
BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL CUISINE 

ÉPREUVE E3 : ÉPREUVE PROFESSIONNELLE 
E31 : sous-épreuve de 

pratique professionnelle 

(Unité U.31) 

Durée: 5h30 Coef.: 8 

Cette partie comprend deux phases 

A - UNE PHASE DE CONCEPTION ET ORGANISATION 
(Épreuve écrite) 

Durée : 1 h 30 minutes 

B - UNE PHASE DE PRODUCTION 
(Épreuve pratique) 
Durée : 4 heures 

Le candidat devra impérativement rendre le sulet complet à l'issue des épreuves. 

Épreuve professionnelle E3 BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL 
CUISINE Session : 2020 Sous-épreuve de Pratique professionnelle E31 
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BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL CUISINE - FICHE TECHNIQUE N°l IMPOSÉE Nbre de couverts 16 
Candidat N� Brochette de poisson, sauce crustacé 

Brochette de sandre, de saumon et de crevettes, rôtie, accompagnée d'une julienne de 

DESCRIPTIF légumes étuvée et de fèves au beurre, servie avec une sauce à base de fumet de 
crustacés. 

CCP1 Respecter le principe de la marche en avant 
Points critiques CCP CCP2 Respecter les températures de stockage des produits 

CCP3 Respecter les températures de cuisson 

DENRÉE Unité Quantité 
N' 

TECHNIQUE Duréo 
phase 

Base 1.1 Réaliser les préparations préliminaires 

crevette 20/30 kg 0,500 

sandre filet kg 0,500 1.2 Monter les brochettes 

saumon filet kg 0,500 Parer. désarêter les fllets puis détalller en cubes 

Décortiquer les crevettes ( conserver les têtes pour la savoe 
crustacés) 

Marinage Monter les brochettes 

citron jaune kg 0,100 

huile d'olive Litre 0,20 1.3 Réaliser la marinade 

laurier, thym sachet PM Préperer les éléments de la marinade à cru 

Mariner les brochettes 

Gam.iture 

beurre doux kg 0,100 1.4 Réaliser la garniture 

fève verte surgelée kg 0,300 Étuver la Jullenne de légumes, assaisonner 

julienne de légumes surgelée kg 0,800 Cuire à l'anglaise les fèves vertes, finir au beurre. 

Sauce 1.5 Réaliser la sauce 

beurre doux kg 0,050 
Suer au beurre les llchalotes clsellles, ajouter les têtes de 
erevettes, déglacer au vin blanc, réduire 

crème liquide 35 % MG Utre 0,20 
Ajouter le fumet de crustacés, réduire, crémer, passer el 
rectifier l'assaisonnement 

échalote grise kg 0,050 

fumet de crustacés Litre 1 1.6 Rôtir les brochettes 

vin blanc sec Litre 0,10 Assaisonner et rôtir les brochettes à 190'C 

Finition 1.7 Dresser 

aneth Botte 0,25 

tomate cerise kg 0,125 

Consignes & Matériel de dressage Matériel de préparation et de cuisson : à compléter par Je candidat 

2 portions sur assiette 
4 portions sur platerie adéquate 
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SUJET N° 7 SESSION Il 2020 Il 

Matière d'œuvre globale· BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL CUISINE 

DENRÉE 1 
Viandes - Charcuteries - Abats - Volailles 
porc filet mignon -

,_ 

- -

Poissons • Crustacés - Produits de la mer - - - -
sandre filet 
saumon filet 

--

Produits laitiers - Ovoproduits 
_ j-

Unité 

kg 

kg 

kg 

Quant. Quant. Reste 

FTl FT2 panier 

1 1 

7 

1 
-

1 1 
-

FT.1 FT.2 PAN 

1 0,500 
1 0,500 

·- - 1, __ -

1 
1 

FT.1 FT.2 PAN 

beurre doux L -�-- 0,150 0,250 
crème fraîche épaisse 
crème liquide 35% MG 
lait demi-écrémé UHT 
mascarJ)0!]e 
œuf 

--
- --

Produits sur�elés 
crevette 20/30 
fève verte ----
julienne de légumes 

-

1-•

Produits de cave - Produits de bar 
-

amaretto - ----
marsala - - --

vin blanc sec ---------

-

CUI N°7 

L 

-

-
1 

r 

� 

kg

Litre -
Litre 

kg 

Pièce 

kg 

kg 

kg 

--

Litre 
Litre -
Litre - -

0,200 
0,20 0,35 0,15 

0,25 
0,250 

3 5 ---

-- -
FT.1 FT,2 PAN 

0,500 
1 

-
0,300 

l--9.!ê.9Q __ --- -

1 --

-

1 ·-- -� 

1-
FT.1 FT.2 PAN 

0,05 -
oml

-

0,10 0
!
40 

---· 

1 . 
1 

Quant. 
totales 

1 

QT 
>- --

0,500 
0,500 

-- -

QT 

0,400 
0,200 

1 

0,25 
o_,250 8 

-

-
QT 

0,500 
0,300 
0,800 

Prix I Montant
Unit. HT Unitaire HT 

10,12 €1 10,12 € 
--1- -

� 1
1 

PU 

19,50-€1 
9,50 €1 

PU 

5,20 €1 
4,54 €1 
4,25 €
0,80€ 
7,60€ --·-
0,15 E 

PU 

6,44 El 
3,38 €1 

-

MONT 
- -

9,75€ 
4,75€ 

MONT 

2,08€ 
0,91 € 
2,98€ 
0,20€ 
!.,90€ 
1,20€ -

MONT 

3,22 € 
1,01 € 

---·-- 2�0€1 2.!3� € 

-

1 1 

t� 
1 1 

QT PU MONT 

Q,Os _10,50 �J __ o.�� E 
0,021 14,30 € 0,29 € 
0,50 1 .�2 E _0!..66 € 
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