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REALISATION DE LA PRODUCTION DE CUISINE

Carnet personnel de techniques professionnelles autorisé

L’'usage de calculatrice avec mode examen actif est autorisé.
L’usage de calculatrice sans mémoire, « type college » est autorisé

Compétences visées

Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail

B Compétenée 4 Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production

Tt

Analyser, contréler la qualité de sa production, dresser et participer a la
distribution

S

<

~ Communiquer

e

Le sujet se compose de 7 pages, numérotées de 1/7 a 7/7.
Dés que le sujet vous est remis, assurez-vous qu'il est complet.

SUJET 20MO06
CAP cuisi EP2 - Réalisation de la production de cuisine
, SIS Coef: 13 Durée : 5 h
Session 2022 -
Ce sujet comporte 7 pages. l Page 1/7
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Partie ©@ Planification'du travail
Votre chef de cuisine vous sollicite pour la préparation d’un repas pour le personnel. Vous
réalisez les plats suivants :
2 Feuilleté d’ceuf mollet Florentine (pour 8 personnes)
> Pavé de boeuf mariné et grillé, pommes frites, sauce tartare (pour 4 personnes)

Prendre connaissance du sujet.

» Planifier votre travail a 'aide des fiches techniques (documents 1 et 2) et en complétant le
tableau d’ordonnancement (document 3).
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" FICHETECHNIQUEDEFABRICATION

i 5 Lo

wo A s INTIRULES 756 - | Nombre de personnes
Feuilleté d’ceuf mollet Florentine 8
~ MATIERES PREMIERES | UNTE | quanmé |  TECHNIQUES DE REALISATION
1. Mettre en place le poste de travail.
kg 0,250
- eau L 0,125 2. Réaliser la pate feuilletée :
- sel kg 0,005 - réaliser la détrempe,
- margarine a feuilletage kg 0,190 - commencer les tours, obtenir 6 tours en
- oeuf (jaune) piéce 1 laissant reposer le paton tous les deux
- tours.
orentine :
rds surgeles kg 0,800 3. Réaliser la sauce Mornay :
- beurre kg 0,080 - réaliser une sauce béchamel,
- hors du feu ajouter les jaunes d’ceufs,
CEufs mollets : remettre a cuire quelques secondes,
- ceufs frais piece 8 - incorporer le gruyere,
- gros sel kg pm - réserver.
ce Mornay : 4. Cuire les ceufs mollets.
- beurre kg 0,070
- farine kg 0,070 5. Réaliser la garniture Florentine :
- lait demi-écrémé L 1,00 - sauter les épinards au beurre, réserver.
- muscade kg pm
- ceufs (jaunes) piéce 3 6. Réaliser les feuilletés :
- gruyére kg 0,080 - détailler 8 feuilletés (forme libre),
- dorer et cuire 2 180°C 15 min.
Einitions :
- gruyére kg 0,080 7. Monter les feuilletés :
- garnir les feuilletés d’épinards, déposer un
Assaisonnements : ceuf mollet,
- selfin kg pm - napper de sauce, saupoudrer de gruyére,
- poivre du moulin kg pm - glacer a la salamandre.
8. Dresser et envoyer.
 MATERIEL DE PREPARATION A X . MATERIEL DEDRESSAGE =~
Russe,h f_ouet,. roule?u a pafusserle, ple)que a pclaflo B ey
patisserie, poéle, papier sulfurisé.
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. FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

e e INIITULE R 0 ao s o [iNombre de personnes .
Pavé de boeuf mariné et grillé, pommes frites, sauce tartare 4
MATIERES PREMIERES | UNITE | QUANTTE |~ TECHNIQUES DE REALISATION

ents debase 1. Mettre en place le poste de travail.
pavé de rumsteak kg 0,600
- huile de tournesol L 0,10 2. Effectuer les préparations préliminaires :
- huile de sésame L 0,10 - laver et éplucher les légumes.
- sauce soja L 0,10
- gingembre frais kg 0,040 3. Réaliser la marinade :
- piment rouge kg 0,040 - tailler une fine julienne de gingembre,
o - émincer le piment,
Sauce tartare - réunir I'huile de tournesol, I'huile de
- moutarde kg 0,010 sésame, la sauce soja, le gingembre et le
- ceuf (jaune) piéce 1 piment ensemble,
- huile de tournesol L 0,20 - mariner les pavés.
- sel kg pm
- poivre blanc kg pm 4. Tailler des frites de pommes de terre.
- vinaigre d’'alcool coloré L pm
- échalote kg 0,020 5. Précuire les frites :
- cornichons kg 0,020 - précuire dans un bain d’huile a 150°C,
- capres kg 0,020 - débarrasser dans un bac gastro a trous,
- estragon botte 1/8 - réserver.
- cerfeuil botte 1/8
e 6. Préparer la garniture tartare :
Garniture - ciseler 'échalote,
- pommes de terre Bintje kg 1,000 - hacher les cornichons et les capres,
- hacher I'estragon et le cerfeuil.
kg pm 7. Réaliser la sauce tartare :
- poivre du moulin kg pm - monter une mayonnaise,
- ajouter la garniture tartare, réserver.
8. Griller les pavés de beeuf :
- marquer au grill et terminer la cuisson au
four suivant I'appoint de cuisson demandé.
9. Terminer les frites :
- frire dans un bain d’huile a 180°C.
10. Dresser et envoyer.

MATERIEL DE PREPARATION

__ MATERIEL DE DRESSAGE

Plaque a débarrasser, calotte, fouet, planche a
découper, bac gastro a trous, araignée.

Assiettes de base.
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7 e TABLEAU D’ORDONNANCEMENT
Ce document est une aide pour organiser le travail, il n’est pas évalué.
Indiquer de fagon chronologique et cohérente les différentes phases des préparations a réaliser.

St e __INTITULE DES PLATS

e Feuilleté d’ceuf mollet Florentine
o Pavé de boeuf mariné et grillé, pommes frites, sauce tartare

. Cequejefais... =

8h40

ou 14h40

9h00

ou 15h

9h30

ou 15h30

10h00

ou 16h00

10h30

ou 16h30

11h00

ou 17h00

11h30

ou 17h30

12h00

ou 18h

12h30

ou 18h30
Fin de la production

13h00
ou 20h00

‘:f@émpte gggﬁu d'activit : Oralav
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Partie ® Controle, vérification et mise en place du poste

Vous installez votre poste de travail.

Travail a réaliser (temps accordé 10 minutes)
> Controler les denrées a l'aide des fiches techniques (documents 1 et 2).
» Vérifier et mettre en place le poste de travail.

> Sélectionner le matériel nécessaire.

AT

L s

R ¥

Vous assurez la production pour les deux plats demandés.
Travail a réaliser (temps accordé 4 heures et 20 minutes)

» Confectionner les 2 recettes imposées a l'aide des fiches techniques fournies et de la fiche
d’ordonnancement réalisée lors de la partie 1.

» Assurer le dressage et I'envoi.

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

> Remettre en état les locaux.

Partie ® 2°™ phase - Compte-rendu

Vous réalisez un bilan de votre travail lors d’un court entretien avec les membres du jury.

R TR ERAa T o e
T e e %

’activité

Déroulement de I’entretien (10 minutes)

> Présentation au jury du bilan de votre production (organisation, choix techniques, matériels
utilisés, prestation...) a l'aide de la fiche « Bilan de production » complétée lors de la phase de
production culinaire (document 4).

> Echange avec les membres du jury sur le bilan de votre production présenté précédemment.
» Echange sur votre projet professionnel.

SUJET 20MO06
i~ EP2 — Réalisation de la production de cuisine
Sié:i;::'sz'ggz Coef : 13 Durée:5h
Ce sujet comporte 7 pages. [ Page 6/7




Ce document n’est pas évalué ;

; ®‘»J’analyse a gestlon eﬁ orgamsataon de mon poste de travail. il

Bilan de ma productipn

il S, R

il vous aide a préparer le bilan de votre production.

Mon poste de travail at-l été bien
organisé tout au long de la
production ?

Les régles d'hygiéne et de sécurité ont-
elles été respectées ?

Ai-je été vigilant(e) en matiére de
développement durable (iri sélectif,
utifisation des fluides, utilisation des
denrées, gaspiliage alimentaire) ?

i S sy

s

.

Plat N° 1 Plat N°2

v
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TR s
Présentation des plats
(nettele drsposmnn volume) .

s

Sy
Texture ({tendre, moelleux, croustlllant)*’

Gout (conformeo agréable)
Assalsonnement?(eﬁmhbre)

Gesttop du t mps (res ect de
Iordpnnaﬁcement 3 prévu et des
contraintes d'envoi) 3 S

s
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