SUJET N°2

Aujourd’hui, aprés avoir pris connaissance du menu, vous devez effectuer les
activités suivantes :

- Mettre en service les banques du self-service pour les plats chauds :
+ Plats protidiques (viandes, poissons, ceufs...)
+ Plats d’accompagnement (féculents, légumes cuits)
+ Sauces (éventuellement).

- Mettre en service le matériel de maintien au chaud des assiettes.

- Assurer la distribution des plats chauds : préparer les assiettes face a 'usager,
en fonction de sa commande et en respectant les consignes de dressage.

- Veiller au reapprovisionnement des banques du self-service en plats chauds.

Respecter les régles d'hygiéne et de securité en vigueur pour ces activités.
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QUESTIONS ORALES

1 — Le personnel de cuisine a utilisé un mélange de légumes surgelés pour
préparer I'un des plats d'accompagnement. Citer et justifier la température
de stockage des légumes surgelés.

2 — Préciser la température réglementaire pour le maintien au chaud des plats
chauds.

3 — Citer deux effets d'une température inadaptée sur les aliments maintenus
au chaud.

4 — Vous veillez a la qualité de la présentation des assiettes chaudes. Justifier
votre démarche.

5 -Vous préparez 'assiette chaude face a I'usager, en fonction de sa demande.
Indiquer et justifier votre démarche ainsi que votre niveau de langage dans
cette situation de communication avec ['usager.
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