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Cette épreuve se décompose en 2 parties :

» un questionnement en lien avec les
A |F=uie €0 quatre activités professionnelles du
pble 1,

les activités demandées lors de la
phase pratique.

Epreuve écrite .
minutes

v

A 4

'organisation et la planification du
travail,

la réalisation des taches demandées en
lien avec les quatre activités

Partie Epreuve pratique et professionnelles du pole 1,
2 = orale 3 heures » des phases d’interrogation orale sur les
taches réalisées, les choix effectués et
les savoirs associés aux compétences
mises en ceuvre,*

le nettoyage et la remise en état des
locaux.

A4

v

* [ ’interrogation orale a lieu a des moments propices choisis par le jury.

Situation professionnelle

Nous sommes le 25 juin 2025.

Vous gérez le food truck « Croc’from » stationné dans le centre-ville de Nantes.
Le camion dispose d’un espace de préparation, d’'une vitrine réfrigérée et d’'un petit économat.

Votre camion est régulierement privatisé pour des événements familiaux (baptémes, mariages...)
mais aussi pour des fétes d’entreprise.

Aujourd’hui, c’est I'entreprise « Val’packaging » qui vous sollicite pour intervenir dans le cadre de
leur journée portes ouvertes prévue le 30 juin 2025.

Les organisateurs prévoient d’accueillir 150 personnes.

En accord avec Ientreprise « Val'packaging », vous proposerez des croque-monsieur
personnalisables selon un choix de différents fromages : le Pont-'Evéque, la Mozzarella di bufala,
le Roquefort et le Selles-sur-Cher.

Avant le jour J, vous étes chargé de :
- réceptionner et stocker la commande de fromages AOP et de creme ;
- contréler la qualité des produits ;
- gérer et trier des déchets ;
- stocker et apporter les soins nécessaires aux produits ;
- créer une assiette de dégustation représentative des quatre fromages sélectionnés afin de
personnaliser le croque-monsieur ;
- élaborer des cervelles de canut et des croque-monsieur au fromage.
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Partie pratique et orale

Afin de préparer cet événement, vous organisez et réalisez les taches suivantes dans l'ordre
indiqué.
Vous devez rester vigilant quant au respect des régles d’hygiéne et de sécurité.
1- Ranger les produits réceptionnés dans les lieux adaptés.
2- Préparer et stocker 2 portions de cervelles de canut. (document 1).
3- Réaliser une assiette de dégustation des quatre fromages proposés.
Découper et présenter sur assiette une portion de chaque fromage, a savoir le Pont-'Evéque,
la Mozzarella di bufala, le Roquefort et le Valencay en utilisant les outils adaptés.

Le Valencay se substitue au Selles-sur-Cher suite a I'erreur de livraison.

4- Réaliser un croque-monsieur au Pont-'Evéque et un croque-monsieur au Valencay.
(document 2).

5- Compléter la fiche de tracabilité et I'étiquette de la cervelle de canut en vue de sa
commercialisation (documents 3 et 4).

6- Remettre en état les locaux, matériels et plan de travail.
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Document 1 : fiche technique

7
j Cervelle de canut pour 2 portions
Matériel nécessaire e Cuillere a café
e Cul de poule ou saladier e Spatule
e Planche a découper e Film alimentaire
e Couteau d’office e Plat de présentation
Ingrédients Unité Quantité
Fr_omage blanc en kg 0,250 g
faisselle
Ciboulette fraiche botte 1
Persil frais botte 1
Ail frais gousse 1/4
Echalotes fraiches piéce 1/2
Huile d’olive trait 1
Vinaigre de vin cuillere a café 1/2
Sel et poivre - pm
Etapes
+ Ciseler les aromates.
+ Les intégrer au fromage blanc.
+ Saler, poivrer.
+ Réserver au frais dans les contenants appropriés.
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Document 2 : fiche technique

Fiche technique du croque-monsieur

Matériel nécessaire :
Calotte
Sauteuse (poéle)
Spatule
Fouet
Maryse
Planche a découper
Couteau d’office

Cuillére
Ingrédients Pour 2 croque-monsieur

Pain de mie carré 4 tranches
Jambon blanc 2 tranches
Fromage au choix 0,80 kg de Valencay / 0,80 kg de Pont-I'Evéque
Gruyére rapé 20 g
Lait entier 0,10 L
Farine 79
Beurre 749
Sel 39
Poivre blanc pm
Muscade pm
CEuf 1

Mise en place
- Mettre en place les postes de travail et vérifier I’hygiéne du matériel.
- Peser tous les ingrédients de la fiche technique.

Etapes de fabrication

Mornay

e Réaliser le roux : fondre le beurre ; ajouter la farine et mélanger ; faire cuire quelques
instants.

e Apres cuisson : Laisser refroidir et délayer avec du lait bouillant.

e Hors du feu, ajouter le jaune d’ceuf et le gruyére rapé, mélanger vivement au fouet
pour éviter la formation de grumeaux.

e Employer une spatule pour racler l'ustensile.

Croque-monsieur

¢ Disposer sur une tranche de pain de mie une fine couche de Mornay.
e Poser dessus une tranche de jambon blanc.

e Agréementer du fromage choisi.

e Recouvrir d'une fine couche de Mornay.

e Poser dessus la deuxieme tranche de pain de mie.

e Recouvrir du reste de Mornay et de gruyere rapé.

e Cuire a 220 °C /5 minutes.
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Document 3 : fiche de tracabilité

Fiche de tracabilité de la cervelle de canut

Ingrédients DLC du

. . Date de oy ] Nom du
Préparation S Quantité Marque N° de produit .
fabrication Nature (fournisseur) lot DLC/DDM fabriqué preparateur
Cervelle
de canut
CANDIDAT
Document 4 : étiquette
CERVELLE DE CANUT
PREPARATION & L.uuuiiiiiiiiiiiie e
Composition (les allergénes sont soulignés) :
Conditions de conservation :
A CONSOMMET AVANE I8 & ...oeeee e
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