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Session 2010

BREVET PROFESSIONNEL CUISINIER

EPREUVE E.1 - Pratique professionnelle

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

Durée : 7 heures

Coefficient : 8

SUJET N°2
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PARTIE ECRITE

Durée: 2 h 30

CONCEPTION ET ORGANISATION DE LA PRODUCTION (Coef 2)

I-n fonction des techniques imposées (annexe 1), de la composition du « panier»
preposé (annexe 2) et des horaires ci-dessous, vous devez ;

1/ CUNZEPTION DU SUJET :

Concevair et proposer une production de trois plats (de 4 & 8 personnes).

La concepticn de votre production doit & faire appel & votre sens de créativité en utilisant
un maximum de denrées composant le panier.

2/ REDACTION DES FICHES TECHNIQUES :

Vous devez rédiger les trois fiches techniques de fabrication A, B et C, en indiquant en
plus :

> Un résumé de vos concepiiors (argumentation commerciale).
» Les températures et (e 11ns de cuisson de vos productions,

3/ ORGANISATION DE TRAVAIL .

Vous devez organiser votre travail et celui ce volre commis en précisant pour vous les
techniques qui vous sont imposées. Four cula vous compléterez le document 9/9
« organisation du travail » en utilisant les codes d'identifications précises,

4/ HORAIRES :

Horaires des envois :

Plat 1. 16 h 45
Plat 2. 17 h 00
Plat 3. 17h 15

N.B : Des photocopies de vos documents (sujet complet) vous seront remises des entrée en
cuisine.

DOCUMENT AUTORISE PENDANT LA PARTIE ECRITE DE L’EPREUVE

Répertoire de cuisine Gringoire et Saulnier (exempt de toute annotation personnelle)
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PARTIE PRATIQUE

Durée : 4 h 30

ORGANISATION DE LA PRODUCTION (Coef 1)

Le candidat doit organiser son travail et celui de son commis pour produire et distribuer ou
conditionner sa production en veillant & :

¥ Cenduire son commis (explication, démonstration, controle),
» Qiganiser avec méthode son travail,

» L'hygiéne et la sécurite,

> Utiliser :2iionnellement des moyens.

REALISATION ET 2*£SENTATION DE LA PRODUCTION (Coef 5)

En fonction des contraintes fixées et de la conception de votre sujet vous devez réaliser

et présenter votre producion avec I'aide de votre commis en respectant les horaires ci-
dessous .

Le candidat doit mettre en c=vvre les technigues imposées obligatoires de cuisine et de

patisserie et faire réaliser & sor commis les préparations préliminaires et les techniques
simples.

2/ PRESENTATION DE LA PRODUCTICN (Coef 2)

Le candidat devra présenter sa production en fenant scompte des impératifs du sujet (mode
de dressage, horaires d'envoi) et des contraintes rixées par les examinateurs.

RAPPEL DE L’HORAIRE A RESPECTER

Horaires de I'épreuve organisation, réalisation et présentation ¢z ia production:

Prise de contact avec le commis tiré au sort ... 13 h 00
Entrée en cuisine début de la production ... 13h 156
Remise en &tat des [0CAUX. ... eccieneresssnsenes 17 h 15
Fin de I'EPrauve ... sossessmsensesisisissssssssssns 17 h 30

A NOTER : pour les prod.uits d’assemblage, une photocopie des grammages sera i
disposition dans la cuisine.

Lors de I'épreuve de production, vous étes responsable, avec volre commis, de la tenue et de la
remise en état du poste de travail, du matériel ef des locaux annexes a la cuisine

Rappel codage
BREVET PROFESSIONNEL CUISINIER . 052002-S
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TABLEAU DES EXIGENCES TECHNIQUES

Précisions concernant les préparations

PI Techniques imposées a| Domaine de créativité Documents
ats 13 : Dressage . .
réaliser par le candidat personnelle a rédiger
1% miat o
Désaréier les soles
Réaliser :
| Confectionner : - une sauce libre
1 — unfumetde
Soles farcies poisson
Confectionner : Assiette
Réaliser : - une garniture
(4 personnes) — une farc’t‘e d’accompagnement
mousseline
Farcir les soles Fiches
éme t icau
270 platbiller Confectionner trois Techniques
ganitures ! des 3 plats
Cuisson libre tourner des navets Au plat
Carré porc | - ‘uaflan de légume . A-B-C
Réaliser une sauce brune - une garniture libre Piéce
entiére
et
(4 personnes)
planigramme
eme
37 plat Confectionner : Confectionner :
- une péate brisée — 24 piéces, avec trols |
garnitures différentes 4
Assortimentde| | aracsiette
tartelettes | Réaliser: , of
- unecreme Réaliser :
-~ un coulis 4 |
{8 personnes) au plat
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"PANIER"

Matiére d'ceuvre mise a disposition du candidat

l Denrées [ U | Quantité | | Denrées | U [Quantité
[ /iandes - Volailles - Cave
*Carr: de porc 4 cotes Kg | 1,200 | |Cognac L | 0,100

) Madére L | 0,050
Poissorirerie Vin blanc sec L | 0,200
*Filets de meilan Kg 0,250 Kirsch L i 0,100
*soles (4 pigces #e0,220g) | Kg 1

Surgelés -
Crémerie o Framboises Kg 0,150
Beurre Kg | 0,400
Blancs d'ceufs L | 0,200 ||Economat §
Créme liquide y 1 Farine type 45 Kgi 0,500
Lait entier Loy 1 Poudre a créme Kg| 0,060
Parmesan rapé Kgi 0,050 Glucose Kg| 0,100
CEufs entiers Pce| 42 | [Huile d'olive L | 0,200
Huile d'arachide L | 0,100

Légumes et fruits o Gélatine F 4
Al Kg | 0,080 |!5ucre semoule Kg| 0,250
Aneth Botte| 0,200 Sucrs glace Kgi 0,100
Tomates moyennes Kgl 0,200 rlappege Kg| 0,100
Carottes Kag 0,600 vanille gousse Pce 1
Citrons jaunes Pce 1 Sel i Kg| 0,050
Courgettes Kg| 0,500 Choco'2t vistoles Kg| 0,250
*Champignons de Paris Kg| 0,250 Raisins sces Kgi{ 0,100
Echalotes Kg | 0,100 | |Rizlong Kg| 0,200
*Fenouil bulbe Kg 0,300 Vinaigre Xérés L { 0,100
*Fraises Kg{ 0,500 Fond brun lié Kgi 0,030
Menthe Botte 1/8 Pralin (pate) P rgd 0,050
Navet long Kg 0,600 Cacao en poudre Kg ' 1,030
PDT (chair ferme) Kg | 0,500 Fondant blanc Kg| 9,190
Persii Botte 1/4 Amandes effitées Kg| 0,100
Poireau Kg| 0,400 Amandes en poudre Kg| 0,10C |
Oignons Kg 0,400 Poires au sirop 414 1/2
Oranges Ky 0,200 Fumet de poisson Kg|] 0,050
Thym/Laurier Botte 1/8 :

Les denrées suivies d'un * sont a utiliser obligatoirement

Matériel :

Mise en place cuisine : il est tenu a la disposition du candidat : sel fin, gros sel,
poivre en grain noir et blanc, thym, laurier, vinaigre blanc et rouge, épices.
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FICHE TECHNIQUE A A COMPLETER

"/ FIGHETEGHNIQUE DEFABRICATION /7,

Intitulé et descriptif ;

Schéma
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FICHE TECHNIQUE B A COMPLETER
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Schéma '
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[
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FICHE TECHNIQUE C A COMPLETER

Candidat N s Poste n® e e,
/FIGHERECHNIGUE BE FABRICATION 777 7 7 2
Intituié ef descriptif : Nombre de couverts ;
I
b
N A
|
+
_'_
Schéma i
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