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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Epreuve pratique professionnelle
Situation 2

Contrôle en cours de formation
OPTION : cuisine

SESSION : sujet 0
Durée : 5h30    note : 80 points
Cette épreuve se décompose en 2 parties :

	1ère partie : épreuve écrite 
	1h30 
	Phase de rédaction et d’organisation

	2ème partie : épreuve pratique
	4 heures
	Phase de production



	Épreuve écrite :
	12h15 à 13h45

	Fin de l'épreuve écrite :
	13h45

	Installation en cuisine :
	13h45 à 14h00

	Début des travaux pratiques :
	14h00

	Envoi du premier plat
	à 17h10

	Envoi du second plat
	à 17h20

	Envoi du troisième plat
	à 17h30

	Fin de l'épreuve :

(Nettoyages et rangement compris)
	18h00


 

DOCUMENT 1 :

Panier entrée création
DOCUMENT 2 :

Fiche technique plat
DOCUMENT 3 :

Fiche technique dessert
ANNEXE 1 à rendre :
Fiche technique entrée création
ANNEXE 2 à rendre :

Tableau d'ordonnancement des tâches (planigramme 3 plats)
ANNEXE 3 à rendre :

Fiche de synthèse et d’analyse de production


Mise en situation :

Dans le cadre de la réalisation d’une prestation cuisine, vous êtes appelé(e) à réaliser les différentes techniques du menu proposé pour  une commande de trois plats (une entrée, un plat et un dessert pour 
6 à 8 personnes).
Travail à réaliser :

· Vous disposez d’un panier en DOCUMENT 1 et des 2 fiches techniques en DOCUMENTS 2 ET 3. Les techniques, quantités et contraintes de dressage sont précisés sur les fiches techniques.
· Vous devez compléter la fiche technique de l’entrée création ANNEXE 1, selon les techniques imposées :

· Réaliser un œuf poché

· Réaliser une sauce émulsionnée froide instable

· Dresser une salade
· Vous devez compléter la grille d’organisation temporelle en ANNEXE 2, en précisant le déroulement de votre travail dans le cadre habituel de l’espace pédagogique cuisine ainsi que celui du commis.

· Complétez à l’issu de l’épreuve la fiche de synthèse et d’analyse en ANNEXE 2.


En arrivant en cuisine :
· Contrôler le poste de travail et les matériels à votre disposition,

· Contrôler les denrées prévues pour la réalisation des 3 plats à l'aide du bon d'économat

· Expliquer votre menu à votre commis

Pendant la phase de production :

· Respecter la règlementation (hygiène, santé, sécurité),

· Adopter une attitude et un comportement professionnel,

· Contrôler le rendement, l'utilisation rationnelle de la matière d'œuvre 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 l'heure d'envoi prévue pour chaque plat.

· Dresser et présenter selon les consignes données par les fiches techniques, 

· En cas d'absence de consignes, dresser à votre convenance en respectant les usages professionnels

Après l’envoi :

· Assurer le nettoyage et le rangement des locaux et des matériels.

DOCUMENT 1
LISTE DES PRODUITS DU PANIER MIS A LA DISPOSITION DU CANDIDAT POUR L’ENTREE
Pour des problèmes de coût et d'approvisionnement, il sera possible de remplacer certaines denrées par des produits similaires chaque fois que cela est nécessaire.
	Panier sujet : N° 00

	DENRÉES 
	UNITÉS
	QUANTITÉ

	BOUCHERIE
	
	

	Poitrine fumée
	kg
	0,200

	POISSONNERIE
	
	

	
	
	

	LEGUMERIE
	
	

	Tomates 
	kg
	0.200

	Salade mesclun
	kg
	0,250

	Champignon 
	kg
	0,100

	Cerfeuil 
	Botte 
	¼ 

	Oignon 
	kg
	0,050

	Echalote 
	kg
	0,050

	Persil 
	Botte 
	¼ 

	BOF
	
	

	Œuf 
	pièce
	8

	ECONOMAT
	
	

	Huile de noix
	PM
	PM

	Huile d’olives
	PM
	PM

	Huile d’arachide
	PM
	PM

	Vinaigre de framboise
	PM
	PM

	Vinaigre balsamique
	PM
	PM

	Vinaigre de vin
	PM
	PM

	Pain de mie
	Tranche 
	8

	Pignon de pin
	Kg 
	0,050

	SURGELES
	
	

	
	
	

	PAI
	
	

	
	
	

	CAVE
	
	

	Vin rouge 
	L
	0,5

	
	
	

	MISE EN PLACE
	
	

	Gros sel
	PM
	PM

	Sel fin 
	PM
	PM

	Poivre 
	PM
	PM
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	ANNEXE 2 ORDONNANCEMENT DES TACHES
OU PLANIGRAMME

(À rendre complété)
	N° Candidat : …………………….
	N° de poste : …………………….
	envoi plat 1 : 12h10 ou 17h10
envoi plat 2 : 12h20 ou 17h20
envoi plat 3 : 12h30 ou 17h30

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	PLAT 1 :
	PLAT 2 :
	PLAT 3 :

	Techniques :                                   Cuissons :
Précisez la légende des codes utilisés, privilégiez les codes graphiques (rayures) aux codes couleurs

	 
	 
	 

	N° phase
	TECHNIQUE
	h
	15
	30
	45
	h
	15
	30
	45
	h
	15
	30
	45
	h
	15
	30
	45

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


	BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

ANNEXE 3

	Épreuve E31 S2– épreuve de pratique professionnelle

	Fiche de synthèse de ma prestation
	N° Candidat
	 

	 

	→J’évalue mon travail (mettre une croix dans le critère correspondant)
	Non satisfaisant
	Convenable
	Satisfaisant
	→Je propose des axes d’amélioration de mon travail

	Organiser le travail
	CHEF 
	 
	 
	 
	 

	
	COMMIS
	
	
	
	

	Réaliser les techniques de base
	CHEF 
	
	
	
	

	
	COMMIS
	
	
	
	

	Mettre en œuvre les cuissons
	CHEF 
	
	
	
	

	
	COMMIS
	
	
	
	

	Dresser les préparations
	CHEF 
	
	
	
	

	
	COMMIS
	
	
	
	

	Atteindre une qualité marchande
	CHEF 
	
	
	
	

	
	COMMIS
	
	
	
	


	BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

ANNEXE 3

	

	Épreuve E31 – épreuve de pratique professionnelle

	SUJET N°
	Menu1 
	 
	SESSION
	

	Matière d'œuvre globale – BAC PRO option cuisine

	DENRÉE
	Unité
	Quantité

	Viandes - Charcuteries - Abats - Volailles
	 
	 

	 lard
	kg 
	0.200 

	Cuisse de poulet 
	pièce
	6

	
	 
	 

	Poissons - Crustacés - Produits de la mer
	 
	 

	 
	 
	 

	
	
	

	 
	 
	 

	Produits laitiers - Ovoproduits
	 
	 

	 Beurre
	kg 
	 0.020

	 Crème
	 L
	 0.720

	 lait
	 L
	 0.250

	 oeuf
	pièce 
	11 

	 
	 
	 

	Produits surgelés
	 
	 

	 Pulpe de framboise
	kg 
	0.250 

	 Framboises surgelées
	kg 
	0.200 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	Produits de cave – Produits de bar
	 
	 

	 Vin rouge 
	 L 
	 0.5

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 


	
	
	
	
	


	DENRÉE
	Unité
	Quantité

	Légumes – Fruits – Herbes
	 
	 

	 tomates
	kg 
	 0.200

	 Salade mesclun
	Kg
	0.250

	 Champignon de paris
	kg 
	0.350

	 Cerfeuil 
	Botte
	¼

	 Oignon 
	kg 
	0.100

	 échalote
	kg 
	0.100

	 Persil 
	 botte
	½

	carotte
	kg
	0.250

	 courgette
	kg 
	0.200 

	 Pomme de terre
	kg 
	1 

	 Bouquet garni
	kg 
	1 

	 ail
	gousse 
	0.020 

	 Menthe 
	botte 
	1/4 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	Produits d’épicerie  - Produits PAI               (sauf produits surgelés)
	 
	 

	Huile de noix
	PM
	PM

	Huile d’olives
	PM
	PM

	Huile d’arachide
	PM
	PM

	Vinaigre de framboise
	PM
	PM

	Vinaigre balsamique
	PM
	PM

	Vinaigre de vin
	PM
	PM

	Pain de mie
	Tranche 
	8

	Pignon de pin
	Kg 
	0,050

	 Jus de veau lié
	L 
	0.5 

	Gélatine 
	kg
	0.006

	Biscuit en plaque (génoise)
	Feuille 
	0.5

	Mise en place centre d’examen – Produits divers
	 
	 

	 Gros sel
	pm 
	pm 

	 Sel fin
	pm 
	pm 

	 poivre
	pm 
	pm 

	 Thym/laurier
	pm 
	 pm 

	 Huile d’arachide
	pm 
	 pm 

	 sucre
	pm
	pm 

	 
	 
	 

	TOTAL HORS TAXE :
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	Matériel spécifique nécessaire à la réalisation et au dressage de certaines préparations

	

	 Cercle individuel 75
	 

	 
	 

	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


	BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

Aide pour le jury

	Épreuve E31 S2– épreuve de pratique professionnelle

	Fiche de synthèse

	 

	Postes 
	1 ou 7
	2 ou 8
	3 ou 9
	4 ou 10
	5 ou 11
	6 ou 12

	Organiser le travail
	 
	 
	 
	
	
	

	Réaliser les techniques de base
	 
	 
	 
	
	
	

	Mettre en œuvre les cuissons
	 
	 
	 
	
	
	

	Dresser les préparations
	 
	 
	 
	
	
	

	Atteindre une qualité marchande
	 
	 
	 
	
	
	


Numéros des candidats
	1
	2
	3

	4
	5
	6

	7
	8
	9

	10
	11
	12

	13
	14
	15

	16
	17
	18


ORGANISATION





DOCUMENTS ET ANNEXES 








PARTIE 1 : PHASE DE REDACTION ET ORGANISATION : durée 1h30





PARTIE 2 : PHASE DE PRODUCTION durée : 4 h





CROQUIS / DESSIN :





DESCRIPTIF DU PLAT :








E31 sous épreuve pratique professionnelle situation 2
Page 12

