Session octobre 2004

BREVET PROFESSIONNEL CUISINIER

EPREUVE E.1 - Pratique professionnelle

SOUS-EPREUVE U.11 — Conception, organisation, réalisation et
présentation de la production

Durée : 7 heures

Coefficient : 8
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PARTIE ECRITE

Durée : 2 h 30

CONCEPTION ET ORGANISATION DE LA PRODUCTION

En fonction du sujet, des techniques imposées et de la composition du « panier » proposé (document 2) et
des horaires ci-dessous, vous devrez :

> Concevoir et proposer une production de trois plats
Les réalisations que vous allez proposer doivent faire appel a votre sens de la créativité, avec pour cela
une utilisation judicieuse et optimale des denrées du panier qui sont mises a votre disposition.

> Rédiger les trois fiches techniques de fabrication (fiches techniques : A, B, C)

» Organiser votre travail et celui de votre commis, vous préciserez la répartition et
I’enchainement des tiches en utilisant, le document prévu a cet effet (annexe D). Adoptez le
code suivant : candidat : couleur verte ou trait plein, commis : couleur bleu ou trait pointillé.
Les cuissons en rouge.

HORAIRE :

Vous devez respecter les horaires suivants :

- Début de la partie pratique (et prise de contact avec le commis) 13h 00
- Envoi du premier plat : 16 h 45
- Envoi du second plat : 17h 00
- Envoi du troisiéme plat : 17h 15
- Remise en état du poste de travail 17h15a17h 30

N.B : des photocopies de vos documents vous seront remises dés I’entrée en cuisine.

DOCUMENT AUTORISE PENDANT LA PARTIE ECRITE DE L’EPREUVE :

Répertoire de la cuisine « Gringoire et Saulnier » ( exempt de toute annotation personnelle).
Le centre d’examen met a disposition les fiches techniques des PAI
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PARTIE PRATIQUE

Durée : 4 h 30

REALISATION ET PRESENTATION DE LA PRODUCTION

1. Vous devez organiser votre travail et celui de votre commis pour produire et
distribuer ou conditionner sa production en veillant :

- a la conduite de son commis( explication, démonstration, contrdle),

- a organiser avec méthode son travail,

- a’hygiéne et a la sécurité,

- a ’utilisation rationnelle des moyens(utilisation des matériels évolutifs).

2. Réaliser la production de cuisine et de la patisserie

v un velouté Dieppoise pour 8 personnes,
v" en plat principal de paupiette de saumon avec 3 garnitures pour 6 personnes,
v" un savarin aux fruits pour 8 personnes.

3. Présenter la production

RAPPEL DE L’HORAIRE A RESPECTER :

- Début de la partie pratique (et prise de contact avec le commis) 13h 00

- Envoi du premier plat : 16 h 45

- Envoi du second plat : 17h 00

- Envoi du troisi¢éme plat : 17h 15

- Remise en état du poste de travail 17h15a17h30
ANOTER:

Durant cette partie de I’épreuve, vous étes responsable, avec votre commis de la tenue et de la remise en
¢tat du poste de travail, du matériel et des locaux annexes a la cuisine (plonges, zones de préparations,
pétisserie ... etc.
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DOCUMENT 1

1°" plat réaliser et mettre au
Velouté Dieppoise | Point le velouté
Pour 8 personnes .
P Soupiere
- 1 Sauce
. -Détailler les émulsionnée
2" plat escalopes
Paupiettes de -Reahsef la farce - 3 Garnitures
mousseline dont 1 flan
saumon - Montage « forme | d’épinards 6 Assiettes
Pour 6 personnes | paupiette » ' _
- Cuisson libre
- Réaliser une pate a
3¢M blat ; , .
P savarin - Décor libre
Savarin
aux fruits - (‘Zonfectionner une
créme
Pour 8 personnes
Au Plat

Réaliser trois
fiches
techniques
(Annexes A,
B, C)

Compléter
P’annexe D
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DOCUMENT 2

« PANIER »
Matiére d’ceuvre mise a disposition du candidat

V‘andez'h:,:cl:;l::ise'_Abats . Produits d’épicerie
Poissons - Fruits de mer
Arétes et téte de Poisson kg 1 Huile d’olive 1 0,250
Filet de saumon kg 1,200 Farine kg 10,350
Filet de merlan kg 0,300 Sucre semoule kg (0,5
Moules fraiches kg 1 Huile d’arachide 1 0,3
Crevettes décortiquées kg 0,150 Sel fin pm |PM
Poivre du moulin pm |PM
Levure de boulanger kg 10,010
Cannelle pm |PM
Anis étoilée pee |3
Vanille (gousse ou extrait) pm |PM
Bigarreaux kg 0,05
Amandes effilées kg 0,03
Crémerie Surgelés
Lait 1 1 Petits pois kg [0,100
Oecufs pce 15 Haricots verts kg |0,100
Beurre kg 0,500 Epinards galets kg |0,150
Créme fraiche 1 1
Légumes et fruits Cave
Carottes Rhum | 0,02
Oignons l;g 8’?83 Vin blanc 1 0,50
Cham}g;lgnons ke 0.200
. kg 0,050
Poireaux
s kg 0,400
Céleris branches
C kg 0,1
ourgettes
. kg 0,300
Aubergines
kg 0,300
Tomates
Echalotes ke 0,250 Divers
Persil Botte |0,040
. Botte |[1/8 .
Czrfe‘}llﬂ Botte |1/8 Fumet déshydraté kg 0.1
Orzrllri3 : es kg 1/8
Do kg [0,400
oires
Citron pce 0,400
Poivron rouge pee i
Poivron vert pee
Kiwi pee |}

Mise en place cuisine : il est tenu a disposition du candidat : sel fin, gros sel, poivre, poivre en grain noir
et grain blanc, thym, laurier, vinaigre rouge et vinaigre blanc, ficelle a rdtir, ainsi que I’économat courant
d’une cuisine.
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FICHE TECHNIQUE A

A COMPLETER

Candidat n® .. Posten® ... ..o

Numéro du | Intitulé et descriptif :

plat:

Nombre de
Couverts :

_Ne |
phases |

; - Denrées i U ‘ Qt_é*
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FICHE TECHNIQUE B A COMPLETER

Candidat n® e Poste N® oo

Numéro du
plat:

Nombre de
Couverts :

Intitulé et descriptif :

N°.

Denrées U | Qté || | ~ Phases techniques
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FICHE TECHNIQUE C A COMPLETER

Candidat n® o Poste n°

Numéro du | Intitulé et descriptif : Nombre de
plat: Couverts :
Denrées [ U Q| [ e[ Phasestechoiques [ Temps
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