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Le dossier comporte trois parties

Observations :

- Lesréponses sont a porter sur les feuilles du sujet.

- BO 42 du 25/11/1999 - circulaire n® 89-186 du 16/11/1999.

—Parbe  Intitulé | Bareme Pages ’
1 Technologie de service 32 pts de2a7
2 |Sciences appliquées 32 pts de82a13
3 Connaissance de I'entreprise 16 pts de14216 -l

- Le materiel autorisé comprend toutes les calculatrices de poche y compris les
calculatrices programmables alphanumériques ou & écran graphique, & condition que |
leur fonctionnement soit autonome et qu'il ne soit pas fait usage d'imprimante.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

1°™ Partie : TECHNOLOGIE DE SERVICE - 32 points

1 - Les services particuliers - 7 points

En vue de l'organisation de la soirée, Monsieur LEPAGE vous remet un exemplaire du menu

proposé et un schéma de la mise en place a prévoir. Le service se fera en banquet.
T e e RN

1.1 - Donner la définition du terme
banquet.

L

Menu de la Saint Sylvestre

K Impimal ot mises en bouche
Frimirir
Foe gras fais de canard compotia 06 raisrs
Accompagnt de son very de Ssuternes
i

Grance assiette balique
El 500 verve da Pouitly Fomé
oA
Trou noemand
e

Fliet mignon de veru, jus rédult ot NESATNG
Accompagn J'un verre de Foon
Ao o
Tehogie de fromages affinds sur It de mache
i mi
Asgiette gourmands 8 Man Hed

(Crumbia, glace rhum raisin, satade de fruits eotiques)
Ef 52 80t de Modt ot Chandon bas
o T
Cald i mignordises

Eaux ming=ges Vitted et Bodot
Soupe 3 Noignon & 3700 cu: matin

B R

T LR TR LTI T T o R LT LT re 1o A T

L% A

211350

N2 Y OO EX LS T MY T} RO

1.2 - Pour chaque mets et boissons du menu, préciser le numéro du matériel de mise en
place a utiliser.

| Nimage

Pain 11

Eau minérale

Foie gras de cana}d
AOC Sauternes

' Grande assiette baltique
' AOC Pouilly Fumé

Filet mignon de veau

AOC Fixin
| Trilogie de fromages affinés

Assiette gourmande de I'an neuf

AOC Moét et Chandon

CAP RESTAURANT

SUJET 15035 l Session 2015

EPI APPROVISIONNEMENT ET
ORGANISATION DU SERVICE

Page 3/16




oupamng | A IOy Ty | ST0TTOISS | sgost 1arns INVHNVISTE V0
¢ @paIsse anbeyd suep aspsw uo-jiop abewoyy ap ajelo; eyuenb 3|IBND - £°Z
| 4 |
1 ' auibuo.p uoibay
e
abBewouy ap adA}
J3IQIO DOV uojenboy OOV Aedusjep D0V

'spuIye sebewoyy
ap 21Boju) B] 2p UONISOdWOD | JUBLISOUOD SNOSSAP-I0 Nes|qe) 2| Jaublasuey - Z'Z

............................................... n

----------------------------------------------- [ I P L R R R R R L L —]

............................................... a teeresaseseesseaeee e eaeesbisatiees
jusweubedwodde p sjINnpoid sSowinj suossiod

-‘anbyjeq a)a1sse aun p uolsodwod e Suep
Juenua uawoaubedwoosoe p sunpoJsd $104) anb 1suie sawny suossiod SI0N JIBND - L'Z

"21]SONAS JuleS B] ap nuaw 3j juesodwod
synpoid SJuaJayip XNe Zassalajul SNOA SNOA “suoieiedald SajuaIayip SOA 3p S107

sjuiod 6°Z) —SIINPOId $37 - 2

ATLAVd ALLAD SNVA TANRIDYT NI1Y AN




NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2.5 - Citer trois fruits pouvant entrer dans la composition du dessert « Salade de fruits

exotiques ».

------------------------------------------------

-----------------------------------------------

3 - Les autres boissons - 11 points

3.1 - Entourer les ingrédients composant un Kir Impérial.

Cointreau - Vin blanc - Liqueur de péche - Champagne -

Créme de framboise - Jus de citron - Crémant - Sucre de canne

3.2 - Nommer I'alcool entrant dans la composition du trou normand

.........................................................................................................
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

4 - Approvisionnement des services — 1.5 point

Pour finir, Monsieur LEPAGE insiste sur la nécessité d'appliquer les régles du tri

sélectif des déchets recyclables lors des rangements et nettoyages de fin de soirée.

Relier chaque type de déchets & son container.

' [j
Iéchets a basc de papier
i D
Déchels & base de v
- \’
O
 Deéchets 4 hase de plastique
CAP RESTAURANT SUJET 15035
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

1.2.2 - Les fromages sont composés de 25 & 45 % de matiéres grasses.
Indiquer deux conséquences sur la santé d'une alimentation trop riche en lipides.

.........................................................................................................

.........................................................................................................

1.3 - Les clients se plaignent au moment du service que les fruits de la salade de fruits
exotiques ont noirci.

1.3.1 - Identifier le phénoméne responsable de ce noircissement.
Flétrissement - Coagulation

Oxydation % Solubilisation

1.3.2 - Pour éviter le noircissement, il aurait été possible d'appliquer du jus de citron sur
les fruits. Justifier cette technique.

......................................................................................................

2 - Sciences appliquées a I'hygiéne - 11,5 points
Au menu de la Saint Sylvestre, il est prévu du foie gras frais de canard.

2.1 - Enoncer une conséquence possible de la consommation de foie gras entreposé
depuis le matin & température ambiante.

2.2 - Lors d'une analyse microbiologique des micro-organismes ont été retrouvés sur le
foie gras.

2.2.1 - Relier les contaminations possibles de ces préparations avec les exemples donnés.

S 3 Le r est porteur saij
Contamination initiale ﬂes P ﬂ

Les couteaux ont aussi servi &
| €plucher les légumes

Conmmlfl;abt:?;ﬁ:noours - 'Le foie gras est contaminé lors de
emballage chez le producteur

% EP1 APPROVISIONNEMENT ET
Sesion 2015 | ORGANISATION pu SERVICE | "2 916
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2.3 - La réglementation prévoit une surveillance de 'élat de santé des personnels manipulant
des denrées alimentaires. A I'aide du document, relever trois situations ol la visite
médicale est obligatoire. e

..................................................................................................................

« Aucune persbnne atteinte ou porteuse d'une maladie susceptible &'étre transmise par les aliments ne Goit Stre autorsée 3]
manipuler les denrées alimentaires ... Toute personne atteinte d’une telle affection qui est employée dans une entreprise du
secteur alimentaire doit informer immédiatement son responsable de 52 maladie ou de ses symptdmes, et, sf possible, de leurs
Causas, »

Latrait du rAgiement ésropéen n'® §52/2004 relatif & Phypiéne des dearées alimentaires du Anguet Augitne

Cui, men emgloyenr
Nienos fomas xylarode du restourant | me demande de pasyer ‘

< L'Hitsdoess du i v

una visite mbdicale,

~ ———
kt)umo wura fiey ke prochioine visite 7

Vous ne présentez Jucun symetdme
d'tafections de 2 poay, respiataines
ou Intestinales, je vous célivre votre |

/t;nebls par an si vous restez dans 1a mdme entreprne, va lors
ce is reprise de votre travaii aprds & mois d'interruprion paue
maisdie ou surte 3 un congé de maternits.

cerlifical draptitede 3 manipuler .
des denries slimentaires vous K oubliez pas surlowt de signaler 3 votre emplayeur tout
e symptime qui vous parsiirait incompatidle |
LN semellyer & valre employeus, \ métier ¢

2.4 - Les emballages des glaces servies au repas de la Saint Sylvestre portent la mention
« a consommer de préférence avant le 15/01/16 ».

2.4.1 - Indiquer s'il s'agit d'une DLUQ ou d’'une DLC.

......................................................................................................

------------------------------------------------------------------------------------------------------

2.4.3 - Les glaces sont conservées & une température de -18°C maximum.
Justifier ce type de conservation par rapport au développement microbien.

------------------------------------------------------------------------------------------------------

CAP RESTAURANT SUJET 15035 Session 2015 ORGANISATION DU SERVICE
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3.2 - Quatre paramétres sont & respecter pour la bonne efficacité du produit. Les relever

dans I'éliquelle.

...............................................................................................................

...............................................................................................................

...............................................................................................................

...............................................................................................................

3.3 - Ce produit est bactéricide et fongicide. Donner la définition de chaque terme.

- Bactericide :

............................................................................................

................................................................................................................

.................................................................................................................

CAP RESTAURANT SUJET 15035

Scssion 2015

EP1 APPROVISIONNEMENT ET
ORGANISATION DU SERVICE

Page 13/16




gupt sdeg | FIANISNA NOLLVSINVOUO | stozwossas | seosnparns INVHAVISTH dV)
. anbueg sauuosiad 00z
alsa ul 3
v IN3SSILINC 1sanjAg Jules e| ap
12nbueq np UoBAISSYY
: wai
|« ned Uo0y » UONBID0SSY
: anbueg | NYd 000¥9
J INassIuNo e S
UOU SUOSSIOQ 3p SUSA
o ALNNS THVS
anbueg
* Jnassiuinoy Nvd 000v9
i [eNINN ¥P2ID
0
aneusped np eigg asneuayed np gyenD asudosua,| ap saleuaped 3
'8|QJ Uos

12 ayjenb es aneuaped anbeyd snod Juenbipul U Snossap-12 NEd|e) 3] J9)dwoD —£°L

.................................................................................................................

.................................................................................................................
.................................................................................................................
.................................................................................................................

.................................................................................................................

-3B1S NP uoIuSp B| JAuuo( "JueINe}sa) np anbipun( auuo; g Janbipu) - 7L

'z abed sa]12100s sop 1@ 82IBWWOI NP a4s16a1 Np Jelxa | 3P SJUEeSSIBUL0D zouaud SNOA

sjuiod ¢ — 3NBIPUNT 1@ 9NDIWOUOI? JUSWAUUOIIAUT - |

sjuiod g1 - 3SIAJIYLINT. 1 30 IONVSSIVNNOD - 34ed 4,0

ALLAVd dLLAD SNVA JH1d0d NATA AN




NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2 - Environnement commercial - 5 points

Monsieur LEPAGE vous demande de mettre  jour la fiche de stock des vins « AOC
Sauternes »_ La gestion des stocks est assurée avec la méthode P.EP.S.

2.1 - Indiquer la signification du sigle P.E.P.S.

2.2 - Compléter la fiche de stocks ci-dessous en valorisant les stocks.

.................................................................................................................

DATE

112

1212

1312

15112

1812

FICHE DE STOCKS DES VINS « AOC Sauternes » méthode PEPS

ENTREES

SORTIES

LIBELLE
Qte PU | Total

Stock
initial

BOn de
sortie
n*10
Bon

d'entrée 6 13.50€
n*12

Bon de
sortie
n°32

Bon de
sortie
n’35

Qte PU Total

Qté

STOCKS

PU

Total

12€

96€

.
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