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SERIE 4 - SUJET 3 SESSION 2015
"
Examen et spécialité : CAP Agent Polyvalent de Restauration Durc?e-: 3H
‘ Coefficient : 6
Epreuve EP1: Production de préparations froides et de préparations
chaudes page : 113

Vous devez réaliser selon les gamimes opératoires données ;

0 12 tartelettes a 'abricot

Cette preparation sera servie sur assiette individuelle e jour méme de la production.

3 12 cotes de porc gratinées

Cette préparation sera préparée pour une distribution immédiate, en liaison chaude.

L’utilisation d’un feu vif pour la cuisson est imposée.

Vous disposez de 3 heures pour :

- compléter les fiches de production jointes (20 minutes environ)
- réaliser les deux préparations demandées

- préparer les plats témoins

- remettre en état les equipements utilisés

- laver et ranger le matériel utilisé
- repondre aux questions posées par le jury (10 minutes maximum).
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