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1ère partie 

durée : 30 minutes – 6 points

a - Fiche technique à compléter.

b - Établir une commande de matières premières à partir d’une recette et des documents fournis.
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a)
FICHE TECHNIQUE - 3 points 

a - 1.1 - Il vous est demandé de compléter les ingrédients et les quantités manquants sur la fiche technique suivante en tenant compte des proportions : 

FICHE TECHNIQUE PÂTE D'AMANDES CONFISEUR 33 % 

	INGRÉDIENTS
	QUANTITÉ

	
	250 g

	Sucre glace
	

	Sucre inverti
	65 g

	Sucre semoule
	250 g

	Glucose
	

	
	100 g

	Poids total
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b)
BON DE COMMANDE - 3 points
Un client vous commande 35 sujets en pâte d'amandes pesant 50 g pièce.

b - 1 - Calculer la quantité de pâte d'amandes à confectionner : 

b - 1.2 - Déterminer la quantité minimum de matières premières à commander : 

	Conditionnement des différents ingrédients :

Amandes émondées : 5 kg - 10 kg

Sucre semoule : 1 kg - 10 kg - 20 kg - 50 kg

Sucre glace : 500 g - 10 kg - 20 kg

Sucre inverti : 5 kg - 12 kg

Glucose : 7 kg - 14 kg




N.B. : Attention ! l'entreprise travaille avec des stocks minimum.

	Matières premières
	Quantité de matières premières minimum nécessaire
	Stock actuel
	Quantité à commander

	Amandes émondées
	
	250 g
	

	Sucre glace
	
	150 g
	

	Sucre semoule
	
	25 kg
	

	Sucre inverti
	
	90 g
	

	Glucose
	
	30 g
	

	Eau
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2ème partie -

durée : 1 heure 30 – 14 points
TECHNOLOGIE - 3 points
1 - Le cacao 
1.1 - Indiquer les buts de la fermentation et du séchage : Ces opérations effectuées dans les plantations : 

La fermentation : ……………………………………..…………………………………

Le séchage : …………………………………….……………………………………….

1.2 - Indiquer les quatre étapes pour obtenir du beurre de cacao à partir du cacao :

(
(
(
(
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SCIENCES APPLIQUÉES - 4 points
PARTIE 1 - Utilisation d'un appareil électrique

Lors de votre travail vous utilisez un batteur mélangeur.

1.1 - Donner la définition du courant électrique :  
1.2 - Citer l'unité de mesure de l'énergie électrique :  
1.3 - Indiquer deux dispositifs visant à protéger l'utilisateur d'un accident électrique  : 

(
(
1.4 - Indiquer un dispositif visant à protéger l'utilisateur d'un accident mécanique : (blessure : plaie)

(
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PARTIE 2 - Conduite à tenir en cas d'accident.

Un employé pour nettoyer le batteur mélangeur le débranche avec les mains mouillées et se trouve  propulsé à terre. (le temps de contact a été très court et l’intensité du courant électrique faible)

2.1 - Inscrire sur le schéma quatre dommages corporels occasionnés par l'électricité : 

(Source : Nathan technique)

2.2 Indiquer les premiers soins à apporter au blessé (il ne répond pas, ne respire pas, son cœur ne bat pas.)

· ………………………………………………………………………………………………………

· ………………………………………………………………………………………………………

· ………………………………………………………………………………………………………

· ………………………………………………………………………………………………………
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ENVIRONNEMENT ÉCONOMIQUE ET JURIDIQUE - 7 points
TRAVAIL N°1 - 

Votre patron vous demande de vous occuper de la commande du client: 

( 35 sujets en pâte d'amande pesant 50 g pièce.

Pour plus de sécurité, il vous demande d'en fabriquer 40.

Voici les matières premières nécessaires à la confection de ces sujets.

Matières premières et charges nécessaires à la confection des sujets en pâte d’amandes :

	Matières premières nécessaires
	Quantité
	P.U.H.T. / KG

	Amandes émondées blanchies
	500 g
	10 €

	Sucre semoule
	1 kg
	1 €

	Glucose
	200 g
	3 €

	Eau de dilution
	40 g
	

	Energie
	
	0,40 €

	Main d'œuvre 
	
	33 €


1 - A partir de ces éléments compléter le tableau ci-dessous. Calculer successivement : 

( le coût de revient HT de chaque matière première utilisée,

( le coût total HT des matières premières nécessaires pour la confection des sujets en pâte d’amandes.

( le total HT des charges

( le coût de revient HT des 40 sujets en pâte d'amandes.

	Matières premières
	Poids
	P.U.H.T.
	Coût de revient détail des calculs
	TOTAL

	Amandes émondées blanchies
	
	
	
	

	Sucre semoule
	
	
	
	

	Glucose
	
	
	
	

	Eau de dilution
	
	
	
	

	Coût total des matières premières pour la confection des sujets en pâte d’amandes.
	
	
	
	

	Charges :
Energie

Main d'œuvre 
	
	
	
	

	Coût de revient total H.T. des charges
	
	
	
	

	Coût de revient total H.T. des 40 sujets
	
	
	
	


C.A.P. Chocolatier Confiseur
SESSION   2006
page 8/9

Epreuve : EP1 - Approvisionnement et stockage
SUJET

FEUILLE A RENDRE AVEC LA COPIE

2 - Calculer le coût de revient H.T. de la commande :  

3 - Calculer le prix à payer par le client en sachant que le coefficient multiplicateur est    de 4 :

TRAVAIL N°2 -

1 - En comptabilité, donner des exemples de charges et produits :

Cinq exemples de charges dans l'entreprise : 

( 

( 

(
(
(
Trois exemples de produits dans l'entreprise : 

(
(
(
2 - Citer trois obligations administratives qu'un entrepreneur doit accomplir pour créer son entreprise :  

(
(
(
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