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SERIE 5 - SUJET 1

SESSION 2015

Examen et spécialité : CAP Agent Polyvalent de Restauration

Durée:3H
Coefficient : 6

Epreuve EP1: Production de préparations froides et de préparations
chaudes

page : /3

Agent polyvalent de restauration, vous travaillez dans une sandwicherie.

Vous devez réaliser selon les gammes opératoires données les 2 préparations suivantes:

[1 12 parts de bruschetta chaudes

Cette préparation sera présentée sur un support en carton, et servie chaude en distribution

immeédiate en vente & emporter,

01 12 portions de salade Ebly Carnaval

Cette préparation sera conservée en barquettes individuelles thermoscellées en liaison

froide en distribution différée.

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 équipements utilisés

- laver et ranger le matériel utilise

- répondre aux questions posées par le jury (10 minutes maximum).
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SERIE 5 - SUJET 2 SESSION 2015

Durée:3H

Examen et spécialité : CAP Agent Polyvalent de Restauration .
Coefficient : 6

Epreuve EP1: Production de préparations froides et de préparations

chaudes page : 1/3

Agent polyvalent de restauration, vous travaillez dans une cafétéria. Vous assurez le
service du midi.

Vous étes chargé de réaliser selon les gammes opératoires données:

0 12 parts de pizza de fruits de mer

Cette préparation sera réalisée et servie en assiette, le jour méme, avec maintien au chaud
jusgu’au service.

O 12 parts de tiramisu aux framboises

Cette préparation sera dressée en barquettes individuelles pour une distribution immédiate.

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 équipements utilisés

- laver et ranger le materiel utilisé

- répondre aux questions posées par le jury {10 minutes maximum).
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SERIE 5 -SUJET 3 SESSION 2015

Durée:3 H

Examen et spécialité : CAP Agent Polyvalent de Restaurati
P g y fon Coefficient : 6

Epreuve EP1: Production de préparations froides et de préparations

chaudes page : 1/3

Agent polyvalent de restauration, vous travaillez en restaurant scolaire.

Vous devez réaliser selon les gammes opératoires données :

n 12 parts de salade thon crudités

Cette préparation sera servie en portion individuelle en service direct.

0 12 parts de chou-fleur au gratin

Cette préparation sera servie en liaison chaude en bac gastronorme.

Vous disposez de 3 heures pour :

- completer les fiches de production jointes (20 minutes environ)

- réaliser les deux préparations demandées

- préparer les plats témoins

- remettre en &tat les équipements utilises

- laver et ranger le matériel utilisé

- repondre aux questions posées par fe jury (10 minutes maximurm).
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~ SERIE 5-SUJET4 SESSION 2015

Durée : 3 H

Exa 2cialité : .
xamen et spacialité : CAP Agent Polyvalent de Restauration Coefficient : 6

Epreuve EP1: Production de préparations froides et de préparations

chaudes page : 1/3

Agent polyvalent de restauration, vous travaillez en restaurant scolaire.

Vous devez réaliser selon les gammes opératoires données:

o 12 parts de salade de fruits

Cette préparation sera realisée et servie le jour méme, en coupelles, en distribution imméediate au
self et maintenue en liaison froide.

{1 12 parts de quiche lorraine

Cetie préparation sera servie chaude en assiettes individuelles.

Vous disposez de 3 heures pour :

- compléter les fiches de production jointes (20 minutes environ)

- réaliser les deux préparations demandées

- préparer les plats témoins

- remetire en état les équipements utilisés

- laver et ranger le matériel utilisé

- répondre aux questions posées par le jury (10 minutes maximum).
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