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SERIE 4 -SUJET 1 SESSION 2013

Durée: 3 H

E t specialite . CAP Agent Polyvalent de Rest ti
Xamen et spécia gent Polyvalent de Restauration Coefficient : 6

Epreuve EP1: Production de préparations froides et de préparations

chaudes page : 1/3

SUJET N9

Vous devez réaliser selon les gammes opératoires données:

0 12 parts de carottes persillées

Cette préparation sera réalisée et servie chaude le jour méme en service immédiat en bac gastronorme,
et conservée en liaison chaude.

[0 12 parts de salade acidulée

Cette préparation sera réalisée et servie froide le jour méme en service immédiat, dressée sur assiette
individuelle et conservée en liaison froide.

Vous disposez de 3 heures pour :

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

A la fin de I'épreuve, vous devez remettre en état, ranger le matériel et les équipements utilisés.
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SERIE 4 - SUJET 2 SESSION 2013

Durée : 3 H

acialité : CA [ | Rest i
Examen et spécialité P Agent Polyvalent de Restauration Coefficient : 6

Epreuve EP1: Production de préparations froides et de préparations

chaudes page : 1/3

SUJET N<2

Vous devez réaliser selon les gammes opératoires données:

U 12 parts de steak haché sauce forestiére

Cette preparation sera réalisée et servie le jour méme en service immédiat en bac gastronorme, et
conservée en liaison chaude.

1112 parts de panna cotta aux framboises

Cette préparation sera réalisée et servie froide le jour méme en service immediat, dressée en verrine et
conservée en liaison froide.

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)

A la fin de F'épreuve, vous devez remettre en état, ranger le matériel ot les équipements utilisés.
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SERIE 4 -SUJET 3

Examen et specialité : CAP Agent Polyvalent de Restauration

SESSION 2013

Durée : 3H
Coefficient : 6

Epreuve EP1: Production de préparations froides et de préparations
chaudes

page : 1/3

SUJET N3

Vous devez réaliser selon les gammes opératoires données:

0 12 Hamburgers

Cette préparation sera conservée en liaison chaude, servie en vente directe au consommateur.

0 12 éclairs au chocolat

Cette préeparation sera conservée en barquette individuelle thermoscellée en liaison froide en

distribution différée,

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 guestions posées par le jury (10 minutes maximum)

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