C1 - SOUS EPREUVE : PRATIQUE PROFESSIONNELLE
(U13)

APPROFONDISSEMENT

"ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE"

Durée : 5 heures Coef.: 4

Cette partie comprend deux phases :

@ A — UNE PHASE DE CONCEPTION ET ORGANISATION
(Epreuve écrite)
Durée : 2 heures - Coef. : 1

@ B — UNE PHASE DE PRODUCTION
(Epreuve pratique)
Durée : 3 heures - Coef. : 3

SUJET

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL Epreuve £1: Epreuve Technologique
RESTAURATION Sous épreuve C1 : U13
Session 2009 Organisation et Production Culinaire
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A - PHASE DE CONCEPTION ET D'ORGANISATION SOUS FORME ECRITE

Durée : 2 h Coef.: 1

Avec l'aided’'un commis, vous allez devoir réaliser un menu3iplats pour8 personnes

Pour réaliser ces trois plats, un ensemble de dsregt mis a votre disposition et vous devez
veiller a l'utilisation rationnelle des denréesiggables.

TRAVAIL A FAIRE

1. Rédigez les fiches techniques1 et n° 2
2. Complétez la ficha® 3.

3. Complétez lesnnexes B1 et B2n indiquant les prix en unité monétaire localesda
les cadres grisés.

4. Présentez, surahinexe Cde préférence, la répartition du travail danslagds que
VOUS prévoyez pour vous et votre commis, en tecamipte des impératifs suivants :

¢ Deébut des travaux pratiques : 10 h 00.

% Envoi du premier plat a 12 h 40
% Envoi du second plat  a12 h 50
% Envoi du troisiéme plata 13 h 00

¢ Fin:13h00.

5. Réalisez le test organoleptique sur la préparatidiguée par le jury au début de
I'épreuve écritegnnexe Da compléter).

DOCUMENTS FOURNIS :

Descriptif et conditions d'exécution de votre tiava
- heure d'envoi pour chaque plat,

ANNEXE A - techniques imposées a respecter,

- documents a compléter.

ANNEXES B1 et B2 Liste des produits du panier.

Elément principal pour le plat 1 :

FICHE TECHNIQUEN®1 | & te brouillés

FICHE TECHNIQUE N° 2 Elfament prlnplpal pour le plat 2 :
Réble de lapin

Elément principal pour le plat 3 :
FICHE TECHNIQUE N° 3 Crépes aux p0|res

Se reporter a la fiche technique fournie.
ANNEXE C Tableau d'ordonnancement des taches.

ANNEXE D Fiche du test organoleptique.

DOCUMENT AUTORISE : Répertoire de la cuisine "Gringoire et Saulnierti monoté.
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B - PHASE DE PRODUCTION SOUS FORME PRATIQUE
Durée : 3 heures

Coef.: 3

REALISATION :

Des votre arrivée en cuisine :

% Contréler le poste de travail etles matériels a votre disposition
L Faire le point avec votre commis eépartir le travail.
% Contréler les denrées prévues pour la réalisation des 3 plats

Pendant la fabrication :

% Diriger le commis.

% Respecterles regles d'hygiéne et de sécurité.

& Contréler le rendement, l'utilisation rationnelle de la miagid'ceuvre et des énergies.
% Assurer les techniques qui sont obligatoirement imposées.

% Respecter'heure d'envoi prévue pour chaque plat.

Envoi, dressage et présentation :

% Dresser et présenteselon les indications donnéasnexe A.

Apres l'envoi :

L Réaliser le test organoleptiqué10 minutes maximum) selon les instructions fowsnie
par le jury.

& Compléter la fiche du test (annexe D).

L Veiller ensuite au rangement et au nettoyage des localesenhatériels.
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% RAPPELS

ANNEXE A

(Epreuve pratique - suite)

1 - Heure d'envoi des plats : 12 h 40 - 12 h SBdt 00

2 - Dressez .
& Platn® 1:
S Platn® 2:
& Platn° 3:

4 portions sur assiette - 4 portions sur piater
4 portions sur assiette - 4 portions sur piater
8 portions sur assiette
3 — Complétez les priannexes B1 et B2.

Eléments principaux

Techniques obligatoi

reSonception personnell

Travail écrit a réaliser
documents mis a disposition

[

(4]

Utiliser au moins deu

¢ Reédigerla fiche technique

PLAT 1 Tailler un salpicon de PAI mise a votre disposition.
: : ¢ Préciser:
EUFS. Jambon et champignon)  prgyoir un support | [ les éléments qualitatifs
BROUILLES Cuire des ceufs brouillé alimentaire pour dresser [ |es éléments quantitatifs
es ceufs O les phases techniques de
Cuire des asperges & | occaie oy gré du réalisation
I'anglaise i O le temps prévu pour
candidat chaque phase.
Techniques a assurer| ~ ... jibre o _ .
par le candidat ¢ Rédigerla fiche technique
PLAT 2 mise a votre disposition.

RABLE DE LAPIN

Désosser les rables de
lapin

Réaliser une farce
mousseline

Farcir les rables

Prévoir une sauce
ou un jus
d’accompagnement

Réaliser deux garniture]
créatives dont une du
sud de la France

Préciser :

O les éléments qualitatifs

O les éléments quantitatifs

O les phases techniques dg
réalisation

O le temps prévu pour
chaque phase.

[

PLAT 3

CREPES AUX
POIRES

Préparation imposée

Réaliser I'appareil a
crépes

Sauter des crépes

Pocher des poires dang
un sirop

Finition et décor au gré
du candidat

Réaliser une sauce
chocolat

¢ Fiche technique de
réalisation fournie.

¢ Indiquer :
O le temps prévu pour
chaque phase de
réalisation.
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Annexe B1
(A rendre complétée)

ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE
Liste des produits du panier mis a la disposition d candidat

Numérotez vos pages

........ fo..

N° de poste :

D E N R E E Unité Quantité Codt Unitaire
BOUCHERIE - VOLAILLE
Crépine kg 0,400 1.98
Escalope de volaille kg 0.200
Jambon blanc kg 0,100 12,72
Réble de Lapin (4 x 0,400 kq) kg 1.600
CREMERIE
Beurre kg 0,500
Créme liquide I 0,70 3,31
Lait I 1,50 0,55
Eufs pce 12 0,07
SURGELE - PAI
Asperge surgelée kg 0,750 5,40
(Euf entier pasteurisé PAI I 0,80 6,50
Pate Feuilletée plaque pce 1 2,80
CAVE
Porto I 0,10
Vin blanc sec I 0,10 1,85
BOULANGERIE
Baguette de pain pce 1
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ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE
Liste des produits du panier mis a la disposition d candidat

Annexe B2

Numérotez vos pages

........ fo..

(A rendre complétée) N°® de poste :
LEGUME - FRUIT Unité Quantité Co(t Unitaire
Ail kg 0,150 2,30
Aubergine kg 0,600
Basilic botte 0,5 0.66
Carotte kg 0,150 1,20
Champignon de Paris kg 0,250 3,16
Ciboulette botte 0,25 0.66
Citron jaune kg 0,200 1,90
Coriandre botte 0,25 0,66
Courgette kg 0,500 1,68
Cresson botte 0,5 1,65
Echalote kg 0,250 2,45
Framboises kg 0,100 10,80
Oignon gros kg 0,750
Persil kg 0,050 7,30
Poire Conférence kg 0,500 1,75
Poivron rouge kg 0,400
Pomme de Terre nouvelle kg 1,000 1,50
Tomate grappe kg 0,250 2,30
Tomate grosse kg 0,500
EPICERIE
Chocolat noir pistole kg 0,250 20,95
Farine T45 kg 0,750 0,63
Huile d’arachide | 0,50 3,73
Huile d'olive I 0,50 4,97
Levure chimique kg 0.005 5.04
Maizena kg 0,050 2,13
Olive noire kg 0,100
Riz long kg 0,500 1,91
Romarin botte PM /
Sucre glace kg 0.030 2,66
Sucre semoule kg 0,400 1,50
Thym botte PM /
Vanille gousse pce 0,5 1,50
MISE EN PLACE CENTRE
Poivre blanc moulu kg PM /
Sel fin kg PM /
Sel gros kg PM /
Par candidat : /
1 poéle anti-adhésive de diamétre 16 cm
Fond brun veau lié 1.50 /
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FICHE 1

Fiche techniquenon valoriséeetablie par le candidat | |
(A rendre complétée avec la copie)

N° de poste :

Numérotez vos pages :

INTITULE

FICHE TECHNIQUE N° 1

Nombre de couverts8

DENREE Unité

No

Quantité phase

TECHNIQUE

Durée
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FICHE 2

Fiche techniquenon valoriséeetablie par le candidat | |
(A rendre complétée avec la copie)

N° de poste :

Numérotez vos pages :

INTITULE

FICHE TECHNIQUE N° 2

Nombre de couverts8

DENREE Unité

No

Quantité phase

TECHNIQUE

Durée
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FICHE 3 Numérotez vos pages :
Fiche techniquenon valoriséefournie au candidat | I
(A rendre complétée avec la copie)
N° de poste :
INTITULE FICHE TECHNIQUE N° 3
CREPES AUX POIRES Nombre de couverts8
DENREE Unité Quantité 1 TECHNIQUE Durée
Appareil a crépes :
Farine T45 kg 0,500
Euf Pieceg 6
Sucre semoule kg 0,100 Réaliser | ] . glirminai
Sel fin kg 0.002 éaliser les préparations préliminaires
Lait L 1
Beurre kg | 0,080 Pocher les poires dans un sirop
Poire pochée : Réaliser I'appareil a crépes
Poire Conférence kg 0,500
Sucre kg | 0250 Sauter les crépes
Citron jaune pce 1
Garnir de dés de poires pochées
Sauce chocolat :
Creme liquide L 0,50
Chocolat pistole kg 0.200 Réaliser la sauce chocolat
Beurre kg 0,040
Dresser : décor au gré du candidat
Décor :
Framboise kg 0,100
Sucre glace kg 0,030
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ANNEXE C - Ordonnancement des taches | Numerotezvospages:  N° Candidat : N® de poste :
(A rendre Complétée avec la copie) _______ S
PLAT 1: |PLAT 2: |PLAT 3
CHEF : QIS : (Prévoir les codes gék)
N® TECHNIQUE 10h 11 h 12 h 13
phase h
15 30 45 15 30 45 15 30 45
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ANNEXE D Numérotez vos pages :

1 I....
Test Organoleptique
(A rendre complétée avec la copie) N° de poste :

La préparation retenue par les membres du jury quesl'horaire sont
annoncés au candidah début de I'épreuve écritelLe test s'effectue a
l'issue de I'épreuve pratique apres l'envoi.

Préparation testée : Date :
Observations Rectificatifs préconisés
Aspect
Odeur
Saveur
Texture
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