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SECONDE EPREUVE D’ADMISSIBILITE :
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DOMAINE DU TOURISME ET DE I’ARTISANAT

Yendredi 6 mai 2016

(Durée : 3 heures — coefficient 2)

Le sujet comporte 10 pages (page de garde incluse).

Le sujet est a rendre avec la copie d’examen et doit rester anonyme,

Matériel autorisé : Calculatrice électronique de poche - y compris calculatrice
programmable, alphanumérique ou a écran graphique - a fonctionnement autonome,
non imprimante ; régle de 30 cm ; crayon papier ; blanco ; gomme ; stylos, noir, bleu,
vert (la couleur rouge est proscrite).
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PRESENTATION DU DOSSIER

(Aucun autre document n’est autorisé)

VYous répondrez directement dans le dossier

Sujet : Page 3
- Analyse du contexte professionnel li¢ au CJA Page 3
- Connaissances technologiques et professionnelles Page 3

Documents questions : Pages 4 et S
-Doc 1 les PCEA Page 4
-Doc2  Analyse des risques Page 4
-Doc3  Classification des produits par gamme Page 5
-Doc4  Choix du fournisseur Page 5
-Doc5  Gestion des stocks Page 5
-Doc6  La qualité sanitaire Page 5
Annexe réponses : Pages 6 4 10
- Annexe 1 Page 6
- Annexe 2 Page 7
- Annexe 3 Page 7
- Annexe 4 Page 8
- Annexe 5 Page 9
- Annexe 6 Page 10
BAREME DE NOTATION
. REFERENCE AUX
DOSSIERS THEMES ABORDES SUPPORTS POINTS
PROPOSES
Document 1 Les préparations culinaires A 1 9
THEME | élaborées a Pavance fnexe
Document 2 Analyse des risques liés aux A 9 4
THEME 1 métiers de la restauration. fmexe
Document 3 Classification des produits par
THEME 2 gamme Annexe 3 3
DJ‘?[;%T;E? Choix du fournisseur Annexe 4 6.75
Document 5 .
THEME 2 Gestion des stocks Annexe 5 6.25
Document 6 . —
THEME 2 La qualité sanitaire Annexe 6 9
THEME 1 /13
THEME 2 /27
TOTAL THEME 1 + THEME 2 /40
TOTAL THEME 1 + THEME 2 /20
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Dossier sujet : Pages 32410

Théme 1 : Analyse d’une situation professionnelle

Vous étes responsable de la formation « restauration » au CJA de Bora-Bora.

La commune a le projet d’ouvrir un restaurant d’application « lagon et montagne ». 11
vous permettra d’accueillir des clients extérieurs et d’assurer des Préparations Culinaires
Elaborées & I’Avance.

Dans votre atelier, vous analysez les risques liés aux métiers de la restauration. Au titre
de la prévention, vous préconiserez la conduite & tenir afin d’éviter tout accident du travail.

Théme 2 : Connaissances dans la spécialité

Votre role consistera & justifier un choix de fournisseurs, de gérer divers stocks
(marchandises, matériels, etc...).
Vous vérifierez la qualité sanitaire des produits.

ATTENTION : Les deux thémes devront étre traités
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THEME 1 : Analyse d’une situation professionnelle

CJA de Bora-Bora

| Coté mer

Adresse BP 447 VAITAPE

1ép Tel : +689 40 .xx.xx.xx - Fax : +689 40 xx.xx.Xx

Emuail : cja.borabora@education.pf

e-mail

Direcirice : Mme Tainoa Wanda

19 éleéves

Document n° 1 : Les préparations culinaires élaborées 4 Pavance

Le contexte : i

A partir de vos connaissances sur les Préparations Culinaires Elaborées a {'Avance, et sur
leurs systémes de liaison chaude et froide, vous reprenez la chronologie des étapes depuis
la production dans la cuisine du restaurant « lagon et montagne » jusqu’a la distribution lors
d'une manifestation en ville.

< Votre rdle :
Complétez le schéma des systémes de production en liaison froide et liaison chaude en
Annexe 1

Document n° 2 : Analyse des risques liés aux métiers de la restauration.
30% des accidents de travail dans les métiers sont liés aux chutes et aux glissades, vous

identifiez les risques, et vous préconisez des situations de prévention dans votre atelier.

< Votre réle : :
Complétez le tableau de ’annexe 2
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THEME 2 : Connaissances dans la spécialité

Document n° 3 : Classification des produits par gamme
A partir de vos connaissances sur I'approvisionnement des produits marqueurs du Fenua :

< Votre réle :
Complétez les tableaux A et B de Pannexe 3

Document n° 4 : Choix du fournisseur

< Le contexte :

Vous devez passer une commande avec un fournisseur pour la viande de veau. Vous
recherchez un fournisseur qui puisse vous livrer 20 kg de viande toutes les semaines
(aucune livraison possible le lundi car le restaurant est fermé). Vous contactez 3 fournisseurs
qui vous font des propositions DOCUMENT G1.

< Votre réle :
Vous devez comparer les offres afin de choisir le fournisseur qui conviendra le mieux pour la
commande hebdomadaire de 20 kg. Complétez 'Annexe 4 et justifiez les réponses.

Document n® 5 : Gestion des stocks

o Le contexte :

Les fiches de stock de la viande sont tenues selon la méthode « CMUP aprés chaque
enfrée ». Monsieur TETUANUI vous remet un extrait récapitulatif de la viande de veau
DOCUMENT G2.

< Votre réle :
Vous devez mettre a jour la fiche de stock en Annexe 5

Document n° 6 : La qualité sanitaire

= Le contexte :

Monsieur TETUANUI vous demande de prendre un maximum de précautions dans
l'utilisation des ceufs suite a I'épidémie de Salmonellose qui a touché Tahiti récemment.

® Votre rdle :
Lire le DOCUMENT S1 et répondre aux questions de I'annexe 6. =7ANNEXE 6
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ANNEXES REPONSES : Pages 6 2 10

ANNEXE 1

Schéma des systémes de production, distribution

Liaison froide Etapes Liaison chaude
Cuisine de production Cuisine de production
. pro PRODUCTION Température a coeur +
Température & coeur + 65°C
65°C
-
Y
----------------- i
................. <= ¢
local spécifique ﬂ | Jocal spécifi
Apposition de marque de ocal Speciiique
i <= —{ FApposition de marque de
salubrité o
................. Saiubnte
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U
................. s
................. <= TRANSPORT
................. </
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4
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Destruction des invendusSy=................. lALD@:sz‘rucz‘,v'on des invendus
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ANNEXE 2

Dangers

Situations dangereuses

Mesures préventives

Sol :

EYEERASEEARMssEsvEEIREESAANT LERER TS

A TANET RS AR

Eclairage :

..... FEETYTFETIYRARBIIBAANSaEmmE RN

ANNEXE 3

Classez les différentes gammes de produits alimentaires utilisés en restauration

Gamme 3

Gamme 5 PAI

Tableau A :
Gamme 1
Familles | roduits
frais
Exemple
de produits Carotte

Tableau B :

Produits marqueurs par

Classification par gamme

Exemple d’utilisation

famille
Poisson-crustacés
Fruits légumes
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DOCUMENT G1

« le vieil abattoir » 1 kg de veau 1 200 CFP

Livraison le lundi uniguement
Reglement chague fin de mois
Livraison grafuite

« ma bonne viande » l.es 10 kg de veau 14 000 CFP
Remise 10 %

Livraison mercredi en journée
Frais de livraison : Franco de port
Reglement le 30 pour les achats du mois

« ProViande SA » Le kg de veau 1150 CFP

Frais de livraison 1000 CFP par livraison
Réglement le 15 du mois
Livraison e mardi matin

ANNEXE 4
Fournisseur Le vieil abaftoir | Ma bonne viande ProViande SA
Veau
Total brut
Remise
Total net

Frais de port

Total & payer

Jour de livraison

Délai de paiement

Quel fournisseur choisissez-vous ? Justifiez votre réponse :

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

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

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

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

...............................................................................................................
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DOCUMENT G2

Extrait de I’état récapitulatif du stock de « viande de Veau au kg »

Du 20/11/2013 au 25/11/2013

Bon d'entrée Quantités Prix d'achat Bon de sortie du Quantités sorties
du entrées HT au Kg
22/11/2013 20 1400 f 20/11/2013 8
24/11/2013 22
ANNEXE 5
Complétez cette fiche de stock selon la méthode CMUP
Article : Viande de Veau au Kg
Entrées Sorties Stock
Date | Document -2 Unit [ Mont, | Qté | €.Unit | Mont | Oté | C.Unit | Mont
19/11 | En stock 18 1100 | 19 800
Justifiez le calcul du CMUP du 22/11/2013
Citez une autre méthode pouvant étre utilisée par les entreprises.
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DOCUMENT 8S1

"_Imhe&ala_oumhaﬂe. :
; La contamination h umalne ast principaiément lige |

; Les 1 salrnonelloses représémenl la montié des tox: mfectlons aumentaires déclarées Les
: ._.}:slgnes clIniques sont ceux ‘habituels ‘d'une toxi-infection alimentaire avec diarrhée et ﬂévrej .
: sht 6.2 48 he apras’ la consommation d'ahments contaminés( ) st

1:mal cults. Les princ#:aux responsables sont Ies;; :
(mayonnafsa, maousse au. choco!at) Onn :

alamenls ‘con'taminés d’orlg_ine ankmala wandes (volail!a, staak‘. ;

ANNEXE 6

1 Citer les 3 familles de microorganismes fréquemment retrouvées dans ['alimentation.

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

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

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

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

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

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

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

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