
CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION -SESSION 2003 
EP3 - ENTRETIEN DES LOCAUX, DES MATERIELS, DES EQUIPEMENTS 

BAREME DE NOTATION 

Candidat no 
Date: / I 2003 
Noms et signatures des membres 
du jury : 

Du&e : 3 heures max. 

e remise en 

econtaminer par un proctdé manuel et mécanique 
Assurer le tri et le lavage manuel et mtcanisé de la vaisselle et des ustensiles de 
cuisine. 
Assurer I’tvacuation des déchets et maintenir en état les locaux a déchets, leurs 
matériels et les zones d’enlévements 

J39 - Contribuer a la qualitb du service 

Il5 Ii5 

Effectuer des contrôles qualitatifs ou quantitatifs au cours des differentes opérations 
Repérer les dysfonctionnements dans l’organisation de son travail 
Vérifier la qualité de sa prestation par rapport au travail demande 
Renseigner les documents d’enregistrement de la qualité 
Proposer des solutions d’amélioration ou des solutions correctives de la qualité 
Etre acteur de la prévention des risques professionnels 

J41 -Participer a la mise en valeur de l’image de l’entreprise, de l’établissement 
Maintenir un environnement accueillant convivial 

/l5 115 

120 120 

120 120 
/lO 110 

J43 - Se situer dans l’organisation de l’entreprise ou de I’etablissement 
Situer sa fonction dans le service et dans I’equipe 
Etablir des relations professionnelles 
Transmettre des informations 

‘OTAL COMPETENCES : 
AVOIRS ASSOCIES : 

Microbiologie appliquée 
Connaissance des milieux professionnels : 

- connaissance de l’entreprise 
- - rationalisation de la production et des services 
- prevention et sécurite 

115 115 

/160 1160 

/lO /lO 

/lO 110 
110 /iO 
/lO /lO 

TOTAL SAVOIRS ASSOCIES 140 140 
FOTAL GENERAL 1200 1200 
l-OTAL SUR 20 EN POINTS ENTIERS 120 120 

Observations du jury : 



CONSIGNES GENERALES AU JURY 

La durée de l’épreuve est de 3 heures maximum : 

- le temps de mise en tenue n’est pas compris dans les 3 heures 

-un temps de préparation à l’oral de 15 minutes (compris dans la durée de 
l’épreuve) doit être donné au candidat. 

- le temps d’échanges avec le candidat n’excédera pas 15 minutes (compris dans la 
durée de l’épreuve). 

Il porte sur : - les savoirs associés 

- c39 

Le jury doit valider la grille de contrôle de qualité avant de démarrer la tâche 
d’entretien proprement dite. 

En cas d’erreur d’un candidat sur la lecture du planning, apporter les corrections avant 
le début de la tâche. 
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