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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
DIPLOME INTERMEDIAIRE 
Epreuve pratique profesionnelle

Contrôle en cours de formation
OPTION : cuisine

SESSION :

Durée : 4h30    coef : 11

Cette épreuve se décompose en 2 parties :

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

	2ème partie : épreuve pratique
	4 heures
	Phase de production



	Épreuve écrite :
	08h15 à 08h45
	13h15 à 13h45

	Fin de l'épreuve écrite :
	08h45
	13h45

	Installation en cuisine :
	08h45 à 09h00
	13h45 à 14h00

	Début des travaux pratiques :
	09h00
	14h00

	Envoi du premier plat
	à 12h30
	à 17h30

	Envoi du second plat
	à 12h40
	à 17h40

	Fin de l'épreuve :

(Nettoyages et rangement compris)
	13h00
	18h00


 

DOCUMENT 1 :

FICHE TECHNIQUE numéro 1

DOCUMENT 2 :

FICHE TECHNIQUE numéro 2

ANNEXE 1 à rendre :

Tableau d'ordonnancement des tâches (planigramme)

ANNEXE 2 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 deux plats (une entrée ou un dessert pour 
6 à 8 personnes et un plat pour 6 à 8 personnes).
Travail à réaliser :

· Vous disposez des 2 fiches techniques en DOCUMENTS  1 ET 2. Les techniques, quantités et contraintes de dressage sont précisés sur les fiches techniques.

· Précisez le matériel de préparation et de cuisson sur les fiches techniques.

· Identifiez les denrées manquantes sur les fiches techniques (cellules grisées)

· Vous devez compléter la grille d’organisation temporelle en ANNEXE 1, en précisant le déroulement du travail dans le cadre habituel de l’espace pédagogique cuisine.

· 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 2 plats à l'aide du bon d'économat

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.

· FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION


POUR 6 COUVERTS
DOCUMENT 1
	NOM DU PLAT : lapin à la bière, polenta


	DENREES PAR FAMILLES
	U
	BASE
	GARNITURE
	ACCOMPAGNEMENT
	TECHNIQUES

	
	
	
	
	
	

	VOLAILLES
	
	
	
	
	Mettre en place le poste de travail

	Lapin entier de 1.8 kg
	PCE
	1
	
	
	Découper le lapin pour six personnes

	
	
	
	
	
	Réaliser les préparations préliminaires

	LEGUMES
	
	
	
	
	Ciseler les échalotes

	Echalote
	KG
	0.080
	
	
	Ecraser l’ail

	Ail
	GOUSSE
	3
	
	
	Détailler le pain d’épices en macédoine

	Bouquet garni
	PCE
	1
	
	
	Rissoler les morceaux de lapin à l’huile, assaisonner  et décanter

	Champignon de Paris
	KG
	
	0.500
	
	Suer les échalotes

	
	
	
	
	
	Ajouter la cassonade, le concentré de tomate

	ECONOMAT
	
	
	
	
	Remettre les morceaux de lapin, singer

	Huile
	L
	0.024
	
	
	Torréfier la farine

	Cassonade
	KG
	0.06
	
	
	Déglacer au vinaigre de Xérès, réduire

	Concentré de tomate
	KG
	0.012
	
	
	Mouiller à hauteur avec la bière et le fond brun de volaille 

	Farine
	KG
	0.030
	
	
	Couvrir et cuire au four à 180°C

	Vinaigre de Xérès
	L
	0.06
	
	
	A mi-cuisson, ajouter le pain d’épice et la moutarde

	Pain d’épices
	KG
	0.018
	
	
	Décanter et passer au chinois la sauce

	Moutarde
	KG
	0.006
	
	
	Rectifier la liaison et l’assaisonnement

	Semoule de maïs
	KG
	
	
	0.300
	Glacer à brun les petits oignons

	Sucre semoule
	KG
	
	PM
	
	Sauter les champignons de Paris

	Bouillon de volaille
	L
	
	
	1.20
	Cuire la semoule de maïs avec le bouillon de volaille

	Bière 
	L
	0.12
	
	
	Dresser le lapin à la bière et polenta

	Fond brun de volaille
	L
	0.60
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	CREMERIE
	
	
	
	
	

	Beurre
	KG
	0.240
	0.060
	
	

	
	
	
	
	
	

	SURGELES
	
	
	
	
	

	Petits oignons grelots
	
	0.250
	
	
	


· FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION


POUR 6 COUVERTS        DOCUMENT 2
	NOM DU PLAT : tartelette fine aux pommes sautées, crème anglaise au thé


	DENREES PAR FAMILLES
	U
	PATE BRISEE
	GARNITURE
	CREME ANGLAISE
	TECHNIQUES

	
	
	
	
	
	

	CREMERIE
	
	
	
	
	Mettre en place le poste de travail

	Beurre
	KG
	0.100
	0.060
	
	Réaliser la pâte brisée

	Œuf (jaune)
	PCE
	1
	
	4
	Réaliser les préparations préliminaires

	Lait
	L
	
	
	0.50
	Citronner les pommes épluchées

	
	
	
	
	
	Détailler en 8 les pommes

	FRUITS
	
	
	
	
	Sauter les pommes au beurre, saupoudrer de sucre, caraméliser

	Pommes golden
	KG
	
	0.600
	
	Abaisser la pâte brisée, détailler à l’emporte-pièce 8cm, piquer

	Citron
	PCE
	
	1
	
	Cuire à blanc les cercles de pâte brisée

	
	
	
	
	
	Monter les tartes fines aux pommes sautées

	ECONOMAT
	
	
	
	
	Réaliser la crème anglaise avec le lait infusé au thé

	Sucre semoule
	KG
	0.020
	0.060
	0.100
	Dresser les tartelettes fines et la crème anglaise au thé

	Thé Darjeeling
	SACHET
	
	
	
	

	Farine
	KG
	0.200
	
	
	

	Sel fin
	KG
	PM
	
	
	

	Eau 
	L
	0.05
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	DOCUMENT 1

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION numéro 1

	NOMBRE DE PORTIONS : 6 ou 8 couverts

INTITULE DU PLAT : entrée ou plat           
	SESSION : 

SUJET : 

DATE DE L’EVALUATION :


	DENREES
	UNITES
	QUANTITES
	PHASE TECHNIQUES DE REALISATION

	Eléments de base :

Sauce :

Garniture :

Finition :

Assaisonnement :

- gros sel
- sel fin
- noix de muscade
	KG
L

PIECE
GOUSSE

BOITE

PM
	
	1.   

2.  
3.  
4. 
5. 

	DRESSAGE : 




	DOCUMENT 2

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION numéro 2

	NOMBRE DE PORTIONS : 6 ou 8 couverts

INTITULE DU PLAT : plat ou dessert   
	SESSION : 

SUJET : 

DATE DE L’EVALUATION :


	DENREES
	UNITES
	QUANTITES
	PHASE TECHNIQUES DE REALISATION

	Eléments de base :

Sauce :

Garniture :

Finition :

Assaisonnement :

- gros sel
- sel fin
- noix de muscade
	KG

L

PIECE

GOUSSE

BOITE

PM
	
	1.   

2.  

3.  

4. 
5. 

	DRESSAGE : 




	ANNEXE 1 - ORDONNANCEMENT DES TACHES 

ou PLANIGRAMME

(À rendre complété)
	N° CANDIDAT : ……………………. envoi plat 2 : 12h40 ou 17h40
	N° DE POSTE : ……………………. 
envoi plat 1 : 12h30 ou 17h30

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	PLAT 1 :
	PLAT 2 :

	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 2

	Épreuve EP2 et E31– 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
	 
	 
	 
	 

	Réaliser les techniques de base
	 
	 
	 
	 

	Mettre en œuvre les cuissons
	 
	 
	 
	 

	Dresser les préparations
	 
	 
	 
	 

	Atteindre une qualité marchande
	 
	 
	 
	 

	BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

ANNEXE 3

	

	Épreuve E31 – épreuve de pratique professionnelle

	SUJET N°
	 
	 
	SESSION
	

	Matière d'œuvre globale – DI et BAC PRO option cuisine

	DENRÉE
	Unité
	Quantité
	Prix Unitaire HT
	Montant Unitaire HT

	Viandes - Charcuteries - Abats - Volailles
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	

	
	 
	 
	 
	 

	Poissons - Crustacés - Produits de la mer
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 

	Produits laitiers - Ovoproduits
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	Produits surgelés
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	Produits de cave - Produits de bar
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


	 
	 
	 
	 
	 


	DENRÉE
	Unité
	Quantité
	Prix Unitaire HT
	Montant Unitaire HT

	Légumes - Fruits - Herbes
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

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

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	Mise en place centre d'examen - Produits divers
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	TOTAL HORS TAXE :
	 
	 
	 
	

	 
	 
	 
	 
	 

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

	

	 
	 

	 
	 

	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


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 30 minutes





PARTIE 2 : PHASE DE PRODUCTION durée : 4 h








E31 sous épreuve pratique professionnelle situation 1
Page 8

