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BREVET D'ETUDES PROFESSIONNELLES

OPTION CUISINE

EPREUVE EP2

PRATIQUE PROFESSIONNELLE
(Unité UP2)

Durée : 4.30 heures

Coef. : 11

Cette partie comprend deux phases :

A — UNE PHASE DE CONCEPTION ET ORGANISATION
(Epreuve écrite)
Durée : 30 minutes

B —~ UNE PHASE DE PRODUCTION
(Epreuve pratique)
Durée : 4 heures

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
RESTAURATION
Session : 2013

EP2: PRATIQUE PROFESSIONNELLE
OPTION CUISINE (UP2)

Métro 2 Cuislne Ce sujet comporie 9 pages Page 1sur9




A - PHASE ECRITE D'ORGANISATION DU TRAVAIL -

durée ;30 minutes

Cronsignes pour le candidat :

=»VVous devez réaliser a partir d'une commande deux plats pour 6 a 8 couverts {une entrée et un plat chaud, ou
un plat chaud et un dessert}.

= Vous disposez des fiches techniques des deux plats ainsi que des consignes concernant le dressage.

=>Vous disposez également d'une grille horaire vierge {planigramme} que vous devez compléter,

=2>Vous pouvez utiliser votre répertoire technigue personnel.

Les techniques, quantités et contraintes de dressage sont précisées sur les fiches techniques.

TRAVAIL A FAIRE

=>Préciser le matériel de préparation et de cuisson sur les fiches technigues.

=>[dentifier les denrées manquantes sur les fiches techniques {cellules grisées).

=>Compléter le planigramme (ANNEXE 2) 4 partir des fiches techniques fournies, en précisant le
déroulement du travail dans e temps imparti et en tenant compte des contraintes.

= Compléter la fiche de synthése (ANNEXE 3) a I'issue de I'épreuve.

+ Epreuve écrite : 08h15 4 08h45
+ Fin de I'épreuve écrite : 08h45
+ Installation en cuisine : 08h45 & 09h00
¢ Début des travaux pratiques : 09h00

= Envoi du premier plat a12h30

¥ Envoi du second plat a12h40

¢+ Fin de I'épreuve : 13h00 (nettoyages et rangement compris)

DOCUMENTS FOURNIS

ANNEXE 1 Bon d'économat

FICHE TECHNIQUE N Quiche lorraine

Filet mignon de porc a la moutarde, petits pois a

FICHE TECHNIQUE N2 , .
la frangaise, carottes glacées

ANNEXE 2 Tableau d'ordonnancement des tiches (planigramme)

ANNEXE 3 Fiche de synthése

DOCUMENT AUTORISE : répertoire technique personnel
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B - PHASE DE PRODUCTION SOUVS FORME PRATIQUE -

E =»Dés votre arrivée en cuisine : }

% contrdler le poste de travail et les matériels a votre disposition,
# contrbler les denrées prévues pour ia réalisation des 2 plats a I'aide du bon d'économat.

E = Pendant la fabrication :

respecter la réglementation (hygiéne, santé, sécurité),

adopter une attitude et un comportement professionnel,

contréler le rendement, |'utilisation rationnelie de la matiére d'ceuvre et des énergies,

respecter les techniques professionnelles de bases,

vérifier la conformité des préparations culinaires imposées,

vérifier la qualité des finitions, de la présentation et la qualité organoleptique de vos préparations,
respecter I'heure d'envoi prévue pour chague plat.

¥ ok ok K ok K oK

E = Envoi, dressage et présentation : }

% dresser et présenter selon les consignes données par les fiches techniques,
en cas d'absence de consignes, dresser a votre convenance en respectant les usages professionnels.

[-)Aprés 'envoi : ]

¥ assurer le nettoyage et le rangement des locaux et des maiériels.
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BEP RESTAURATION (Cuisine) - FICHE TECHNIQUE IMPOSEE n°1 | nombro do couverts| g

o,

Tarle salde garnie de lardons fumés et blanchis, de gruyére rapé ef d'un appareil & créme
prise salée,

T Respecler les régles dhygiene concarmant Tullisation des couls
Vérifler fa propreté du poste de travail
i Contrdler la température d'envoi du plat

Mettre en place le poste de travail, réaliser los
pesées

eau Litre 0,05 Réaliser la pate brisée

Sabler 1a farine avec le beurre, disposer en fontaine

farine type 45 Kg 0’250|

Ajouler te Jaune d'eeul, [e sel et Feau

ceuf jaune Plece 1

sel fin PM

Mélanger te toul. Laisser reposer 20 minutes

Abaisser, fonger deux cercles 4 tarte & 16 cm, pincer

Cuire & blanc

‘ Kg | 0,200

lait Litre 0,10 Réaliser fappareil & cré;—e prise
muscade moulue PM Batire les coufs et [es méian;;;:l;:vec la créme et le fait
ceuf Piécc? - ..“4 ﬁ\’sussagzggnnigﬁmc le sel Vi?rrm.ﬁ;iairﬁént da Cayenne ef noix de
piment de cayenne PM Passer I'appareil au chinols
sel fin - P Résearver au frais
Garniture i Réaliser la ;arniture
gruyere rape | Kg 0,100 Ellrmner Ie.a“couenne el les cartilages de la poitriine fumée
huile d'arachide Kg 0,020 Détailler des lardons, puis les Blanchir
poitrine de porg fumée Kg 0,250} Sauter les lardons & Ihuile, bien les égoutter

Garnir les guiches

Diposer les lardons et le grd?gfé rapé sur le fond de tarie, verser
. lappareil & créme prise
Finition (C}:;;;oanu four & 180°C, pendant 20 & 30", décercler au 3/4
persil plat Botte 0,25

;{éafiser la fintion

Décorer les quiches avec du persril plat

4 portions sur assietie
1 quiche sur plat rond

Métro 2 Cuisine Ce sujet comporie 9 pages Page 4 sur 8



BEP RESTAURATION (Cu:sme) FICHE TECHNIQUE IMPOSEE n°2 P mmbredecouvedéi 6

|Filet mignon de porc détaiflé en médailions, sauteés st servis avec une sauce a la moultarde
|realisee par déglagage et accompagnés de pelits pois et carottes glacées.

Vérifier la propreté du poste de travail
Contrdler la température denvoi du p

Mettre en place le poste de travail

beurre doux Kg 0,050

Kg 0,900
huile d'arachide Litre 0,05

Réaliser les préparations préliminaires

Parer et détailler en médaillon le filet mignon

Sauce

creme liquide Litre 0,50 Réatiser les petils pois 4 la frangaise
fond brun de veau lié “ Litre 0,25 Cuire a 'anglalse les petits pois
moutarde a I ancienne Kg 0,040I Glacer les petits oiégbns 4 bianc

Laver et émincer la laitue en chiffonnade puis 'étuver au
beurre

Litre 0,10

Mélanger fes petits pois avec la faitue

Garniture Ajouter les petits oignons glacés a blanc
beurre doux Kg 0,080} Reclifier Fassaisonnement
carotte Kg 0,500
laitue Kg 0,200 Tourner les carottes {fagon cocofte) et glacer a bfanc
oignon grelot surgelé Kg 0,200
petl’( pOIS surgele Kg 0,600} Sauter les médalllons, réserver au chaud
sel fin PM PM|:
sucre semoule PM PM] Réaliser la sauce
) Déaral P - " -
poivre blanc moulu PM red?:i?:ser le récipient de cuisson, déglacer au vin blanc,
o Mouiller au fond brun lié, porter & ébullition, crémer el réduire de
nouveau o
Finition Passer [a sauce au chinois, terminer la liaison 4 la moutarde,
reclifier lassaisonnement ot réserver au bain-
cerfeuil Botte 0,25}

2 portions sur assieltes
4 portions sur platerie adéquaie,
garnilure en légumier
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2

" SUJETN®.

SESSION

2013

[ANNEXE N

Matiére d'ceuvre globale - Brevet d'études professionnelles Restauration option cuisine

N T Prix Unitaire!  Montant
Viandes - Charcuteries - Abats - Volailles i : ;
filet mignon de porc ' Kg . 0,900 12,50 €  11,25€
poitrine de porc fumée Kg . 0,250, 4,00 € 1,00 €
% B
i i | !
| s %
! | E
i E
i ] !
i . !

Poissons - Crustacés - Produits de la mer

Produits laitiers - Ovoproduits
beurre doux -
créme liquide

oauf

lait

gruyére rapé

créme &paisse

Kg
Litre
- Piéce
Litre
Ky
Ko

1,70 €
2,25 €
0,50 €
0,07 €
0,65 €
0,32 €

| | |
) N |
) | | ]
L | |
Produits surgelés 3 : o
oignon grelot | Kg | 0,200 3,20 € 0,64 €
petit pois | Kg | 0,800 1,50 € 0,90 €
5 | | |
| :
!
i | |
| ]
é |
;
i | | !
Produits de cave - Produits de bar ‘ : -
vin blanc sec - Lite | 0,10 1,35 € 0,14 €
|
‘
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DENREE

Quantlte

Prlx Unltalre

Montant

| Units HT | Unitaire HT
L.égumes - Fruits - Herbes . _ : :
cerfeuit . Botte | 0,25 1,00 € 0,25 €
laitue | Pitce | ; 0,90 € 0,90 €
persil plat . Botte | 0,25 1,00€  0,25¢€
carotte Kg . 0,500] 1,10 € 0,55 €
! | | !
! %
] | |
% ? : :
| |
| ;’ |
| § E E
E | | ;
% | | |
‘ | | E
: | a N
| | | |
| | | §
| i | |
| % | | ;
Produits d'épicerie - Produits PAI (sauf produits surgelés) ; '_
farine type 45 - | Kg | 0,300 090€  0,27€
fond brun de veau lié . Lire | 0,25 1,00 € 0,25 €
huile d'arachide | Litre | 0,12 3,71 € 0,45 €
piment de Cayenne § PM : | §
poivre blanc mouilu f PM | | |
sel fin - V. ] ‘
sucre semoule L Kg | 0,010 2,47 €§ 0,02 €
moutarde & {'ancienne ; Kg | 0,040, 5,10 € 0,20 €
| N | l
. 5 )
N |
| | |
g s | |
g % | N
N 3 g .
L - 3 i
| | | |
Mise en place centre d'examen - Produits divers ;
solfn k| i
sel gros ok ] !
poivre blanc moulu | kg | ; §
muscade moulu : kg | ; |
| | |
%’ | |
I 5 |
% E .
TOTAL HORS TAXE : E : 22,55 €
Materrel spec;flque nécessaire a la réalisation et au dressage de certames préparations
2 cercles a tarte @ 16 cm
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Option cuisine

Epreuve EP2 — épreuve de pratique professionnelle

Fiche de synthése de ma prestation N°Candidat

~»J'évalue mon travail
. ¥ Non . y ™ . .
(metire une croix dans le critére § sasfaisant § COMVenable I Salisfaisant §  ->Je propose des axes d’amélioration de mon travail
correspondant)

Organiser le travail

Réaliser les
techniques de base

Mettre en ceuvre les
cuissons

Dresserles
préparations

Contrdler la qualité
marchande
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