Académie de Lyon Session 1999 | Code(s) examen(s) Tirages
Suiet , 34302 !
UJE1 BEP BIOSERVICES dominante A.T.A. 2122 Al 9

CAP AGENT TECHNIQUE d’ALIMENTATION | gyjet 2.3 i

3 |

Epreuve : Techniques de bioservices (partie pratique) EP2.1B L [ 35

Coefficient : BEP/8-CAP/10 | Durée : 5 heures au total | Feuillet : 12 R uy

SUJET N° 2.3

l

Premiére partie |

Préparation - Conditionnement de produits alimentaires

Nombre de parts : 20
Distribution : Immédiate

Plat : Coupes de fruits/Fromages blancs a la créme

Apreés avoir lu la gamme opératoire, (feuillet n°2) complétez le document, haut de page et colonne

matériel.

L Deuxiéme partie j

Selon les indications du jury, vous effectuerez une tiche relevant de I’une des activités suivantes :

A : DISTRIBUTION DE REPAS

B : ENTRETIEN DES MATERIAUX SOUPLES

C : ENTRETIEN DES LOCAUX ET DES APPAREILS

L Troisiéme partie l

Entretien oral avec le jury (15 a 20 mn).
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Académie de Lyon Session 1999 | Code(s) examen(s) i TR
Corrigé BEP BIOSERVICES dominante A.T.A. BEP 34302 T
CAP Agent Technique d’Alimentation CAP 22122 Sujet n°2.3

Epreuve ; Techniques de bioservices (partie pratique) EP2-1B
Coefficient : BEP/8-CAP/10 Durée : 5 heures au total 1/1

Nom de la préparation : coupe de fruits - Nombre de parts : 20 | Type de distribution : Lieu et température de conservation :
fromages blancs 4 la créme . immédiate chambre froide + 3°C
GAMME OPERATOIRE DENREES QUANTITE MATERIEL
Plat 1 : ouvre-boite
| Déconditionner les fruits en conserve ananas au sirop 2 boites 4/4 |calotte
fraises 1kg cuillére a soupe
| Eplucher, tailler les fruits frais kiwis 6 piéces louche
framboises surgelées 0,500 kg passoire

_H(h&mbmﬂ. les fruits avec le sirop de conserve plaque & débarrasser
planche & découper
couteau d’office

couteau économe

| Conditionner en ramequins
Plat 2

FumBoEon les fromages blancs faisselles sur assiettes fromages blancs 20 piéces couteau éminceur
créme fraiche UHT 0,5 litre 20 ramequins
| individuelles 20 assiettes
plateaux ou grille
| Napper de créme échelle

| Conserver avant distribution




Académie de Lyon Session 1999 | Code(s) examen(s) Tirages
: 4302 :'
S Ujet BEP BIOSERVICES dominante AT.A. gz?zz Al Av
CAP AGENT TECHNIQUE d’ALIMENTATION Sujet 3.1 i
" !
Epreuve : Techniques de bioservices (partie pratique) EP2.1B Li hs
Coefficient : BEP/8-CAP/10 | Durée : 5 heures au total | Feuillet : 1/2 R: 39
SUJET N° 3.1

l Premiére partie |

Préparation - Conditionnement de produits alimentaires

Plat : Salade variée
Nombre de parts : 20
Distribution : Immédiate

Apres avoir lu la gamme opératoire, (feuillet n°2) complétez le document, haut de page et colonne
matériel.

[ Deuxiéme partie |

Selon les indications du jury, vous effectuerez une tiche relevant de 1’une des activités suivantes :

A : DISTRIBUTION DE REPAS
B : ENTRETIEN DES MATERIAUX SOUPLES

C : ENTRETIEN DES LOCAUX ET DES APPAREILS

L Troisiéme partie |

Entretien oral avec le jury (15 a 20 mn).
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Académie de Lyon Session 1999 | Code(s) examen(s) Tirages
. 34302 :

Sujet  BEP BIOSERVICES dominante A T.A. 122 Al 12

CAP AGENT TECHNIQUE d’ALIMENTATION | gyjet 3.2 E

" |

Epreuve : Techniques de bioservices (partie pratique) EP2.1B L ; 45

Coefficient : BEP/8-CAP/10 | Durée : 5 heures au total | Feuillet : 12 |R: 39

SUJET Ne 3.2

L Premiére partie —|

Préparation - Conditionnement de produits alimentaires

Plat : Lasagnes
Nombre de parts : 10
Distribution : Immédiate

Aprés avoir lu la gamme opératoire, (feuillet n°2) complétez le document, haut de page et colonne

matériel.

L Deuxiéme partie |

Selon les indications du jury, vous effectuerez une tiche relevant de I’une des activités suivantes :

A : DISTRIBUTION DE REPAS

B : ENTRETIEN DES MATERIAUX SOUPLES

C : ENTRETIEN DES LOCAUX ET DES APPAREILS

| Troisiéme partie |

Entretien oral avec le jury (15 4 20 mn).
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Académie de Lyon Session 1999 | Code(s) examen(s) Tirages
: 34302 E
S uj €t BEP BIOSERVICES dominante AT.A. 22122 Al iz
CAP AGENT TECHNIQUE d’ALIMENTATION Sujet 3.3 i
. l
Epreuve : Techniques de bioservices (partie pratique) EP2.1B L ; LS
Coefficient : BEP/8-CAP/10 | Durée : 5 heures au total | Feuillet : 1/2 R: 39

SUJET N° 3.3

[ Premiére partie —I

Préparation - Conditionnement de produits alimentaires

Plat : Sablés/Barquettes de fruits thermoscellées
Nombre de parts : 20
Distribution : Immédiate et différée

Aprés avoir lu la gamme opératoire, (feuillet n°2) complétez le document, haut de page et colonne
matériel.

| Deuxiéme partie I

Selon les indications du jury, vous effectuerez une tiche relevant de 1’une des activités suivantes :

A : DISTRIBUTION DE REPAS
B : ENTRETIEN DES MATERIAUX SOUPLES

C : ENTRETIEN DES LOCAUX ET DES APPAREILS

l Troisiéme partie - . |

Entretien oral avec le jury (15 4 20 mn).
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