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SITUATION PROFESSIONNELLE

Vous travaillez dans une patisserie artisanale salon de
thé, « L’Eclair de Béa », spécialisée dans la fabrication
d’éclairs aux arbmes, textures et présentations variées.
Ce magasin est situé au centre-ville de Toulouse.

Vos employeurs, Béatrice Martin et Marie Boneto, ont créé leur entreprise il y a 10 ans sous la
forme d’une SARL. Béatrice Martin est patissiere de formation et gere I'’équipe de production :

- Romain Gonzalvez, chef patissier titulaire d’'un BM

- Marc Sabat, chocolatier-confiseur titulaire d’'un BTM

- Alexandre Lopez, patissier tltulalre durriTM a B

- Vous-méme, ouvrier’ patlssler tltulalre de son CAP "\‘ ‘“—‘_’_’\ Lt

Marie Boneto est responsable de la vente eT gere tout Ie domame admlrilstratn‘ Elle est aidée
de madame Thomet a la vente SR

A l'occasion de la Journée' Mondlale du Chocolat Beatrlce Martin, décide de créer et de mettre
en place, avec votre aide, un éclair croustillant au chocolat qu’elle nomme « La Chocandise ».

« IEclote de Bég »
33 rue des Gourmands
31400 Toulouse

vous invite a I'occasion de
LA JOURNEE MONDIALE DU CHOCOLAT

le 1° octobre 2016
de 10h a 19h
a venir découvrir et déguster

« La Chocandise »
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1% partie - Technologie de la patisserie (20 points)

Béatrice Martin a effectué des modifications du laboratoire pour une mise en conformité des
locaux suite aux deux accidents de travail, sans gravité heureusement. Elle envisage de mettre
a jour le document unique relatif a I'évaluation des risques professionnels. Elle vous remet un
document sur I'évaluation des risques professionnels.

Risques professionnels

Les résultats de I'évaluation des risques professionnels sont transcrits dans un dossier appelé
« Document unique » qui contient :

+ Le cadre de I'’évaluation,

- La méthode d’analyse des risques choisie ainsi que les outils mis en ceuvre,

+ La méthode de classement choisie, IS

« L’inventaire des risques identifiés et evalues VY

- Lesactions & mettre en place. __—. '} i T
IO WTTW AL i T http://www.inrs.fr
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1.1. ldentifier 4 S|tuat|ons a rlsques a, partlr des meSures de prévention pour les risques
professionnels du pat|SSIer, S
. S1.4.1 - 2 points (4 x 0,5)

Situations a risques Mesures de prévention associée s

Ventiler les locaux suffisamment

Les risques allergiques (asthme, cutané) Se protéger par des équipements de protections
individuels (masques respiratoires, gants)

Nettoyer avec des produits adaptés
Les risques de chutes, glissades Dégager les couloirs de tout encombrement
Prévoir un sol antidérapant

Proposer des aides pour la manutention

Les risques musculo-squelettiques (TMS)
o ) . . Former aux gestes et postures

(tendinites, lombalgies, cervicalgies...)

Veiller a la hauteur des plans de travail

Utiliser des matériels conformes et vérifiés
Les risques de blessures, coupures, L. " )
brl]lurei P Mettre a disposition des gants de protection

Entretenir régulierement le matériel
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Madame Martin souhaite lister 'ensemble des matériels du laboratoire par type.

1.2. Identifier les différents matériels utilisés a « I'éclair de Béa » en indiquant dans la colonne
s'il s’agit de matériel :

de mesure - de conservation - de cuisson - de fabrication - de nettoyage.
S1.4.2 — 2 points (8 x 0,25)

Matériels

Types de matériel

Cellule de refroidissement rapide

de conservation

Four ventilé

de cuisson...-

Lave batterie

i\ de‘nettoyage. .

Chambre de fermentation -~~~ /,

1\ dé conservation

Pasteurisateur

______
[ s

v U T
NEE v N . 7
N [ N SelLet S T
NI v N - [
DN !
N L
NN
N

Batteur mélangeur

de fabrication

Centrifugeuse

de fabrication

Thermometre

de mesure

Pour réaliser I'éclair « Chocandise », votre employeur vous demande de réaliser la pate a

choux a partir de la recette suivante.

PATE A CHOUX

Ingrédients Masse
Lait (ou eau ou les deux en proportion) 1000g
(Eufs entiers 16 environ
Farine 600 g
Beurre doux 400 g
Sel 209

Vous utilisez du lait UHT pour cette recette. Pour reconnaitre les différents laits, il existe des

codes couleur sur les emballages (jaune, rouge, bleu, vert).

1.3. Indiquer pour chaque code couleur, le type de lait et la teneur en matieres grasses, en

complétant le tableau suivant.

S2.6 — 2 points (8 x 0,25)

CAP PATISSIER

CODE COULEUR TYPE DE LAIT TENEUR EN MG (g/L)
Jaune Lait cru < 50g/L
Rouge Lait entier 36 g/L
Bleu Lait demi-écrémeé Entre 15 et 19 g/L
Vert Lait écrémé 3g/L
EP1 Approvisionnement et gestion des stocks CORRIGE
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Vous utilisez de la farine pour la pate a choux des éclairs.

1.4. Relier les différents types de farine aux préparations associées.
S2.3.1 -1 point (4 x 0,25)

Farine de type 45 1. »o A Farine trés blanche, utilisée dans les
pates levées et viennoiseries

Farine de type 55 2 « B Farine bise, qualité nutritionnelle,
utilisée pour les biscuits et patisseries
rustiques

Farine de type 80 3 « C Farine de force, utilisée pour les pates
levées (viennoiserie)

Farine de gruau 4 e « D Farine blanche courante, utilisée en

patisserie, pate levée feuilletée

Du sel est utilisé en patisserie.
1.5. Indiquer 2 origines dul,seJ\cogra’r'ﬁmeht"UiiliS‘é ‘e‘\n {ﬁétis_sepié.'j_'.'f-'—_—‘—“
PR s‘ I' ; SN “ / : \‘ -7 ’, l‘ \ o ‘\‘ \\‘ l‘\\ “\ . 82.2 - 1 pOint (2 X 0,5)
 Lamer (sel marln provenant des sallns ou marals sa’ Iants)‘"'

 Les mlnes de se} (sel gemme des glsements souterrai  ns), le sel ignigéne
(provenant deg. sallns traitant les saumures de sel gemme)

1.6. Indiquer 2 rdles du sel couramment en patisserie.

S2.2 — 1 point (2 x 0,5)
* Agent exhausteur de golt, de coloration

» Agent de texture et de régulation de la fermentatio n

Dans la recette de la pate a choux, il est indiqué qu’il faut
16 ceufs environ. Madame Martin pense travailler avec des

ovoproduits. tore d O

1.7. Citer 2 avantages et 2 inconvénients de I'utilisation § = § == - i :
des ovoproduits. | o) 3 . pre
S2.5 -1 point (4 x 0,25)
Avantages Inconvénients
 Gain de temps, rapidité d'utilisation « Utiliser le produit rapidement apres
(on pése le produit)... son ouverture (dans les 24h)...
« Elimination des risques de coquilles, * Qualité organoleptigue moindre que
qualité hygiénique (pasteurisation)... les ceufs coquille...
EP1 Approvisionnement et gestion des stocks CORRIGE
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1.8. Préciser les équivalences en termes de volume et de poids entre des ceufs coquilles et
ovoproduits en complétant le tableau suivant.
S2.5 -1 point (4 x 0,25)

Equivalence des ceufs-coquilles

Poids moyen Nombre d’ceufs

en g/ piece au litre
(Eufs entiers 50ga60g 18
Jaunes d’'ceufs 20gaz25g 56
Blancs d'ceufs 30ga35g 32

Lors de la réalisation de I'éclair « Chocandise », vous devez p‘r’ddi]‘ire une créme patissiere
aromatisée au chocolat noir ainsi qu un crousnll&m: prallne PA, I)

1.9. Définir un P.A. I etdonner lexpllcatlc)n d une’ telle utlllsanen eh patlsserle
L \ SN 8212 1 point (2 x 0,5)

o Définition : produns allmentalres mtermedlalres ce sont des mélanges plus ou
moins elabores de’ prodwts issus de lindustrie ali mentaire qui ont subi un début
de traitement ou une transformation.

o Utilisation d’'un P.A.l.: on utilise ces produits en patisserie pour rentabil iser la
production et pour leur sécurité alimentaire.

Pour que votre créeme patissiére soit onctueuse et fondante, Madame Martin vous demande d'y
ajouter 50 g de beurre au litre de lait, en fin de cuisson. Ceci est ce qu'on appelle le role
texturant du beurre.

1.10.Citer 2 autres roles que le beurre peut avoir dans une creme patissiere.

S2.8.1 — 1 point (2 x 0,5)
» Gustatif (exhausteur de godt)

» Conservant ou foisonnant
Pour aromatiser votre creme, vous disposez dans votre laboratoire, de trois produits dérivés du
cacao différents.
1.11.Citer ces 3 produits.
S2.11 — 1,5 point (3 x 0,5)
* la pate de cacao

e |e beurre de cacao

* la poudre de cacao
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CAP PATISSIER e . o . _
dans I'environnement professionnel de la patisserie Session 2016

Page 6/ 15




Pour le décor de I'éclair « Chocandise », vous hésitez a utiliser deux types de chocolat, de
couverture ou de laboratoire.

1.12.Donner les principales différences de composition du chocolat de couverture et du
chocolat de laboratoire. Indiquer votre choix pour le décor de la « Chocandise ».

S2.11 - 1,5 point (3 x 0,5)

Chocolat de couverture Chocolat de laboratoire

Chocolat fabriqué a partir de cacao, de Utilisé pour parfumer les mousses,
beurre de cacao, de sucre et |ganaches et rarement utilisé seul (plus

eventuellement de lait en poudre. epais).

Il est utilisé pour les moulages et les Il contient en moyenne 26% a 28% de
MOousses. beurre de cacao et 43 a 60% de cacao.

Il contient un minimum de 31% de beurre C’est un avantage économique pour une

de cacao ce qui lui apporte une grande entreprise d'utiliser ce chocolat
fluidité et un bon pouvoir couvrant

» Choix pour le décor de la « Chocandise » : chocolat de couverture

Pour terminer votre « Chocandise », vous décidez de faire un décor final en sucre filé avec du
caramel.

1.13.Citer 3 produits sucrés ayant un pouvoir anti-cristallisant et proposer des utilisations en
patisserie.
> 8242 3 points (6 x 0,5)
* Le sirop de glucose : pour carameL sucre dart gl ," a(;age

* Le sucre |nvert| pour blscuﬂs cakes gateaux de ": veyage

e Le miel: pour paln deplce ﬂougat (accepter Le so L I’blt0| pour fondants,
ganaches, pates battues) AN

Enfin, pour finaliser le produit vous prévoyez d’ajouter un colorant alimentaire qui
vous permettra de colorer votre chocolat et d'inscrire le nom de ['éclair
« Chocandise » en rouge.

1.14.Indiquer le r6le principal des additifs alimentaires et leurs applications en
patisserie en cochant la case correspondante.

S2.14 — 1 point (4 x 0,25)

Les additifs alimentaires Vrali Faux
Les colorants alimentaires sont interdits en patisserie. X
L’acide citrique retarde la cristallisation du saccharose. X
L'acide ascorbique est utilisé pour corriger des farines faibles. X
La creme de tartre E336 n’est pas utilisée en péatisserie. X
AR PATISSIER | G D oot oo s avaseric | Soauon soe | P98 715




Zéme

partie - Sciences de l'alimentation (20 points)

Pour la recette de votre éclair « la Chocandise », vous utilisez les ingrédients de base suivants.

Technique Ingrédients

- 1/4 litre d'eau
- 150 g de farine
Pate a choux - 100 g de beurre
- 1 pincée de sel
- 4 ceufs entiers
- chocolat de couverture
- creme liguide entiere
- 1/2 litre de lait entier
- 100 g de sucre en poudre
Creme pétissiére au - 1 ceuf entier
chocolat - 259 de beurre
- 150 g de chocolat noir
- 40 g de poudre a creme

Glagage au chocolat

2.1. Compléter le tableau ci-dessous en replacant chaque |ngred1ent souligné de I'éclair face
au groupe d’aliments auquel il appartlent .
v \,‘ :_34.;.3.2 — 2 points (8 x 0,25)

Nom du grOupe d allments 1ngred|ents presents dans I'éclair

Viande, pmsson oeuf ,5 ,’ ‘:‘\ \‘x“\‘CEufs
Feculents pTOdUItS Sucres Farine, chocolat, sucre en poudre
Produits laitiers Lait

Fruits et Iégumes

Matieres grasses Beurre, créme liquide entiere

Boissons Eau

2.2. Entourer le groupe d’aliments que vous associez a I'éclair au chocolat.
S4.1.3.2 — 1 point

Viande, poisson, ceufs @ts, produits s@ Matieres grasses

2.3. Justifier votre choix.

S4.1.1.1 -1 point (2 x 0,5)

L’éclair apporte a I'organisme en majorité des gluc ides complexes _ (farine pate a choux)
et des glucides simples et composés __ (sucre, chocolat).

2.4. Cocher ci-dessous le role principal des glucides au niveau de I'organisme.

S4.1.1.1 - 0,5 point
[X] Energétique [] Fonctionnel [ ] Batisseur

EP1 Approvisionnement et gestion des stocks CORRIGE
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Pour la réalisation de I'éclair «la Chocandise », vous utilisez des matieres grasses et
notamment du beurre. C’est un produit sensible.

2.5. Indiquer la température et le lieu de conservation du beurre.
S4.2.3.2 — 2 points (2 x 1)

e Température : entre 3 et 4C
» Lieu de conservation : chambre froide positive ou réfrigérateur

La consommation excessive de patisseries a des conséquences sur la santé.

Effets des glucides sur la santé

Les glucides sont indispensables au bon fonctionnement de notre corps [...] Il semble cependant que le
type de glucides, les aliments avec lesquels ils sont consommeés, ainsi que le fait qu’ils soient pris ou
non au cours d’un repas, soit déterminant dans leurs effets sur notre santé [...]

Des liens entre une consommation excessive de glucides ont pu étre établis vis a vis du développement
du surpoids et de I'obésité chez les enfants et les adolescents, dans les pays industrialisés [...]

Une consommation excessive de glucides et en particulier de glucides simples est, également,
soupgonnée d’étre 'une des causes du diabéte, des maladies cardlovascuralres et de certains cancers,
chez les adultes. R

La consommation de sucres comme le saccharase, thCIde pouvant fermeﬂ{er ‘est également un facteur
de risque connu de tous, dans Ie deVeIoppement des caries! dentatres; Le risque de carie est d’autant
plus élevé que la frequerice de consommatlon de produrts sucres est |mportanie

' ! - \ \o-

L \‘ \ ; RN N ; . I Source : https://www.anses.fr

\

' ., \
R R
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i N

2.6. Relever dans le texie précédent 2 conséquences d'une consommation excessive de
patisserie pour la santé.
S4.1.3.2 -1 point (2 x 0,5)

« Diabete e Obésité

Vous recevez une livraison de produits frais.

2.7. Lister 2 controles a effectuer lors de la réception des produits frais.
S4.2.3.2 — 2 points (2 x 1)

e contrbéle visuel des produits : quantité, état des c onditionnements, étiquetage
(nom du produit, DLC, DDM anciennement DLUO)

» contrble de la température des produits : températu re réglementaire + écart toléré -
remplir feuille de relevé de température des produi  ts a la réception

Vous étes amené a manipuler des ceufs lors de votre préparation.

2.8. Citer le micro-organisme que I'on peut retrouver sur la coquille des ceufs.

S4.2.1.3 — 1 point
* La salmonelle

EP1 Approvisionnement et gestion des stocks CORRIGE
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2.9. Indiquer la famille de micro-organismes a laquelle il appartient.
S4.2.1 — 1 point

« Ala famille des bactéries

2.10. Citer 3 conditions favorables a la prolifération des micro-organismes.

S4.2.1 — 1,5 point (3 x 0,5)
» Présence de substances nutritives

* Une température comprise entre 15 C et 25 C

Un milieu humide

Dans votre entreprise « I'Eclair de Béa », vous utilisez de I'eau destinée a la consommation
humaine. Vous avez a votre disposition un texte relatif a 'eau propre a la consommation.

Eau propre a la consommation humaine

La réglementation francaise n'utilise jamais les termes "eau potable”. Une eau « propre a la
consommation humaine » doit répondre a plus de soixante-dix critéres sanitaires ou environnementaux
de qualité. L'exigence de cette réglementation est d’assurer la qualité sanitaire.

C’est le principe qu'énonce le Code de la santé publique (article L.1321-1) : "Toutepersonne qui offre au
public de I'eau en vue de I'alimentation humaine, a titre onéreuxou a titre gratun et sous quelque forme
que ce 30|t y comprls la glace ahme_n'gawe\ e_st tenue de sassurer que cette eau est propre ala
toutes denrees et marchandlses destmees a \ allmentatupn humame est mterdlte." Crrteres de qualité des
eaux potables P . VLT | \ \ \\ RN L

‘u |\ H
|

Selon l'article R1321-2 du Code de- Ia sante Publlque Jés eaux destlnees a la consommation humaine
ne doivent pas contenir un nnmbre ou.Uné concentration de micro-organismes, de parasites ou de
toutes autres substances constituant un danger potentiel pour la santé des personnes. Ces eaux doivent
étre conformes aux limites de qualité, portant sur des parameétres microbiologiques et chimiques.

Le contrble sanitaire des eaux destinées a la consommation humaine est organisé par I'Agence
Réqgionale de Santé (ARS). Il est encadré par le code de la santé publique.

Source : Centre d’information de I'eau http://www.cieau.com

2.11.A partir du texte précédent, relever 2 caractéristiques d'une eau destinée a la
consommation humaine.
S4.3.2 — 2 points (2 x 1)

* Une eau destinée a la consommation humaine doit rép  ondre a plus de 70 critéres
sanitaires et environnementaux de qualité.

* Ne doivent pas contenir un nombre de micro-organism es, de parasites ou de
substances d’'un danger potentiel pour la santé des personnes.
L'agence régionale de santé (ARS) veille a la qualité de I'eau de consommation et réalise des

analyses pour connaitre la dureté de I'eau.

2.12. Définir une eau dure.

S4.3.2 — 1 point
e Eauriche enions calcium et magnésium
isi ' CORRIGE
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2.13.Citer 2 conséquences d’une eau dure utilisée dans votre métier.
S4.3.2 — 2 points (2 x 1)

» Surchauffe (bloque le systéme de sécurité) surconso  mmation des appareils

« Entartre les canalisations, ... (toute réponse cohére nte acceptée au bon jugement
du correcteur...)

Un appareil permet de modifier la dureté de l'eau. Il est représenté sur le schéma
ci-dessous.

2.14. Noter le titre du schéma.

S4.3.2 — 1 point
TITRE : Adoucisseur d'eau

vanne eau adoucie

- FaprE L ki
\ ’ N 1
. Vo ' 5
\ / \ -
N IR \
\ / VA
L | A-E1
| A .
\ - \ Y
\ A B
\ N N | [
NN . ) [ S
\ S
Ny ) -
\’ =

2.15.Préciser le fonctionnement de cet appareil en complétant le texte avec les termes
suivants.

S4.3.2 — 1 point (4 x 0,25)
la régénération - douce - dure - lesions calcium et magnésium

L'eau dure traverse une résine chargée en sel qui retient les _ions calcium et
magnésium_ responsables de la dureté de I'eau.

A sa sortie de la résine, I'eau ressort douce et légérement salée. La résine se

recharge en sel lorsqu’elle ne peut plus absorber le calcaire. On parle alors de la
régénération de la résine.

isi ' CORRIGE
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3°™ partie — Connaissance de I'entreprise et de son en  vironnement

économique, juridique et social (20 points)

A partir de la mise en situation fournie en page 2 et de vos connaissances, répondre aux
guestions suivantes.
3.1. Indiquer la raison sociale de I'entreprise.

S5.1.1 - 0,5 point
« L’Eclair de Béa

3.2. Indiquer le siege social de I'entreprise.

S5.1.1 - 0,5 point
¢ 33 rue des Gourmands 31000 Toulouse

3.3. Indiquer la forme juridique de I'entreprise « I'Eclair de Béa » et donner la signification du
sigle.

L 4177 $5.3.2 - 1 point (2 x 0,5)
« SARL : Société a Responsabilité Limitée--." ' My

3.4. Citer 2 caractéristiquess de cette forme juridique. | 27

O N S5.3.2 -1 point (2 x 0,5)
 Au moins 2 associés

» Capital libre, responsabilité des associés limitée a leurs apports

3.5. Compléter le tableau en cochant la case qui convient.
S5.3.2 — 1 point (4 x 0,25)

Personne physique Personne morale
« L'Eclair de Béa» X
Béatrice Matrtin, patissiere X
Mairie de Toulouse X
Vous en tant qu’'apprenti(e) X
AR PATISSIER | oot oo s svsseric | Soauon goz6 | P98 12/15




Madame Boneto vous demande de tenir a jour la fiche de stock des ceufs selon la méthode
P.E.P.S., a partir des entrées et sorties du début de mois. Elle a débuté la fiche de stock en
reportant une premiére sortie de marchandise le 1/06 (45 ceufs).

3.6. Donner la signification de P.E.P.S.

* Premier Entré — Premier Sorti

3.7. Compléter la fiche de stock selon la méthode du P.E.P.S.
- au 02/06 bon d’entrée n48 de 70 ceufs au prix unitaire de 0,09 €
- au 03/06 bon de sortie N de 52 ceufs
- au 04/06 bon de sortie n°10 de 26 ceufs
- au 05/06 bon d’entrée n50 de 75 ceufs au prix uni taire de 0,07 €

Fiche de stock des oeufs
Selon la méthode PEPS

S5.1.3 - 0,5 point

S5.1.3 — 6 points

o Entrées Sorties Stocks
Dates| N°bons
Qté P.U. Montant | Qté P.U. |Montant Qté P.U. [Montant
Stock 10 0,09 0,90
initial

46 0,08 3,68

01/06 |BS n7 211110 i olootfloeo | 11 | 008 | o088

VR T 33 Yo,087T 2,80

02/06 [BEn48 | 767f 008 | 6,30 11 | 008 | 0,88
70 0,09 6,30

03/06 |BS n8 11 0,08 0,88 29 0,09 2,61

41 0,09 3,69

04/06 |BS n°10 26 0,09 2,34 3 0,09 0,27

05/06 |BE n%50 75 0,07 5,25 3 0,09 0,27
75 0,07 5,25

BE 48 : 1 point ; BS 8 : 1 point (2x0,5) ; BS10: 1 point ;BE 50 : 1 point

Stock : 2 points - Ne pas pénaliser doublement, acc  epter erreur logique.

isi i CORRIGE
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Madame Boneto souhaite fixer le prix de vente de I'éclair « la Chocandise » a 2,90 €. Elle a

calculé le colt de revient a 1,20 €.

3.8. Retrouver les éléments constitutifs du co(t de revient en cochant la colonne concernée.
S5.1.3 - 2,5 points (5 x 0,5)

Eléments constitutifs du colt de revient Oui Non
Codt d'achat des matiéres premiéeres X
Salaire du patissier X

Taxes fonciéres

Assurance du magasin

Eau, électricité X

3.9. Calculer la marge réalisée sur la « Chocandise ».

* Marge=290-1,20=1,70€

3.10. Indiquer 3 eéléments qui permettent de fixer un prix. -

* Laconcurrence N
 Lecoltde rewent d‘un prodult

e Le prix psychologlque

Madame Boneto fait le point sur les prélévements et impots de I'entreprise.
3.11. Citer un prélevement obligatoire de I'entreprise.

« Cotisations sociales, fiscales

3.12. Citer les deux principaux impots dont I'entreprise est redevable.

Vo
(!
\
N
R
[ . -
[ .
|- i
[
Vo
\

S5.1.3 - 0,5 point

1,5 point (3 x 0,5)

S5.2.3 - 0,5 point

S5.2.3 -1 point (2 x 0,5)

* Impot sur les sociétés

* Taxe d’apprentissage

Les deux gérantes Béatrice Martin et Marie Boneto souhaitent prendre en compte les besoins
des consommateurs du centre-ville de Toulouse dans leur patisserie-salon de thé « I'Eclair de

Béa ».

Vous avez a votre disposition un tableau sur le profil des consommateurs de centre-ville

effectué par une association de commercants.

CAP PATISSIER
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Analyse des besoins des consommateurs
au centre-ville de Toulouse (alimentation, bar, res  taurant).

Le matin Budget moyen 2,90 €

- Proposer une offre sur le café a 1€

Développer une offre package avec boisson chaude + viennoiserie + jus d’orange a 2,90 €
Mise a disposition d’un acces wifi, de la presse

Soigner I'accueil de la clientele

Le midi Budget moyen 7,70 €

Proposer une offre formule avec un plat + dessert + boisson & moins de 10 €
Assurer un service rapide

Mettre en place une carte de fidélité

- Développer une offre snack, sandwich sur place ou a emporter

L’apres-midi Budget moyen 3 €

- Pouvoir se désaltérer pour un co(t raisonnable
- Proposer une pause gourmande esprit gouter avec une carte de desserts et boissons chaudes

Le soir Budget moyen 12,70 €

- Effort important a faire sur la carte, I'ambiance et le plaisir au restaurant

- Valoriser une offre originale avec un moment festif au restaurant

- Proposer des offres boissons pour la consommation de groupe, des formules tapas, pichets pour
inciter & consommer sur place

3.13.Relever 3 éléments, que les gérantes pourraient proposer facilement a leur clientéle pour
prendre en compte leurs besoins.
S5.1.2 - 1,5 point (3 x 0,5)
« Mettre en place une carte de fidélité v

\
Vo

» Développer une offre snack sur place ou’ a- emporter ‘\.‘

 Travailler la pause: gourmande avec bmsson + patlss - erle esprlt gouter avec une
carte specmque de desserts bisons chaudes S

VA
\

\ -
Lo

I * \ NN
.,\l‘ \\\‘ NS
,1. . X Y

'. \\._

3.14.Déceler I |mportance de Ia pnse n Compte des besoins des consommateurs.
S5.1.2 — 1 point (2 x 0,5)

* Pour fidéliser la clientéle et s’adapter a I'évolution des besoins

Les gérantes sont en relation avec plusieurs agents économiques.

3.15. Indiquer le nom des différents agents économiques a partir des exemples donnés.
S5.1.4 — 1 point (4 x 0,25)

Situation Nom de I'agent économique

Madame Martin vient d’effectuer une remise

de chéques et d’espéces au CIC Le CIC est une banque

Madame Boneto a acheté de la farine a la

minoterie Lino La minoterie Lino est un fournisseur

Madame Martin a vendu des Chocandises

au restaurant « Amigo » Le restaurant Amigo est un client

Les associés ont recu les impbts a payer au

trésor public Le trésor public est une administration

EP1 Approvisionnement et gestion des stocks CORRIGE

CAP PATISSIER e . o . _
dans I'environnement professionnel de la patisserie Session 2016

Page 15/ 15




