Académie de Lyon Session 1999 | Code(s) examen(s) Tirages
: 34302 :
S Ujet BEP BIOSERVICES dominante A.T.A. 22122 Al Ay
CAP AGENT TECHNIQUE &’ ALIMENTATION Sujet 10.1 :
Epreuve : Techniques de bioservices (partie pratique) EP2.1B L;
Coefficient : BEP/8-CAP/10 | Durée : 5 heures au total [ Feuillet : 1/2 R!
SUJET N° 10.1

I Premiére partie —l

Préparation - Conditionnement de produits alimentaires

Plat : Salade italienne
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 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

| Troisiéme partie —I

Entretien oral avec le jury-( 15 220 mn).
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Académie de Lyon Session 1999 | Code(s) examen(s) Tirages
: 34302 :
S UJ et BEP BIOSERVICES dominante A.T.A. 22122 AlA
CAP AGENT TECHNIQUE d’ALIMENTATION Sujet 10.2 :
Epreuve : Techniques de bioservices (partie pratique) EP2.1B L f
[Feuillet: 12 |R!

Coefficient : BEP/8-CAP/10 | Durée : 5 heures au total

SUJET N° 10.2

L Premiére partie 1

Préparation - Conditionnement de produits alimentaires

Plat : Lapin marengo/Pates a ’anglaise
Nombre de parts : 10
Distribution : Immédiate

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

matériel.

I 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 —l

Entretien oral avec le jury (15 4 20 mn).
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Académie de Lyon Session 1999 | Code(s) examen(s) Tirages
Sujet  BEP BIOSERVICES dominante AT.A. e AiA
e 22122 &
CAP AGENT TECHNIQUE d’ALIMENTATION Sujet 10.3 '
Epreuve : Techniques de bioservices (partie pratique) EP2.1B L :
Coefficient : BEP/8-CAP/10 | Durée : 5 heures au total | Feuillet : 1/2 R:

SUJET N° 10.3

L Premiére partie l

Préparation - Conditionnement de produits alimentaires

Plat : Tarte en bande aux pommes
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 I’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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