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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Cette épreuve se décompose en 2 parties :

» un gquestionnement en lien avec les
guatre activités professionnelles du
poble 1,

Partie
1

1 heure 30

 —— Epreuve écrite .
minutes

» les activitts demandées lors de la
phase pratigue.

» l'organisation et la planification du
travail,

» la réalisation des taches demandées
en lien avec les quatre activités

. . fessi lles du péle 1,
Epreuve pratique et professionnelles du pdle

3 heures R
orale

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.

* | ’interrogation orale a lieu a des moments propices choisis par le jury
Situation professionnelle

Vous travaillez comme préparateur-vendeur au
« Fromager des Aspres », dans les Pyrénées Orientales,
région Occitanie.

L’établissement comporte :
- un entrepot avec deux chambres froides positives ;
- un laboratoire de préparation des produits et
spécialités culinaires ;
- trois camions-magasins avec vitrines et stockages réfrigéreés ;
- un bureau pour la gérante.

L’entreprise propose des fromages, des produits laitiers, des ceufs et de I'épicerie de
dépannage.

L’essentiel de I'approvisionnement se fait auprés de grossistes spécialisés, quelques
produits proviennent de producteurs locaux.

L’essentiel des ventes se fait sur les marchés des villes du département, une petite partie
de l'activité consiste a la vente itinérante d’un village isolé a l'autre.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Aujourd’hui vous étes chargé(e) de :
e ranger les produits livrés dans les espaces de stockage appropriés ;
e réaliser 8 flans au caramel ;
réaliser 4 fromages de chéevre fourrés ;
compléter le cahier de tracabilité des deux préparations ;
composer et réaliser le plateau de fromages commandé par madame Duroc ;
emballer le plateau « prét a servir » ;
ranger et nettoyer.

Partie pratique et orale

Votre responsable de boutiqgue vous demande de vous organiser et de réaliser les taches
suivantes dans l'ordre qui vous plaira, en tenant compte des contraintes horaires et du
respect des régles de bonne pratique d’hygiéne.

1. Ranger les produits réceptionnés dans les lieux adaptés, déconditionner et traiter les
emballages de maniére adaptée.

2. Reéaliser la spécialité culinaire demandée :

o

élaborer les 8 flans au caramel (fiche technique donnée en document 1) ;
stocker la préparation ;
compléter la fiche de tracgabilité (document 5) ;

o oo

entretenir le matériel.

3. Réaliser et emballer la commande de madame Duroc (document 3) a partir des
produits disponibles.

4. Préparer, présenter sur plateau et emballer la commande de monsieur Guyot
(document 4), avec les produits disponibles.

5. Remettre en état les locaux, matériels et plans de travail.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Document 1:
FICHE TECHNIQUE
Flan Caramel

Matériel :

Balance

Casserole

Calotte inox

Fouet

8 moules a flan

Ramequins

Ingrédients Présentation | Quantité pour 8 flans

Lait L 1
CEufs entiers piéce 6
Sucre semoule kg 0,2
Sucre vanillé sachet 1
Caramel
Sucre semoule kg 0,140
Eau L PM

MODE OPERATOIRE

- Mettre en place le poste de travail.

- Préchauffer le four a 180°C.

- Confectionner un caramel brun clair.

- Verser le caramel au fond des moules.

- Confectionner 'appareil a créme prise :
» faire bouillir le lait avec le sucre vanillé ;
» blanchir les ceufs avec le sucre dans une calotte en inox ;
» verser progressivement le lait bouillant sur le mélange ceufs sucre ;
» écumer soigneusement.

- Verser I'appareil a creme prise dans les moules sur le caramel.
- Déposer les moules dans une plaque a four

- Mouiller a mi-hauteur pour réaliser un bain-marie.

- Cuire 30 a 35 minutes au four a 180°C.

- Refroidir en cellule.

- Emballer et étiqueter.

- Compléter la fiche de tracabilité.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Document 2:

FICHE TECHNIQUE du fromage de chévre frais fourré

Matériel nécessaire : e
Balance Couteau d’office '

Planche a découper Lyre

Calotte Fourchette

Maryse Ramequins

Ingrédients Unité Pour 8 Pour 2

fromages fromages

Fromage de chevre frais *

piece 8 2

Garniture selon recette :

Recette 1 : fourré aux fines herbes

Creme de mascarpone * g 200 50
Cjboulette botte 1/2 1/8
Echalote g 100 25
Recette 2 : fourré au tartare de saumon
Saumon fumé en filet * g 120 30
Aneth botte 1/2 1/8
Jus de citron cl 1 0,25
Recette 3 : fourré a la tapenade
Tapenade verte ou noire g 200 50
Olives entiéres dénoyautées piece 12 3
Recette 4 : fourré aux noix
Cerneaux de noix * g 60 15
Creme de mascarpone * g 120 30

Progression :
1- Mettre en place le plan de travail
2- Effectuer les pesées

4- Filmer chaque fromage

Consignes d’étiquetage :
Conservation entre +0°C et +4°C

DDM 3 jours apres la date de fabrication.
Indiquer clairement les allergenes (produits repérés avec * sur la fiche technique)

Respecter les bonnes pratiques d’hygiéne

3- Préparer la ou les recettes de garniture selon la commande

5- Compléter les étiquettes et étiqueter chaque fromage
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Document 3: Document 4 :

Pour 16h30
Pour 11h00
M. Guyot (06 21 23 xx xX)
Mme Duroc (06 04 45 xx xx)
un plateau dinatoire « soirée
- 2fromages de chéevre foot » de 5 fromages :
fourrés au mascarpone et
noix - en partie découpés en

_ 2 fromages de chévre portions pour 8 personnes

fourrés tapenade - avec des produits
d’accompagnement
A emballer individuellement avec les fromages suivants :
- Valencay
- Cantal jeune
- Saint-nectaire
- Brique de vache

- Pont-Ir'évéque

A emballer

fere00 P00
e OO
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Document 5 : Fiche de tracgabilité des flans au caramel.
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