au sol. Quelle action devait vous réaliser immédiatement ?
(0,5 point)
- Rincer a grande eau.
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