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Examen et spécialité : CAP Agent Polyvalent de Restauration

Durée: 3 H
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Epreuve EP1: Production de préparations froides et de préparations
chaudes
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SUJET N9

Vous devez réaliser selon les gammes opératoires données:

U 12 parts de salade Océane

Cette préparation sera réalisée et servie le jour méme
conditicnnée en raviers individuels
en distribution immédiate au self

[1 12 parts de hachis Parmentier

Cette préparation sera réalisée et servie le jour méme
conditionnée en bac gastronorme
maintenue en liaison chaude jusqgu'au service

Vous disposez de 3 heures pour :

- compléter les fiches de production jointes (20 minutes maximum)
- réaliser les deux préparations {2 h 30 maximum)
- répondre aux questions posées par le jury (10 minutes maximum)

Ala fin de I'épreuve, vous devez remettre en état, ranger le matériel et les équipements

utilisés,
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SERIE 1 -SUJET2

Examen et specialité : CAP Agent Polyvalent de Restauration

SESSION 2012

Durée:3H
Coefficient : 6

Epreuve EP1: Production de préparations froides et de préparations

chaudes

page : 1/3

SUJET N2

Vous devez réaliser selon les gammes opératoires données:

[0 12 parts de flan pétissier Normand

Cette préparation sera réalisée et servie le jour méme en distribution immédiate au self

dressée en assiette

00 12 parts de tarte thon-tomates

Cette préparation sera réalisée et servie le jour méme en distribution immédiate au seif

dressée en assiette
conservée en liaison chaude jusqu’au service

Vous disposez de 3 heures pour :

- compléter les fiches de production jointes (20 minutes maximum)
- réaliser les deux préparations (2 h 30 maximum)
- répondre aux questions posées par le jury (10 minutes maximumy}

A la fin de {'épreuve, vous devez remettre en état, ranger le matériel et les équipements

utilisés.
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" SERIE 1 - Banques de questions | SESSION 2012

Durée: 3 H
Examen et spécialité : CAP Agent Polyvalent de Restauration Co:;f?ceient .6
Epreuve EP1: Production de préparations froides et de préparations )
chaudes page : 1/6

Savoirs associés : Banque de questions en lien avec les préparations
des 4 sujets :

$1_MICROBIOLOGIE APPLIQUEE

1) Indiquer 2 régles d’hygiéne a respecter lors de I'utilisation des ceufs frais

Eléments de corrigé :
- lavage des mains avant et aprés le cassage des ceufs
- stockage des osufs entre 6 et 8C
- cassage des osufs un par un

2) Citer le protocole de désinfection des légumes (ex. tomates), Nommer le ou les
produits utilisés ainsi que les précautions d’'emploi

Eléments de corrigé :
- profocole :  prélavage
trempage dans une solution désinfectante
temps d’action
ringage

- produits utifisés :  vinaigre blanc
eau de javel

- précautions d'emploi : bien respecter les dosages
bien rincer

3) Vous avez effectué un plat témoin. Justifier son réle. Préciser la durée et la
température de stockage du plat témoin

Eléments de corrigé :
- réle : en cas de suspicion de TIAC possibilité d’analyser I'échantillon
- duréde et température de stockage : 5 jours a +3T

4) Vous avez décongelé des produits alimentaires. Indiqguer le réle du froid sur les
MO. Donner 3 fagons de décongeler des aliments surgelés. Citer un principe a
respecter obligatoirement lors de lutilisation de surgelés

Eléments de corrigé :
- Froid positif : ralentissement de la multiplication des MO
- Froid négatif : endormissement des MO
- 3 fagons de décongeler : four vapeur, chambre froide (ia veille), cuisson
sans décongélation
- Ne jamais recongeler un produit décongelé






