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] CAP CHOCOLATIER-CONFISEUR
Epreuve : EP1 - Approvisionnement et stockage

. Les réponses sont a rédiger sur les documents.
A lissue de I'épreuve, vous remetirez I'ensemble de ces documents.

Points obtenus
A - Fiche technique ' | /737&57
Premiére partie
B - Bon de commande {3 pts
A - Savoirs technologiques _/ 3 pts
Deuxieme partie B - Savoirs scientifiques !/ 4 pts
C - Savoirs économiques et juridigues /7 pis
Total /20 pts
Note sur 20

L'usage de tout modéle de calculatrice, avec ou sans mode examen, est autorisé.

Ce document compotrte 17 pages numerotées de 1/17 a 17/17.
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PREMIERE PARTIE

LE TROYES CHOCOLATS

10 ruelle des chats

10 000 TROYES =& 03.25.22.33.44
SARL au capital de 50 000 €

Vous étes en période d'essai comme ouvrier chocolatier au-sein de I'entreprise « LE TROYES
CHOCOLATS » dans 'Aube. Vous travaillez avec Michel, responsable de production dans cette
chocolaterie réputée pour ses «petits pavés de Troyes» en chocolat.

Le gérant, M. PANTALEON Jacques, vous confie quelques travaux pour vous former et vérifier

vos compétences, avant de vous embaucher en CDI.

A - FICHE TECHNIQUE (3 points)

M. PANTALEON vient d’acquérir un nouveau point de vente, oil il veut meitre en avant son

nouveau produit « Le petit pavé de Troyes laclé framboise » enrobé en couverture lactée

40 %. Il vous demande de rediger fa fiche technlque de cette production afin de la remetire

aux vendeurs.

1.  Compléter les matiéres premiéres manquantes sur la fiche technigue ci-dessous :

Petit pavé de Troyes lacié frémboise
Matiere premiere Unité Quantité
| Couverture lactée pistoles 35 % kg 1,800
| Gianduja noisette lait kg 0,400
............................................................. kg 0,700
Sucre inverti kg 0,300
............................................................. kg 0,400
Finitions enrobage
............................................................. kg 1,400
Poids total final kg 5,000
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Pour l'ouverture de ce nouveau point de vente, M. PANTALEON vous demande de réaliser
25 kg de petits pavés de Troyes lactés framboise, destinés a garnir la vitrine réfrigérée, mais
également pour disposer d'un stock suffisant pour une semaine.

2. Calculer les quantités nécessaires a la réalisation de cette demande, & pariir de la fiche

technique précédente

Petit pavé de Troyes lacté framboise
Matiére premiére Uniteé Quantité
Couverture lactée pistoles 35 % (e N P
Gianduja noisette lait | KO | e
............................................................. kg
Sucre inverti kg |
............................................................. kg
Finitions enrobage
........................................... rveeeeeen kg | oo
Poids total final kg 25,000

BON DE COMMANDE (3 points)

Compléter le bon de commande ci-dessous, en vous reportant & la fiche technique
précédente et en vous servant des références données sur la mercuriale (document 1).
Attention & bien tenir compte des stocks restants.

BON DE COMMANDE

Référence Désignation du produit Unite de Quantité
vente
GIANL Gianduja noisette lait 3x1Kkg 1
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Document 1
GIANL Gianduja noisette lait 3 x1 kg 1 kg
CHBP29 Chocolat blanc satin pistoles 29 % 5kg 10 kg
COUNEP55 | Couverture noire excellence pistoles 55 % 5 kg 50 kg
COULJP40 Couverture lactée pistoles 40 % 3 kg 2 kg
CQULEQP35 Couverture lactée pistoles 36 % 3 kg 2,5 kg
BEUCA Beurre de cacao 1 kg 3 kg
BEFAOP Beurre frais-AOP Montaigu 5 x 2 kg 1 kg
CREMLP Créme fraiche liguide pasteurisée 1 litre 0
“SITRIM | " Sucreinverti Trimoline =~ |  5kg |  4kg -
SGLUC Sirop de glucose 5 kg 1,5kg
SUCS25 Sucre semoule 25 kg 38 kg
SUCCR25 Sucre cristallisé ( 25 kg 20 kg
PECTNH Pectine NH 1 kg 0,750 kg
PECTJ Pectine jaune 1 kg 0,250 kg
PUFRAM Purée de framboise ' 1kg 0
CAP CHOCOLATIER CONFISEUR 1806-CAP CHOC EP1 SUJET Session 2018

Epreuve EP1 : Approvisionnement et stockage Durée ; 2 heures Coef. : 2 Page : 4/17




NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

DEUXIEME PARTIE

(3 points)

Le chocolat est fabriqué a partir des féves de cacao.
Une des étapes de fabrication du chocolat est la forréfaction des féves de cacao.

1.  Citer deux objectifs de la torréfaction des féves de cacao.

Le lait est conditionné dans des emballages. de différentes couleurs, bleu, rouge ou vert,
selon sa teneur en matiéres grasses.

2.  Indiquer la couleur des emballages qui correspond a chacun des laits ci-dessous :

R T[T 1= ST U o

3 LU B BITI 7 o ieen et eeeesaeeesaeseasseeneeeeatinatsbontobasssassansannsssnstsnennbassnashnstnenssssnnsssassrsnnines

Dans la fabrication de certaines confiseries, vous étes amené(e} 4 utiliser des fruits auires
gue des fruits frais.

3. Citer trois formes différentes de commercialisation de fruits utilisés en chocolaterie.
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Dans la gamme des petits pavés de TROYES, certains sont & base de liqueur ou d'eau de

vie.

4. Indiquer un exemple de spiritueux par catégorie.

P UNe lIqUeur de frUItS & e srierrnr s er e b nae s e s sesnne s nrsrnrensessnsanes

> Une lIqUeUr d'@COICES & .. sabiscrann e s e e

3 UNIE QAU B VIB = ereeeeeeeeees e eeee e eeesseesemsesersseesemessbes leasd et e eeme st st et e seases s e et e s reseasnseaes

Vous réceptionnez une livraison de matieres premiefresgque vous devez stocker.

5. Compléter le tableau ci-dessous en mettant-une croix dans la colonne correspondant
au lieu de stockage qui convient pour-¢haque produit.

Produits Réserve séche Chag;!:;z\f;oide Chanrggra?:i\ir;)ide
Amandes effilées
Purée de framboise surgelée | - ,
Cacao en poudre
Framboises fraiches
Beurre frais
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6. Suite & une commande, vous réceplionnez des produits chocolat. Sur un des paquets
se trouve ce sigle

CERTIEIE

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

a. Que signifie ce sigle ?

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

b. Dans le cas d'un mode de production biologique, quel est le pourcentage requis
de produits biologigues pour obtenir Fappellation « BIO » ?

Ll 50% « e - S e
O 80%
1< 95%
i
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B- SAVOIRS SCIENTIFIQUES (4 points)

Soucieux(se) de laménagement de voire enireprise, vous décidez avec vos collegues,

d'améliorer les conditions d'éclairage.

1. Compléter le tableau ci-dessous.

Situations

Solutions permettant d’ameéliorer les conditions
d’éclairage
(Une réponse différente est attendue pour chague situation)

La vendeuse est éblouie par
une lampe mal positionnée.

P s e e e e e e tr e et A e e rear e ant e ner s aar et ae s e as e na s
Un des apprentis s'est coupé
entravaillant dans UN10CaE | orfeviori e e s esne e
mal éclaire.
o B it e E v rar e e ae e et d e e e ranr e erean
L’ampoutle du luminaire.de
Pescalier ne FONCHONNE PIUS | e ran e s
1 -etle-chocolatieresttombeé. - - - -
PP e er et rere e e—teaereesateraaeeeeiaeasaeaaeaaaiasreeanrenn

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

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

2. Indiquer une conséquence d’un éclairage insuffisant sur la santé de Findividu.

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

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

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

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

3. Afin d'éviter tout risque électrique, proposer une mesure de sécurité a mettre en place
pour changer 'ampoule dans P'escalier.

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

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

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

...................................................................................
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D'apres le réglement CE n° 852 /2004 du Paquet Hygiéne, « Les luminaires ne doivent pas
éire encrassés (poussiéres, dépdts de graisse), ne pas élre recouverts de particules
(insectes brdles)... »

Document 2 : le plan de luite contre les nuisibles.

Les principaux nuisibles pouvant étre rencontrés dans. une cuisine et un
laboratoire sont les rongeurs, les insecies volants et rampanis. lls constituent un
risque de contamination pour les denrées alimentaires.

Le personnel doit étre attentif aux signes de leur_présence et les signaler sans
délai au responsable. L.e contrdle visuel permanent est le premier moyen d’évaluation
de lefficacité des moyens mis en ceuvre. Pour éviter la présence de rongeurs et
d’insectes, il faut fermer les fenétres, ranger et entretenir réguliérement les locaux,
proiéger les denrées et éliminer rapidement les déchets. Pour éliminer les nuisibles,
on réalise des traitements chimiques des locaux en dehors des périodes d’activité. Ce
sont souvent des entreprises spécialisées qui effectuent ce travail.

Extrait de Sclences Appliquées aux aliments, & la nutrition et & I'hygidne, A. Paccard, B. Templier, éditions BPI

- 4. - Citer une conséquence-liee-a la-présence d'insectes-brilés-sur-les-luminaires placés-au
dessus des plans de travail a I'aide du document 2.

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

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

5. Relever dans le document 2 deux moyens de prévention pour lutter contre la présence
des insectes dans 'entreprise.

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

......................................................................................................................................
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Pour assurer I'eniretien du laboratoire de chocolaterie, vous utilisez différents produits.

6.

7.

Compléter le tableau ci-dessous en choisissant, dans la liste suivante, le produit
approprié pour chaqgue situation proposée.

solvant / dépoussiérant / désinfectant / abrasif / décapant / détartrant.

Situation

Nom du produit

le four.

Pour éliminer les graisses brllées dans >

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

sur la robinetterie.

Pour dissoudre les traces de calcaire >

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

un plan de travail.

Pour éliminer les micro-organismes sur 5

Pour éliminer des salissures trés
adhérentes dans le fond d’'une
casserole.

_Proposer une situation.gxigeant I'utilisation d’'un détergent désinfectant alimentaire.

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

Les produits d'eniretien sont dangereux et doivent éire stockés dans des conditions
particuliéres. Le détergent désinfectant alimeniaire que vous utilisez dans votre laboraloire
comporte sur son étiquette le pictogramme ci-dessous :

8.

Source : www.inrs.fr

Indiquer la signification du pictogramme présent sur [létiquette

désinfectant alimentaire.

du détergent

......................................................................................................................................
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Un autre produit d’entretien du laboratoire présentant le méme pictogramme indique une
date de peremption périmée.

9. Enoncer deux précautions a respecter pour I'évacuation de ce déchet compte-tenu du
- pictogramme présent sur I'étiquette.

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

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

10. Indiquer deux régles a respecter lors du rangement ou du stockage des produits
d’entretien au sein de votre entreprise.

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

......................................................................................................................................
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C- SAVOIRS ECONOMIQUES ET JURIDIQUES (7 points)

1. Environnement economique
M. PANTALEON a I'habitude d'écouter la radio en travaillant. Parmi les titres du journall,
le budget de I'Etat est évoqué. M. PANTALEON en profite pour vous poser quelgues
guestions & ce sujet (Document 3).

Pocument 3

o _ Receffes nona fiseales 8,9 %
Autrgs receties Hsooles 5,8 % 18,7 Mids €
255 Mds €

TICPE %, %
15,6 08z €

Impt sur o reveny 248 %
F2.4 ke &

F Lot sur les socidtés 10,9 %
TVA A8 % 32,% Mids, £

1487 Mds £

TICHE ¢ fewns iotdrieoen do consemmention sur fes produlls Sneegpétgles

Source ¢ lefirmmoapourious.cam 9 agrés o Lol da Flogsces 2076 ' ;ﬁ_ﬁ%

OEPENSES PAR MISSIONS EN 20156

Autres 25,5 % Education 2% %

Travall et smploi 5 % ¥ Défonse 14,5 %

Sécuritds 5,5 %

s .
Solidarité, insertion ot | Recherche et sniergnament
Sgalité des chances & % : supérieur 11,8 %
Egalitd clos territolres ot lugement
&%
S ; foftnencapouriors.com dioprds fa profet de lof da fimcs 2014 gﬁﬂg
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A partir de vos connaissances et du document 3 :

1.1 Repérer les trois premiéres ressources (ou recettes} de IEtat.

Premiéres recettes de I'Etat Part en %

1.2 Préciser comment I'Eiat utilise les receties fiscales.

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

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

1.3 Cocher la bonne case.;
La TVA est; ( [l unimpdtdirect [ unimpdtindirect:

L’impdt sur le revenu est : [T un impét direct [ un impét indirect

1.4 Compléter le tableau en cochant la bonne réponse pour chaque impot.

1 Cet impot est payé par tout le monde

TVA:
[ Cet impbt est payé sous conditions de ressources

[ Cet impbt est payé par tout le monde

Imp6t sur le revenu : o ) g
O Cet impét est payé sous conditions de ressources
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2. Environnement comptable

Dans la plupart de ses productions, I'entreprise LE TROYES CHOCOLATS utilise du
beurte fin, en plaquettes de 500 g. M. PANTALEON calcule la valeur du stock de ces
plaquettes de beurre fin. Il utilise la méthode du «premier entré-premier sorti». [l vous
remet une fiche de stock a finaliser.

2.1 Compléter la fiche de stock ci-dessous selon la méthode PEPS.

Article : Beurre doux plaquettes de 500 g
Référence : 02.145
Stock minimum : 10 plaguettes Stock maximum : 40 plaquettes
Stock d’alerte : 20 plaquettes Méthode du Premier entré-premier sorti
ENTREES SORTIES STOCKS
Date | Document . | Colit . | Colit . | Colit
Qte unit. Montant | Qié unit. Montant | Qté Unit. Montant
01/05 | En stock 10 11,13 11,30
Bon d’'entrée ' 10 | 1,13 11,30
112005 |gog7 0 80 |18 8540 | | | g0 li'sl ssuo |
13/05 22230[9 sortie 10113 ] 1130 | - | - .
12 | 1,18 14,16 18 | 1,18 21,24
Bon d'entrée
15/05 | \jogs 12 | 1,20
Bon de sortie
18/05 N°49 5
Bon d'entrée 25
22/05 N°33 1,15
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2.2 Expliguer ce que représente le stock d’alerte.

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

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

2.3 Calculer la gquantité de plaquettes de beurre en stock au22/05.
Que constatez-vous ?

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

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

2.4 Préciser pourquoi cette méthode "de -gestion des stocks est particuliérement
adaptée aux plaquettes de beurre.

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

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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Environnement juridique et social

Vous venez de signer votre contrat de travail, votre période d’essai dure 1 mois.
Vous avez consulté le site du ministére du travail et pris connaissance de l'extrait
ci-dessous :

Document 4

[-.-]

Pendant la période d'essai, le contrat de travail peut étre.rompu librement par I'employeur ou le
salarié. lls n'ont pas l'obligation de motiver leurs raisons. Les formalités liées a la rupture du
confrat sont simplifiees. L'employeur qui souhaite-rompre la période d'essai doit prévenir le
salarié avant son départ de l'entreprise (délai de prévenance), dans un délai qui varie dans les
conditions suivantes :

Entre 8 jours et 1 mois de présence 48 heures

Aprés 3 mois de présence 1 mois

Si le délai.de-prévenance n'a pas été respecté, la période d'essai, renouvellement inclus, ne
peut pas pour autant étre prolongée. En cas de non-respect du délai légal de prévenance,
I'employeur doit verser une indemnité compensatrice au salarié, sauf s'il a commis une faute
grave. Son montant est égal au montant des salaires et avantages que le salarié aurait percus
s'il avait travaillé jusqu'au terme du délai de prévenance d0 (indemnité compensatrice de
congés payés comptrise).

Le salarié qui souhaite rompre la période d'essai doit avertir son employeur avant son départ
de l'entreprise (délai de prévenance), dans un délai qui varie dans les conditions suivantes :

h de'l cifée do présencs di salarid

Inférieure a 8 jours . -
Au moins 8 jours 48 heures

Source : extrait du ministére du travail
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A partir de vos connaissances et du document 4

3.1 Préciser 'utilité de la période d’essai pour Femployeur et pour le salarié.
EMPIOYEUN © e rs e s tr s e s as e e s s e e e e e sae e st e e e be e s smsenraans
SAIAME it e e e sas e s s b e s e e e e aas

3.2 Indiquer si le salarié est rémunéré durant la période d'essai. Justifier votre
réponse.

3.3 Si M. PANTALEON décide de rompre la période d’essai au bout de 2 semaines,
rappeler la durée du délai de prévenance qu'il doit respecter.

3.4 Si le salarié décide de mettre fin a la période d'essai au bout de 2 semaines,
rappeler quelle serala durée du délai de prévenance.
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