Académie de Lyon Session 1999 | Code(s) examen(s) Tirages
: 34302 !

Su Jet  BEP BIOSERVICES dominante A.T.A. 52122 Al

CAP AGENT TECHNIQUE d’ALIMENTATION Sujet 5.3 l

" I

Epreuve : Techniques de bioservices (partie pratique) EP2.1B L | 5s

Coefficient : BEP/8-CAP/10 | Durée : 5 heures au total | Feuillet : 1/2 R! 3%

SUJET N° 5.3

[ Premiére partie 1

Préparation - Conditionnement de produits alimentaires

Plat : Flan aux pommes
Nombre de parts : 20
Distribution : Immédiate

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

matériel.

L Deuxiéme partie —I

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 I

Entretien oral avec le jury (15 4 20 mn).
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Académie de Lyon Session 1999 | Code(s) examen(s) Tirages
: 34302 :
S Ujet  BEP BIOSERVICES dominante A.T.A. 2122 Aiay
CAP AGENT TECHNIQUE d’ALIMENTATION | gyjet 6.1 :
Epreuve : Techniques de bioservices (partie pratique) EP2.1B L | b3
Coefficient : BEP/8-CAP/10 | Durée : 5 heures au total | Feuillet : 1/2 Ri A3
SUJET N° 6.1

I Premiére partie ]

Préparation - Conditionnement de produits alimentaires

Plat : Tomates farcies au taboulé
Nombre de parts : 20
Distribution : Immédiate

Aprés 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 ’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).




jepipued 9] aed .___E.:u._ €y

_ |

_ UONNGLLSIP JUBAE IOAISSUO) |

_ 121009 _

_ 9[[oNPIAIPUL SY9IsSE Ins 1955A1(] |

_ $9JEUI0} SI] JIWIED |
syed g - (or1e1nSNpuI _ 1ojdura, p 9pouI 3f Uo[as g[noqe} 9f Jaredsid |
mod uoneredyid) gnoqe) A
s9091d 0g S9II0U SIAI[O _ 1531039p 1oSSIE] ‘13pIAY |
9091d | 9}I3A opefes
s9091d (g $9JBUI0) _ ope[es e[ 13 S9)eWO) SI] Houa&am_
x THIIHLVIN JIILNVNO SHTANAA HAIOLVIHdO FNINVD

# - UOTJBAISSUOD op aIeIpdmia) o nar | , : uonnquysip op odA1 [ 4 : sped op sxquioN x - toneredsad e op woN
v g eI [€10) e samay ¢ 1 d9m|  01/dVO-8/dHd : JUIIOIFI0D
It “A d1-zdd (3nbnead anaed) sao1arasorq ap sanbruydag, : oAnaxdy

1'9,u 33ng

|
1% “< ¢CITT dVvO
c0tvt dd9

uonE WY, p Inbruyda I, 3uady Jv)
V'LV sjueuimop SHOIAYASOII a9 u.m —_J m

saSeny (s)usurexa (s)po)) 6661 UOISsag ﬂo%ﬁ_” 9P ANMWIPEIY




Académie de Lyon Session 1999 | Code(s) examen(s) Tirages
Suiet , 34302 !
UJE1 BEP BIOSERVICES dominante A.T.A. 22122 AlAz
CAP AGENT TECHNIQUE d’ALIMENTATION Sujet 6.2 :
Epreuve : Techniques de bioservices (partie pratique) EP2.1B L | ug
Coefficient : BEP/8-CAP/10 | Durée : 5 heures au total | Feuillet : 1/2 R! AY
SUJET N° 6.2

L Premiére partie |

Préparation - Conditionnement de produits alimentaires

Plat : Roti de porc/Gratin de courgettes
Nombre de parts : 10
Distribution : Immédiate, libre service

Apres 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 ’une des activités suivantes :

A : DISTRIBUTION DE REPAS

B : ENTRETIEN DES MATERIAUX SOUPLES

C : ENTRETIEN DES LOCAUX ET DES APPAREILS

[ Troisiéme partie I

Entretien oral avec le jury (15 a 20 mn).
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Académie de Lyon Session 1999 | Code(s) examen(s) Tirages
S Uj €t  BEP BIOSERVICES dominante A.T.A. S Al A2
22122 :
CAP AGENT TECHNIQUE d’ALIMENTATION  |gyjet 6.3 :
Epreuve : Techniques de bioservices (partie pratique) EP2.1B L | L
Coefficient : BEP/8-CAP/10 | Durée : 5 heures au total | Feuillet : 12 |RI A%

SUJET N° 6.3

[ Premiére partie I

Préparation - Conditionnement de produits alimentaires

Plat : Eclairs au chocolat
Nombre de parts : 20
Distribution : Immédiate _

Aprés 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 ’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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