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Question 1 :

Pour la préparation d'un navarin printanier avec votre commis, vous devez répartir le travail,
(d’aprés le document 1). Dresser la liste des tiches a accomplir par P'apprenti et vous-méme.

Compléter le tableau ci-dessous. 4 points
[~ /] Travaux réalisés par le commis Travaux réalisés par le chef de partie

-mise et nlace du poste de travail ; -Vérifier, désosser si épaule entiére et découper

. @)% . . . viande

-préparatioi: rie la garniture aromatique : éplucher

et tailler les legrries -marquer le navarin en cuisson ;

-préparer la garriive: caroffes, navet, pelf marquer en cuisson les légumes de la garniturg
oignons glacage

haricots verts ef petits pois ; cuisson a l'anglaise ;

-décanter le navarin ; -reclifier l'assaisonnement ;

-hacher et essorer le persil ; -dresser fe navarin,

-ranger et netfoyer le poste de travail

Question 2
Pour réaliser cette recette, vous aver utilisd e fiche technique {document 1)
al: compléter et valoriser & partir de 1z mercuria'e ci-dessous, la fiche technique 6 points
bf: réaliser le dessin du dressage a l'asciatte. 2 points
MERCURIALZ
-PRODUITS : PRT}=PODIITS J - PHT-
BOUCHERIE FR')TS =7 LEGUMES
Epaule d'agneau entiére Kg | 4,50 Hari&}gs vers Kg | 4,50
Epaule désossée morceau 50¢ Kg | 10,9( Oignon /. Kg [1,00
Poitrine demi-sel kg | 4,5 [ Petits pois . |Kg {250
POISSONNERIE Pommes de terre tKg 10,80
Merian Kg | 8,64 | Petits oignons nouveaul Pottd 2,10
Sandre Kg | 14,90 Persil Kg | 0,80
Saumon frais Kg | 7,901 EPICERIE
Saumon fumé Kg | 18,8( Tomate concentrée kg [1,%0]
CREMERIE Pain de mie Kg | 1,10
Beurre Kg | 3,50} Farine type 55 Kg |0,90
FRUITS ET LEGUMES Fond brun de veau lié | L 1,10
Carofles fane Kg { 4,80| Huile arachide L 2,20
Echalote Kg | 1,80] Sucre semoule Kg | 0,90
Navet fanes Kg | 4,101 Gros sei Kg | 0,40
Champignons de Paris kg | 2,5 | CAVE
Ail ka {2,5 |Vin blanc ordinaire L 1,20
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION:

Réalisation :

Navarin d'agneau printanier

Nombre de portions :

8 personnes

Techniques de réalisation

Denrées Quantiles E:?i;(ai o Total » Mettre la viande & rissoler aprés
Viande de houcherie : vérification.
Epavie d'agneau désossée 1,2 Kg 7,90 | 9,48 , .
Légumerie = Préparer la garniture aromatique.
Carotta (2nes 0,400 Kg | 4,80 i 1,92 w . ) )
Haricots verts 0,100 Kg 4,5 0,45 » Terminé la préparation du sauté.
Navets nouvasux 0,400 Kg | 4,10 1,64
Oignons gros 0,080Kg | 1,00 | 0,08 * Préparer la garnilure.
Oignons petits nouveaux 1 boite 210 | 2,10
Petits pois 0,100 Kg 2,50 0,25 = Cuire et surveiller.
Persil 0,020Kg | 0,80 | 0,016
Crémerie : » Décanter le navarin.
Beurre | D,040Kg | 3,50 | 0,14
Ec_onomat | »  Terminer le navarin, rectifier les
Hm!e 015L 2,20 0,22 assaisonnements.
Farine 0,050 K5 | 0,90 | 0,045
Se! fin . Fmo = Dresser et envoyer.
oivre du moulin D
Sucre semoule ' Fin
Tomate concentrée 0,050 Ko | 110 | 0,055
. | Présentation a I'assiette :
Sous-totat 16376
. SV
Assaisonnement 2% J03 l
Colt matiére total 16.72 |
Co(t matigre par portion 2.09€
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» Question 3:

Vous devez réaliser un navarin pour 45 couverts en traiteur, le chef d’entreprise vous demande

une ¢tude comparative pour définir 'achat de la gamme d’épaule d’agneau.
g

al vous compléterez le tableau ci-dessous en précisant vos calculs sous le tableau. 6 points
Choix de viande | Poids % de perte | Quantité Quantité totale a} Prix unitaire | Codlt total

+ Options : net / pers brute / pers commander HT HT

i Eraule entiére 0.160kg 133340% | 0.25kg 11.250 kg 4,50€ 50,62 €
Epauie désossée | 0.150kg | 0 % 0.150 kg 6.750 kg 10,90€ 73,57 €
détaillée:

< Calculs ;

b/ Aprés avoir analysé les caicu's obtenus, votre choix pour la commande de la viande se porte
sur Pune des deux options, Just'iter votre choix par une note écrite au chef d’entreprise. 5 points

A 'appréciation du jury si le candicat Jjustivie correctement son choix.
* Question4:
La restauration est soumise & 2 textes oz loi qui 2ant issus de la directive européenne 93/43.
Ces arrétés prévoient que le principe de 'a marche en avant dans l'espace peut étre remplacé par

une marche en avant dans le temps.

4.1- Précisez quel(s) avantage(s), un établissement zia petits taille peut trouver dans le principe de
la marche en avant dans le temps. 1 point

A l'appréciation du jury

4.2- Quels sont les dispositions a prendre entre chague phase t's iravail, dans le cas d’une
marche en avant dans le temps ? 1,5 point

Des procédures de nettoyage-désinfection entre chaque phase de travail,

* Question5:

Vous réaliserez le navarin d'agneau en cuisson sous-vide. La livraison chez votre client 2« fara en
liaison froide réfrigérée positive.
5.1- Lister le matériel requis pour réaliser cette préparation en sous-vide. 4 poine

Productions réalisées a I'avance (plusieurs jours) et dans des lieux distants du lieu de production initial.
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5.2- Définissez le principe de la liaison froide positive:

2 points

5.3- Compléter le tableau ci-dessous, en remplissant les parties non grisées 7,5 poinis
Protocole de réalisation en cuisson sous-vide
Navarin

| Etapes de fabrication Matériels utilisés (petits | Refroidissement Température | Equipement

et gros) Iréchauffage (temps | de stockage | du personnel
+lempératures)
Rissoler 'a viande, suer | Rondeau, Toque,
la garniture, najlacer bac gastronorme charloite,
au vin blanc, ajcuierle | efc ... veste, tablier,

fond d'agneau tomaié.
Porter a ébullition,

ecumer, Débarrasser.

écumoire, spatule

ricluction efc...

chaussures

de sécurité

Refroidir

Celluic me

refroidisserscnt

+63°Ca+10°C

en — de 2 hetres

Portionner et

conditionner sous-vide.

Poches cisscn sous-
vide, écumitire, pection,

balance. Clocha 4 vide

Cuire 63C Four vapeur basse
pression, polycuiseur,
bain-marie thermostaté
Refroldir Celiile de +63°Car10°C
refroidissement en — de 2 heures
Stocker Chambre froide +
Transport Véhicule isotherme ou
réfrigére
Remettre en Four vapeur basse +3°Ca+63°Cen
température. pression, polycuiseur, moins de 1 heure

bain-marie thermostaté

5.4- Le chef d'entreprise souhaite pour ceite recette faire réaliser une étude dite de

vieillissement, quel est le but de cette démarche ? 1 point
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