LES CANDIDATS AU CAP AGENT TECHNIQUE D’ALIMENTATION REDONDE UX QUESTIONS SITUEES

ORGANISATION ET QUALITE DE LA PRODUCTION ET DES SERVICES NOTATION EN
CAP 15 POINTS - BEP 25 POINTS POINTS

1. ORGANISATION DE L'ENTREPRISE :

L'entreprise « Au Bon Pain » , spécialisée dans la boulangerie industrielle, a
embauché 4 nouveaux salariés le mois dernier :

- M-MARTIN : Directeur comptable

- Mlie LOPEZ - Secrétaire de direction

- Mme RICHARD : Employée de bureau

- M. LAVAL : Ouvrier

1.1 Placer les nouveaux salariés dans l'organigramme suivant :
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1.2 Citez le nom de la personne qui occupe le niveau hiérarchique le plus élevé.

Monsieur ANTOINE 0,5
1.3 Indiquez les fonctions des personnes placées sous les ordres du directeur commercial.
Responsable achats
05X3=1,5

Employée de bureau
Représentants (2)

2. COMMUNICATION PROFESSIONNELLE

A. Entreprise « Au Bon Pain », bonjour !

B. Bonjour Madame, Mademoiselle HENTIOT, secrétaire de la Société Dulac.
Pourrais-je parler 8 Monsieur ANTOINE, s’il vous plait ?

A Vous pouvez me préciser le motif de votre appel ?

B. Monsieur JARDIN, Directeur général de la Société Dulac souhaiterait avoir une
entrevue le vendredi 12 Juillet &4 14 heures avec Monsieur ANTOINE.

A. Je vais voir s’il est 14, vous patientez ?

B. Je vous en prie

A. C’est bien ce que je pensais, il est absent.

B. Pourriez-vous nous rappeler au 02.71.61.51.41, s’il vous plait ?

A. C’est noté. Nous vous rappellerons.

B. Je vous remercie, au revoir !

A. Au revoir Madame !
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2.2 Quel est I’outil de communication utilisé.

Téléphone
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2.1 A ’aide des informations, complétez ce document.
Le 2o Jurllelr
0,5
[pour Mowmmun  AnTOINE | 0,5
Pendant votre absence, ,
M X ) e 1.5
Pucac ’
Tél.: o8 34 G4 S uA
a téléphoné 0,5
demande de le rappeler 0.5
L]
vous rappellera D
est passé vous voir D
a laissé ce message 7-?0 wnesan  JARDIN da u;zd_q.\.m_'
: 1,5
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4. PREVENTION DES RISQUES PROFESSIONNELS

4.1 Lors de la manipulation des fours et des plaques de cuisson, citez le risque encouru
par les ouvriers.

. 0,5
La briilure thermique ’
4.2 Citez un moyen pour €viter ce risque.
Manipuler les plaques de cuisson avec des gants isolants ou utiliser les aides 1

techniques = chariots de transport.

Protéger par un pansement stérile.
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