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Le sujet se compose de 7 pages, numérotées de 117 à 717. 
Dès que le sujet vous est remis, assurez-vous qu'il est complet. 

Communiquer 

Analyser, contrôler la qualité de sa production, dresser et participer à la 
distribution 

Maîtriser les techniques culinaires de base et réaliser une production 

Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail 

Compétences visées 

Carnet personnel de techniques professionnelles autorisé. 

L'usage de calculatrice avec mode examen actif est autorisé. 
L'usage de calculatrice sans mémoire, « type collège » est autorisé. 
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Travail à réaliser (temps accordé 20 minutes) 
► Prendre connaissance du sujet. 

► Planifier votre travail à l'aide des fiches techniques (documents 1 et 2) en complétant le tableau 
d'ordonnancement (document 3). 

Votre chef de cuisine vous sollicite pour la préparation d'un repas pour le personnel. Vous 
réalisez les plats suivants : 

:> Pavé de saumon, beurre blanc au citron vert, riz pilaf aux poivrons (pour 4 
personnes) 

:> Tarte crumble pommes bananes, crème anglaise (pour 8 personnes) 

Compte rendu d'activité 

Production culinaire 1ère I 
........ phase········_I 

Contrôle, vérification et 
mise en place du poste ,-11111111•~1 Épreuve pratique ! 

: i L----------------------------------------------------------------' 

Planification du travail 

2ème 

........ phase......! 

Épreuve 
pratique 
et orale 

1 a I Épreuve écrite 
I (non évaluée) 
: ' L-----------•••••••••••••••••••••···········---------------------' 

Cette épreuve se décompose en 3 parties : 
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Assiettes de base. Plaque à débarrasser, rondeau bas, couvercle, 
planche à découper, piques à brochette. 

wit:IVIÂTÉRIEl.:"bE .DRESS~GE Mltl'ERIEL DâitêREPARA l}ION 

1. Mettre en place le poste de travail. 

2. Éplucher et laver les légumes. 

3. Désarêter et détailler les filets de saumon. 

4. Tailler les légumes : 
- tailler les poivrons en brunoise, 

ciseler l'oignon et l'échalote. 

5. Marquer le riz pilaf en cuisson : 
suer l'oignon et la brunoise de poivrons, 
nacrer le riz, 
mouiller avec le fumet de poisson. 

6. Confectionner le beurre au citron vert : 
réduire à sec le jus de citron vert avec le vin 
blanc et l'échalote, 
crémer, monter au beurre. 

7. Marquer les pavés en cuisson grillée: 
- terminer la cuisson au four. 

8. Dresser et envoyer. 

pm 
pm 

kg 
kg 

kg 
I 

0,600 
L 0,01 

kg 0,020 
L 0,05 

pièce 1 
L 0,05 
kg 0,125 

kg 0,200 
kg 0,040 
kg 0,040 
kg 0,040 
kg 0,040 
L 0,50 

IRii1,pilaf : 
- riz long 
- beurre 
- gros oignon 
- poivron rouge 
- poivron vert 
- fumet de poisson (fourni 

par le centre) 

&lfü3isor:1R.elm,t : 
- sel fin 
- poivre 

■~Em:tilailiq!Pît!&ii!II~: 
- échalote 
- vin blanc 
- citron vert 
- crème 
- beurre 

E'iéments'dn+Base : M, ,·· •. ·,·.,n··,·,·· · · ,•ssw •>O;,, I 

- filet de saumon 
- huile d'olive 

Flc .... H'·E'*'T: E·cHNIQ·u··-e· 70· E-FABR"1·c· -ATION '."'t' iP/sf,},, "*':tLI 'ff% ';•4®':@i4''l'A:Ré''' '<P'. · ........ -~ ·m····.· ... ···· ·,--······r ·, • .;i•:_····· ·-· ,,,. ,·· ··--· ·~·········•,_;~ ,ilii'e',::···:··_· ..... ·····w··~••'-. ,,,;:c;, W1 "c•bi:,;,;:,;c c:: ,:,:c;c}· ,-·ryVi)>i; 

Document 1 
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Plat rond, dentelle, saucière. 

"MATÉRIEL Lli; EîRESS/('aE iffi& 

9. Réaliser la crème anglaise. 

10. Dresser. 

4. Foncer et garnir le cercle à tarte : 
- foncer un cercle à tarte et le garnir avec les 

fruits. 

5. Cuire le fond de tarte à blanc. 

6. Marquer en cuisson la tarte : 
cuire à 200°C pendant 20 minutes. 

7. Réaliser le crumble: 
sabler les différents éléments en les frottant 
entre les mains. 

8. Terminer la tarte : 
- disposer le crumble sur la tarte et enfourner à 

nouveau pendant 20 minutes. 

1. Mettre en place le poste de travail. 

2. Réaliser la pâte brisée. 

3. Préparer les fruits : 
- éplucher, vider et couper les pommes en 

quartiers, 
éplucher et couper les bananes en rondelles, 

- faire sauter les fruits au beurre avec la 
cannelle, 
caraméliser avec le sucre. 

Cercle à tarte, plaque pâtisserie, papier sulfurisé, 
rouleau pâtisserie, brosse à farine, cul de poule, 

calotte, russe, fouet. 

IATéRIB!IDE<'PR~Pll~TION 

kg 0,250 
kg 0,125 
kg 0,025 
kg 0,005 

pièce 1 
L 0,05 

kg 0,600 
kg 0,500 
kg 0,050 
kg 0,050 
kg pm 

kg 0,100 
kg 0,100 
kg 0,100 
kg 0,100 

L 0,50 
pièce 3 
kg 0,100 

gousse 1/2 

~iih"".""'b"I"" i\..,Eam e.: t-:•;;-;;::;:;,,~§,::❖ :~:<':"'-.- 

- beurre demi-sel 
- farine 
- sucre 

poudre d'amandes 

r;.,. -j!MJ¥~1··Jm?~ ~ ... "";;. 9 ç:ll'l~J;HS6, : 
lait 

- œufs (iaunes) 
- sucre 
- vanille 

i.m.•.llfi.'°'. · · .. · ·;-=. ·;""'\i···•·· i:if•·.,• .. ,m~ee: 
- farine 
- beurre 
- sucre 
- sel 
- œuf (jaune) 
- eau 

i3all""'~ ,,a;:iture, : 
- pommes Golden 
- bananes 
- beurre 
- sucre 
- cannelle 

Tarte crumble pommes bananes, crème anglaise 

l~:flil-:<'1~~~~z~;,-Mf:àr1
•1'4':;~¢1CFis~i:EcHNlQQE···o1f"i=ABRÎCATION' ,.. .,,,..- ... J 

Document 2 
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13h00 
ou 20h00 

12h30 

ou 18h30 

ou 18h 

12h00 

11h30 

ou 17h30 

11h00 

ou 17h00 

10h30 

ou 16h30 

10h00 

ou 16h00 

9h30 

ou 15h30 

ou 15h 

9h00 

8h40 

ou 14h40 

• 
• 

Ce document est une aide pour organiser le travail, il n'est pas évalué. 
Indiquer de façon chronologique et cohérente les différentes phases des préparations à réaliser . 

Document 3 
ib~;r,·, y ;:v~:.,'.::.,,:.; ::.~;L:·~"'TA~{::tAu'o~QBPQ.NN_A_N_cr_EM __ E_NT __ ,,"" 
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Vous réalisez un bilan de votre travail lors d'un court entretien avec les membres du jury. 

Déroulement de l'entretien (10 minutes) 
► Présentation au jury du bilan de votre production (organisation, choix techniques, matériels 

utilisés, prestation ... ) à l'aide de la fiche« Bilan de production » complétée lors de la phase de 
production culinaire (document 4). 

► Échange avec les membres du jury sur le bilan de votre production présenté précédemment. 
► Échange sur votre projet professionnel. 

Vous assurez la production pour les deux plats demandés. 

Travail à réaliser (temps accordé 4 heures et 20 minutes) 
► Confectionner les 2 recettes imposées à l'aide des fiches techniques fournies et de la fiche 

d'ordonnancement réalisée lors de la partie 1. 

► Assurer le dressage et l'envoi. 

► Faire un bilan simplifié de la production réalisée à l'aide de la fiche « Bilan de production » 
(document 4). 

► Remettre en état les locaux. 

Travail à réaliser (temps accordé 10 minutes) 
► Contrôler les denrées à l'aide des fiches techniques (documents 1 et 2). 

► Vérifier et mettre en place le poste de travail. 
► Sélectionner le matériel nécessaire. 

Coï1trô1e:lliVërif,cati.é,ixet mi~,li!!if,Q p.lacê1iÏ;Y ppste w@F ~···· - ' 

Vous installez votre poste de travail. 
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I I l I 
I 11 I 

I 11 I 

I I 

Plat N°2 Plat N° 1 

Ai-je été vigilànt(e) en rnâtière 
développement durable (tri sélectif, 
utilisation des fluides, utilisation des 
denrées, gaspillgge alimentaire)? 

Les règles d'hygiène et de sécurité ont­ 
elles$té respectées? 

MoQ >poste de travail a-Hl été bien 
organisé tout au long de la 
production ? 

Bilan de ma production 
Ce document n'est pas évalué ; il vous aide à préparer le bilan de votre production. 

Document 4 


