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Vous &tey engagé comme cuisinier dans un restaurant qui réalise des plats du jour issus d'une
cuisine classique. Pour assurer la production vous avez sous votre responsabilité un commis et
un apprenti.

Pour diversifier 12 clientéle le chef d'entreprise souhaite s'engager dans la vente & emporter de
plats cuisinés sous vide.

En vue de l'ouverture Jd'un pdle traiteur, le chef vous demande d'étudier les incidences sur les
approvisionnements, et i@ mise au point des recettes.

o Question 1:

Pour la préparation d'un navarin printanier avec votre commis, vous devez répartir le travail,
(d’apres le document 1), Dresser ia iiste ues tAches a accomplir par 'apprenti et vous-méme.
Compléter le tableau ci-dessous :

Travaux réalisés par l'apprenti _1 Travaux réalisés par vous-méme
BREVET PROFESSIONNEL CUISINIER N*d'anonymat
Epreuve : U.31 Feuille n° 1/6

e
N°d'anonymat :

Session 2010

Examen et spécialité : BREVET PROFESSIONNEL CUISINIER
Intitulé de I'épreuve : Organisation et gestion de la production

Durée Coefficient .
INOM B PTENOIM § 11vvtiretiieieee et rtieeeeeoeseaseesescaeess et est st e e srsessees et rassesarssnssesens 2 heures 3 Feuille n® 1/6




e Question 2:
Pour réaliser cette recette, vous utilisez une fiche technique {(document 1).

a) : compléter et valoriser a partir de la mercuriale ci-dessous, la fiche technigue.
b) : réaliser le dessin du dressage a I'assietie.

MERCURIALE
[ PXCDUITS PRODUITS!
BOUCHERIE FRUITS ET LEGUMES
Epaule d'ogneau entigre Kg 4,50 Haricots verts Kg 4,50
Poitrine demice! Kg 10,90 Qignon gros Kg 1,00
Epaule désossé:a morceau 50g | Kg 45 Petits pois Kg 2,50
‘POISSONNERIE Pommes de terre Kg 0,80
Merlan L Kg 8,64 Petits oignons nouveaux Botte | 2,10
Sandre - Kg 14,90 Persil Kg |080
Saumon frais ~ Kg 7,90 Carottes fanes Kg 4,80
Saumon fumé 18,80 Echalote Kg 1,80
CREMERIE Navet fanes Kg 4,10
3,50 Champignons de Paris Kag 2,5
All 2,5
S ERICER
j , Tomate concentrée kg 1,10
b / Pain de mie Kg 1,10
~ | I'Fondbrun de veau fié L 1,40
[4 | Farine type 55 Kg 0,90
I Hule arachide L 2,20
'+ Sicre seoule Kg | 090
[ Gros sel Kg 0,40
BREVET PROFESSIONNEL CUISINIER Feul o
: — - . euille n°® 2/6
Epreuve : U.31 - Organisation et gestion de la production

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

Ne rien insc cette partie




DOCUMENT 1
(& remelire avec fa copie)

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Réalisation : Navarin d’agneau printanier
Nombre de portions : 8 personnes Technigues de réalisation
-
Denrées Quantités | Prix Total = Meltre la viande & rissoler aprés
Unitaire vérification.
Viande de boucherie : »  Préparer la garniture aromatique.
Epaule d'agnes1! désossée 1,200 kg
Légumerie = Terminé la préparation.
Carolte fane 0,400 kg
Haricots verts 0,100 kg = Préparer la garniture.
Navels nouveaux 0,400 kg
Oignons gros 0,080 kg v Cuire et surveiller.
Cignons petits nouveatix 1 hofte
Petits pois 0,100 kg = Décanter le navarin.
Persll 0,020 kg
Crémerie = Terminer le navarin, rectifier les
Beurre 0,040 g assaisonnements.
Economat
Huile o10L ! = Dresser et envoyer.
Farine 0,000 g
Sel fin Pir
Poivre du moulin Pm-
Sucre semoule Pm
Tomate concenirée 0,050 kg
AT
| Préseriation a lassiette :
Sous-total :
Assaisonnement 2 %
Colt matiere total
Colt matiére par portion
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e Question 3:

Vous devez réaliser un navarin pour 45 couverts en traiteur, le chef d’entreprise vous demande
une étude comparative pour définir I'achat de la gamme produit « d’épaule d’agneau ».

a/ Compléter le tableau ci-dessous en précisant vos calculs sous le tableau :

Chirix de viande
Options ;

Poids net

/ pers. % de perte

Quantité brute
{ pers.

Quantité totale
a commander

Colt fotal
HT

Prix unitaire
HT

Epaule erisre

Fpaule désossés
détaillée '

< Calculs :

b/ Aprés avoir analysé les calculs obtenus, votre chcix pour fa commande de la viande se porte
sur une des deux options. Justifier votre choix par ure note énrite au chef d'entreprise.
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o Question 4:

La restauration est soumise a deux textes de loi qui sont issus de la directive européenne 93/43.
Ces arrétés prévoient que le principe de la marche en avant dans P'espace peut &tre remplacé
par une marche en avant dans le temps.

4.1- Préciser quel(s) avantage(s), un établissement de petite taille peut trouver dans le principe
e la marche en avant dans le temps.

4.2- Quels sont les dispocit'ons a prendre entre chaque phase de travail, dans le cas d'une
marche en avant dans le temps 7

e Question5:

Vous réaliserez le navarin d’agneau en cuisson sous-vide. La livraizon chez votre client se fera
en liaison froide réfrigérée positive.

5.1- Lister le matériel requis pour réaliser cette préparation en sous-vide.
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5.2- Définir le principe de la liaison froide positive :

5.3- Compléter le tableau ci-dessous, en remplissant les parties non grisées :

Protocol

7

\“tapos de fabrication

Matériels utilisés
(petits et gros)

Refroidissement
fréchauffage (temps
+ températures)

Equipement
du personnel

Température
de stockage

Rissoler la viande, suer la
garniture, déglacer au vin
blanc, ajouter le t 0y
d’agneau fomalté, Forler a
ébullition, écumer,
Débarrasser.

Refroidir

Portionner et conditionner
sous-vide.

Cuire 63°C

Refroidir

Stocker

Transport

Remettre en température.

65.4- Le chef dentreprise souhaite pour cette recette faire réaliser une étuce dite de
vieillissement, quel est le but de cette démarche ?
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