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Ujel: CAP Agent polyvalent de Restauration
Egreuve . EP 3 - Entretien des locaux, des matériels, des équipements EP 3 L
Coefficient : 5 Durée : 3 h maximum | Feuillet : 1/1 R

SUJET 1

1. Employé en restauration collective vous organisez votre travail pour assurer |'entretien
de la machine a laver apres le service :

* vidange

* démontage

* lavage, désinfection

de la machine et de tous les éléments.

Lavage des deux poubelles et lavage et désinfection du local poubelles.
Vous entretenez et rangez le matériel que vous avez utilise.

mises en ceuvre.

En fin de travail vous répondez aux questions posées par le jury relatives aux activités
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Epreuve ' EP 3 — Entretien des locaux, des matériels, des équipements EP3
Coefficient : 5 |  Durée : 3 hmaximum [Feuillet: 1/1 R
SUJET 2

1. Employé en restauration collective, vous organisez votre travail pour assurer
I'entretien :

* de la zone de préparation froide (plan de travail, murs, sols et I'appareil indiqué par
le jury)
» d'un chariot de distribution.

Vous entretenez et rangez le matériel que vous avez utilisé.

2. En fin de travail, vous répondez aux questions posées par le jury relatives aux
activités misesen ceuvre.
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Ujet - CAP Agent polyvalent de Restauration
; ' L
Epreuve : EP 3 — Entretien des locaux. des matériels, des équipements EP 3
Coefficient : 5 | Durée: 3 hmaximum _ |Feuillet:  1/1
SUJET 3

1. Employé en restauration collective, vous organisez votre travail pour assurer
I'entretien :

» de la légumerie (plan de travail, bacs a légumes, murs, sols, poubelle) et d'un
appareil indiqué par le jury.

« d'une échelle ou d'un bac de transport.
Vous entretenez et rangez le matériel que vous avez utilisé.

2. En fin de travail, vous répondez aux questions posées par le jury relatives aux
activités misesen ceuvre.
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Epreuve : EP 3 - Entretien des locaux, des matériels, des équipements EP 3
Coefficient : 5 [ Durée: 3 h maximum ___|Feuillet : 1/1
SUJET 4

1. Employé en restauration collective, vous organisez votre travail pour assurer
I'entretien :

+ de la zone de préparation chaude (plan de travail avec ou sans tiroir, murs, sols,
étagére de rangement) et un appareil au choix du jury,

+ d'une échelle de distribution
Vous entretenez et rangez le matériel que vous avez utilisé.

2. En fin de travail, vous répondez aux questions posées par le jury relatives aux
activités misesen ceuvre.
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ANNEXE 1

L’étiquetage européen
y
v

C - CORRQSIF

Ecolab services
8 rue Rouget de Lisle
82137 issy les moulineaux

GREASECUTTER

_ Risques : R 34 provoque de graves brilures

Prescriptions a observer :

S26°
S28:
S 36/37/39

S 45

En cas de contact avec les yeux, laver immédiatement et
abondamment avec de I'eau et consulter un spécialiste
Aprés contact avec la peau se laver immédiatement et
abondamment avec de l'eau.
Porter un vétement de protection approprié, des gants et un
appareil de protection des yeux / du visage
En cas d'incident ou de malaise, consulter immédiatement uri
medecin (si possibile lui montrer I'étiquette)
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