EP1 - APPROVISIONNEMENT ET PREPARATIONS SPECIFIQUES
B - PARTIE PRATIQUE

APPROVISIONNEMENT

Travail a effectuer :
A réaliser en brigade
> L’entretien des locaux, des équipements et du matériel
A réaliser par le candidat
» L’approvisionnement des postes
» Laréalisation et le contrble des mises en place : équipements, mobiliers, machines,

matériels et plateaux

Pour les activités au comptoir, en limonade et en brasserie

PREPARATIONS SPECIFIQUES

Travail a réaliser par le candidat :

» Laréalisation et le contrble de la mise en place de la préparation spécifique pour
2 personnes

Assiette de fromages et charcuteries.

(Dans le respect des procédures, des régles d’ergonomie, d’hygiene et de sécurité, la détermination
exacte des besoins et la maitrise des techniques de mise en place des préparations specifiques).
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Entretien, approvisionnement et mise en place pour les activités au comptoir, en limonade et

en brasserie.

Le candidat devra effectuer :

e Le controle du respect des regles d’hygiéne et de sécurité des locaux, équipements, matériels
et si besoin est, il devra opérer une mise en conformite.

e La réalisation et le contr6le des mises en place des locaux, équipements, matériels et

plateaux.

En ce qui concerne la mise en place en activité limonade, le candidat utilisera des sets de table

et des serviettes papier.
Pour I’activité brasserie il utilisera un nappage tissu.

e L’approvisionnement des postes en fonction des besoins.

Préparations spécifigues

Le candidat devra réaliser et controler la mise en place des préparations spécifiques imposées

(hors finitions et service)
Lors de cette épreuve, le candidat devra :

e respecter les procédures, les regles d’ergonomie, d’hygiene et de sécurité,

e déterminer rationnellement les besoins,

e maitriser les techniques de mise en place des préparations spécifiques.
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EP1:

APPROVISIONNEMENT DES POSTES

REALISATION DES PREPARATIONS SPECIFIQUES

Assiette de fromage et charcuterie

Denrées pour 2 assiettes

Détails

Quantité

Co(t unitaire

Colt HT

Saint Nectaire

Kg

0,06

11,12

0,67

Fourme d'ambert

Kg

0,06

6,93

0,42

Comté

Kg

0,06

9,69

0,58

Rosette de Savoie

Kg

0,06

9,09

0,55

Jambon cru

Kg

0,06

13,56

0,81

Beurre

Kg

0,02

5,80

0,12

Feuille de chéne

P

0,05

1,29

0,06

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

OO

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

3,20

Colt matiere des PM = 3% du co(t total

0,10

CM

HT

3,30

établi a partir d'une mercuriale grossiste

tva

0,10

TTC

3,63
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