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Corrigé du sujet d'examen - BP Cuisine - U31 - Organisation
et gestion de la production - Session 2016

Correction du Brevet Professionnel Cuisinier

I Epreuve : U.31 - Organisation et gestion de la production
Session : 2016

Durée : 2 heures | Coefficient : 3

I Correction par dossier

Dossier 1 : Intitulés et descriptifs des plats (15 pts)

Proposer un menu régional a 4 plats en tenant compte de la saison et en privilégiant les fournisseurs locaux.

Exemple de Menu Régional :

¢ Entrée chaude : Langoustines et Coquilles Saint-Jacques poélées, sauce beurre blanc sur un lit
de poireaux fondants - Description : des langoustines dorées a la poéle accompagnées de
coquilles Saint-Jacques, servies avec une sauce onctueuse au beurre blanc sur un lit de poireaux
fondus.

e Plat principal : Gigot d'agneau des herbiers de Bretagne, 1égumes racines rétis au thym -
Description : un gigot d'agneau savoureux, cuit a la perfection, servi avec des légumes racines
caramélisés au thym.

e Dessert : Tarte du bout du monde aux pommes et caramel au beurre salé - Description : une
tarte beurrée garnie de pommes du Verger de la Cote, arrosée d'un caramel onctueux au beurre
salé.

e Fromage : Assiette de fromages locaux - Description : une sélection de fromages affinés de
Bretagne, accompagnée de pain de seigle artisanal.

Dossier 2 : Fiche technique (15 pts)

Elaborer la fiche technique pour 40 couverts & base des langoustines et coquilles Saint-Jacques, en
considérant le colit matiere.

Fiche Technique Exemples :

e Langoustines :
o Unité : kg, Quantité : 10, Prix unitaire : 15,40 €, Total : 154,00 €.
e Coquilles Saint-Jacques :
o Unité : kg, Quantité : 8, Prix unitaire : 6,50 €, Total : 52,00 €.
Colit matiere total = 154,00 + 52,00 = 206,00 €.
Colt matiere par portion = 206,00 € / 40 = 5,15 €.



Dossier 3 : Schéma de dressage (4,5 pts)
Réaliser un schéma de ’entrée chaude, vue de dessus, avec légende.

Le schéma doit représenter l'assiette avec des annotations pour chaque élément : langoustines, coquilles
Saint-Jacques, sauce beurre blanc et garniture de poireaux.

- Utiliser des couleurs pour différencier les éléments.

Dossier 4 : HACCP (3 pts)

Quelles précautions prendre pour le transport de la production ? Justifiez vos réponses.

Précautions :

1. Avant le transport : Vérifier la température des plats afin qu'ils soient en dessous de 4°C pour
les froids et au dessus de 60°C pour les chauds.

2. Pendant le transport : Utiliser un véhicule isotherme et s'assurer que les plats sont bien
étiquetés.

3. Stockage sur le lieu de distribution : Maintenir les plats dans des frigos respectant la chaine
du froid ou les garder a température adéquate selon la nature des plats.

Dossier 5 : Matériels (3 pts)

Etablissez la liste des matériels complémentaires nécessaires a votre prestation.
- Chafing dish (pour maintenir la chaleur des plats lors du service).
- Systeme de chauffe (comme des plaques chauffantes).

- Ustensiles de service (louches, spatules, pinces).

- Matériels pour 1'étiquetage des plats.

Dossier 6 : Liaisons (4,5 pts)

Compléter le tableau concernant les différentes liaisons.

Exemple de Tableau :

Températures et durées
réglementaires
Transport Déplacement des plats a la bonne température. En dessous de 4°C ou au-dessus de 60°C.

Liaisons Explications

Réchauffer les plats a la température de

Réchauffage .
service.

Au moins 63°C pendant 2 minutes.

Dossier 7 : Planification des productions (15 pts)

Compléter le tableau de planification du travail a prévoir avant la réception.

Exemple de Planification :



Chronologie de

e . Mise en place au restaurant
réalisation

Préparation du matériel et des

our ] matin L.
J J ingrédients.

Jour J service Conditionner et étiqueter les plats.

I Conseils méthodologiques

Travail le jour de la réception

Réchauffer les plats et dresser les
assiettes.

Servir et veiller aux retours des
clients.

e Gestion du temps : Assurez-vous de bien répartir votre temps sur chaque dossier en fonction

des points attribués.

e Raisonnement : Justifiez chaque étape de vos demandes avec des arguments solides reposant

sur des normes professionnelles.

e Précision : Privilégiez la clarté dans vos descriptifs de plats et schémas. Utilisez des termes

culinaires appropriés.

e Erreurs fréquentes : Evitez les approximations dans les cofits ou dans les températures

réglementaires, vérifiez vos calculs.

e Utilisation de la Mercuriale : Renseignez-vous sur la disponibilité des produits locaux et

saisonniers pour votre menu.
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