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CAP RESTAURANT 
 

SUJET 

EPREUVE EP1 

APPROVISIONNEMENT ET ORGANISATION DU SERVICE 

 

Vous êtes employé(e) comme commis à l’hôtel-restaurant « Le Drakkar » situé sur les quais de Rouen. 

Cet établissement a une capacité de 60 places dans la salle de restaurant et 25 chambres. 

L’établissement offre des prestations complémentaires telles que séminaires et repas banquet. 

 
 

Fiche d’identité de l’entreprise 
 

« LE DRAKKAR » 

Route de Duclair 

76000 ROUEN 

02 32 12 55 00 
 

RCS ROUEN B 123 456 789 

S.A.R.L. au capital de 30.000 € 

 

Le présent sujet comporte 3 parties  

 

Partie Intitulé Note Barème Pages 

1 Technologie de Service /32 8 points De 2/14 à 5/14 

2 Sciences Appliquée /32 8 points De 6/14 à 11/14 

3 Connaissance de l’entreprise /08 4 points De 12/14 à 14/14 

 
 

Observations 

Chacune des parties 1, 2 et 3 devra faire l’objet d’une copie séparée sur laquelle sera 

rappelée l’intitulée de la partie concernée. 
 

Les réponses sont à porter sur les feuilles du sujet qui seront à agrafer aux copies d’examen. 
 

L’usage du dictionnaire est interdit.  

 

 

Le matériel autorisé comprend toutes les calculatrices de poche y compris les calculatrices 

programmables ou alphanumériques ou à écran graphique, à condition que leur fonctionnement soit 

autonome et qu’il ne soit pas fait usage d’une imprimante. 

 

BO 42 du 25/11/99 – Circulaire n°99-186 du 16/11/99 
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PARTIE 2 

SCIENCES APPLIQUEES 

 

Sciences appliquées à l’alimentation 
 

Le gérant de l’hôtel-restaurant est sensible au PNNS (Programme National Nutrition Santé). Il souhaite 

aider ses clients dans leur choix des produits pour le petit déjeuner. Il est de plus en plus confronté à 

des clients qui ne prennent pas un petit déjeuner équilibré. Il essaie d’orienter les clients pour les 

choix. 

D’autre part, pour le petit déjeuner un nouveau produit est présenté : un chausson au chocolat à toaster. 

Les étiquettes sont présentées ci-dessous : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.1 Compléter le tableau ci-dessous : 

1.1.1 Relever sur l’étiquette et noter dans la colonne de gauche les constituants 

énergétiques du nouveau produit. /1.5 

1.1.2 Relever sur l’étiquette et noter dans la colonne du centre la quantité de chaque 

constituant énergétique pour un chausson./1.5 

1.1.3 Calculer la valeur énergétique d’un chausson./1 

 

Constituants énergétiques  Quantité en grammes pour un 

chausson 

Calcul valeur énergétique pour 

un chausson 

 

- 

 

  

 

- 

 

 

 

- 
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Monsieur XY vient passer un week-end avec sa femme. Il a composé le petit-déjeuner suivant : un café 

noir, un croissant au beurre, un chausson au chocolat à toaster, deux œufs frits au bacon, 50g de pain, 

10g de beurre, 30g de confiture. 

 

 1.2 Dans le tableau ci-dessous:/6.5 

  1.2.1 Enumérer les principaux apports nutritionnels correspondants en complétant 

la colonne du centre. 

  1.2.2 Indiquer le groupe d’aliments dans la colonne de droite. 

 

Structure du petit-déjeuner Principaux apports 

nutritionnels attendus 

Groupe d’aliments  

 

- Café noir 

 

 

- 

 

 

- 

 

- Croissant au beurre 

 

 

- Glucides (amidon) 

 

-  

 

 

- 

 

- 

 

- Deux œufs frits au bacon 

 

 

- Protides 

 

- 

 

- Beurre  

 

- 

 

 

- 

 

- Pain  

 

 

-  

 

- 

 

- Confiture  

 

 

- 

 

- 

 

- Un chausson au chocolat 

 

 

- 

 

- 

 

 1.3 Le petit-déjeuner doit être équilibré. Repérer les erreurs nutritionnelles commises par 

Monsieur XY dans la composition de son petit déjeuner, en complétant le tableau ci-dessous./2 

 

Constituants alimentaires en excès Constituants alimentaires insuffisants  

 

- 
 

- 

 

 

- 
 

- 
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1.4 Indiquer les risques pour la santé si Monsieur XY prend ce type de petit déjeuner tous 

les matins./1 

 

 

 

 

 

1.5 Indiquer les conseils que le gérant pourrait proposer à Monsieur XY pour avoir un 

petit déjeuner équilibré./1 
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Sciences appliquées à l’hygiène 
 

Dans le cadre de la formation du personnel, vous suivez deux journées de formation assurées 

par la DDPP. Ces journées sont l’occasion de faire un rappel de l’importance de l’hygiène en 

hôtellerie-restauration, et on vous présente l’article suivant : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.6 Décoder DDPP./0.5 

 

D   D   P   P  

 

1.7 Décoder TIAC./0.5 

 

T    I   A    C 

 

1.8 Souligner dans les textes les éléments qui justifient que c’est une TIAC./1 

 

1.9 Relever le micro-organisme responsable, l’aliment incriminé et l’origine de la 

contamination./1.5 

 

Micro-organisme responsable Aliment incriminé Origine de la contamination 

 

- 

 

 

- 

 

- 

 

1.10 Définir porteur sain./0.5 

 

 

 

 

 

1.11 Citer deux autres micro-organismes responsables de TIAC./2 

 

- 

- 

 
 

Une TIAC a affecté le 20 octobre 2010 de nombreux collégiens de plusieurs établissements (collèges et 

lycées) de la Vienne. L'affection se caractérise par les troubles digestifs comme des douleurs abdominales, 

des diarrhées, des vomissements, et aussi de la fièvre. L'affection a été occasionnée par un germe de la famille 

des Salmonelles qui a contaminé des steaks hachés consommés lors de repas pris le 18 et le 20 octobre dans 

les restaurants scolaires. L'origine de cette contamination a fait l'objet d'une recherche spécifique conduite 

par les services de la DDPP. 

Les résultats ont mis en évidence que un membre du personnel de la restauration collective était porteur sain. 
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Sciences appliquées à l’équipement, aux locaux, à la sécurité 
 

Pour éviter la contamination et limiter le développement des micro-organismes, les services de la 

DDPP insistent sur l’importance de respecter certaines règles d’hygiène comme : 

 - le nettoyage et la désinfection du matériel, le nettoyage de la vaisselle … 

 

Plusieurs types de produits d’entretien sont utilisés selon le type de salissures à éliminer. 

 

1.12 Relier chaque type de produit d’entretien au type de salissures éliminées. /3 

 

Type de produit d’entretien  Type de salissures éliminées 

 

 

Abrasif  

 

 

 
           

 

 

Salissures grasses 

 

 

Détergent  

 

 

 
           

 

 

Poussières  

 

 

Agglomérant (agglutinant) 

 

 

 

 
           

 

 

 

Salissures adhérentes  

 

 

 

Désinfectant  

 

 

 

 

 
           

 

 

 

 

Salissures adhérentes carbonisées 

 

 

 

Décapant  

 

 

 

 
           

 

 

 

Dissout le calcaire 

 

 

 

Détartrant  

 

 

 

 

 
           

 

 

 

 

Destruction des micro-organismes 

 

 

http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://www.produit-entretien-inox.fr/creme_decapant/IMAG0001.GIF&imgrefurl=http://www.produit-entretien-inox.fr/creme_decapanx.htm&usg=__zb4QhR7Hi31qc9PY5aKE_RjlXcU=&h=400&w=400&sz=41&hl=fr&start=4&zoom=1&um=1&itbs=1&tbnid=UCJ8QF-ha2AZoM:&tbnh=124&tbnw=124&prev=/images%3Fq%3Dproduit%2Babrasif%26um%3D1%26hl%3Dfr%26sa%3DX%26rlz%3D1T4ADBF_frFR302FR302%26tbs%3Disch:1&ei=kWiATczZI8rZsgaDyMH5Bg
http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://img.alibaba.com/photo/220249671/dish_washing_detergent.jpg&imgrefurl=http://french.alibaba.com/product-gs/dish-washing-detergent-220249671.html&usg=__b3X3Pck0p-o0X1lBSwCC3V_REYo=&h=519&w=530&sz=56&hl=fr&start=17&zoom=1&itbs=1&tbnid=W5jEaTRkJPmObM:&tbnh=129&tbnw=132&prev=/images%3Fq%3Dd%25C3%25A9tergent%26hl%3Dfr%26sa%3DX%26rlz%3D1T4ADBF_frFR302FR302%26tbs%3Disch:1%26prmd%3Divnsb&ei=wmiATenDKs_wsgbdybnrBg
http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://www.fraicolo.fr/im/articles/Depoussierant.JPG&imgrefurl=http://www.fraicolo.fr/categories.php%3Flang%3D1%26path%3D59%26num%3D80%26action%3Dn%26sort%3DArticle&usg=__bxX5bwHc1s6v-VXqBXXxHyNUGf0=&h=654&w=403&sz=20&hl=fr&start=2&zoom=1&itbs=1&tbnid=iSSXFtaVJtbvcM:&tbnh=138&tbnw=85&prev=/images%3Fq%3Dd%25C3%25A9poussi%25C3%25A8rant%26hl%3Dfr%26sa%3DX%26rlz%3D1T4ADBF_frFR302FR302%26tbs%3Disch:1%26prmd%3Divns&ei=OGmATbmcFsXXtAbRytXlBg
http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://images.letsbuyit.fr/original/75/65/desinfectant-de-surface-pret-a-lemploi-vapo-500-ml-11496575.jpeg&imgrefurl=http://www.letsbuyit.fr/produits-nettoyant-multi-usages/desinfectant-de-surface-pret-a-lemploi-vapo-500-ml-1915268.html&usg=__ARMLKhdhNGX6tzVUzmyGIJh3NzM=&h=600&w=301&sz=29&hl=fr&start=1&zoom=1&itbs=1&tbnid=D3Z8AYeXHmjriM:&tbnh=135&tbnw=68&prev=/images%3Fq%3Dd%25C3%25A9sinfectant%26hl%3Dfr%26sa%3DX%26rlz%3D1T4ADBF_frFR302FR302%26tbs%3Disch:1%26prmd%3Divns&ei=UmmATaKHDYaVswb93fHeBg
http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://www.hellopro.fr/images/produit-2/1/5/6/decapant-four-professionnel-1216651.jpg&imgrefurl=http://www.hellopro.fr/decapant-four-professionnel-2004716-1216651-produit.html&usg=__kqkwG_Q7u6pM1BS_96rQ2gmfBmg=&h=553&w=345&sz=26&hl=fr&start=11&zoom=1&itbs=1&tbnid=E9hCcOi-LeaV8M:&tbnh=133&tbnw=83&prev=/images%3Fq%3Dd%25C3%25A9capant%26hl%3Dfr%26sa%3DX%26rlz%3D1T4ADBF_frFR302FR302%26tbs%3Disch:1%26prmd%3Divns&ei=hWmATYatLcuSswarlfzlBg
http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://www.hellopro.fr/images/produit-2/7/9/6/produit-detartrant-special-sanibroyeur-111697.jpg&imgrefurl=http://www.hellopro.fr/produit-detartrant-special-sanibroyeur-2004244-111697-produit.html&usg=__F3pU2oa_QT2gRmhp0qWOAGJMZQc=&h=742&w=469&sz=39&hl=fr&start=2&zoom=1&itbs=1&tbnid=XA24vmphNYy6XM:&tbnh=141&tbnw=89&prev=/images%3Fq%3Dd%25C3%25A9tartrant%26hl%3Dfr%26sa%3DX%26rlz%3D1T4ADBF_frFR302FR302%26tbs%3Disch:1%26prmd%3Divns&ei=qWmATdqgKs_RsgaIoqzrBg
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1.13 Définir désinfection et nettoyage. /2 

 

 NETTOYAGE : 

 

 DESINFECTION : 

 

 
A la fin du service, vous devez nettoyer la vaisselle soit manuellement, soit à l’aide d’une plonge. 

Pour nettoyer manuellement vous utilisez le produit ci-dessous. 

 

 
1.14 Calculer la quantité de produit à diluer si vous préparez une solution de 3 litres. /1 

 

 

 

 

 

 

 

1.15 Indiquer la signification du logo présent sur l’étiquette./0.5 

 

 

 

 

1.16 Préciser les précautions à prendre quand vous utilisez ce produit./0.5 
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1.17 Compléter la légende du schéma d’une plonge automatique en reportant chaque 

numéro devant la légende correspondante./4 

 

 

 

 

 

……. Panier support vaisselle 

 

……. Capot mobile  

 

…….. Bras de dispersion d’eau  

 

 .......... Douchette de prérinçage 

 

…….. Commande de 

Marche/Arrêt et voyants de 

suivi du cycle 

 

……. Desserte-support des 

paniers propres 

 

 

……… Bacs de réserve de 

produit détergent et et de 

produit de rinçage 

 

……. Réserve de sel régénérant 

LEGENDE 


