
Ecrit : 7h30 à 9h00.

Vestiaires, choix matériels dressage, explications commis : 9h00 à 9h30

Production : 9h30 à 13H00.

Heures d’envoie des plats : 12h40, 12h50, 13h00.

Remise en état des locaux et bilan (évaluer son travail et celui de son commis) : 

13h à 13h30.

	Eléments principaux
	Techniques imposées 
	Conception personnelle
	Travail écrit à réaliser

	Millefeuille de truite au vin rouge
	Suivre la fiche technique N° 1
	Finition et décors libre :

* 1 part sur assiette

* Le reste sur plats.
	* Indiquer les N° de phase et les temps prévus pour chaque phase.

	Lapin
	Techniques à assurer par le candidat

(
Désosser les cuisses

(
Farcir et rouler

(
Cuisson libre


	(
Prévoir 3 
garnitures dont 
une à base de 
pomme de terre et 
une sous forme de 
purée.
(
Prévoir une 
sauce
(
Dressage :


- 1 part sur Assiette


- le reste sur plats
	Rédiger la fiche technique que vous avez crées

Préciser :

- les éléments qualitatifs

- les éléments quantitatifs

- les n° des phases techniques de réalisation

- Les temps pour chaque phase

	Forêt noire
	Suivre la fiche technique N° 3
	Dresser :

* 1 part sur assiette

* Le reste sur plats.
	* Indiquer les N° de phase et les temps prévus pour chaque phase.


Sur la liste du panier, compléter les 12 prix demandés
	Fiche N°1 : Fiche technique non valorisée fournie au candidat


	FICHE N° : 1
	Nom de l’élève :
	N° de poste :
	Date du T.P. :

	Millefeuille de truite à l’échalote, sauce au vin
	COUVERTS : 8

	DENREES
	Unit
	Quant
	N°

phase
	TECHNIQUE
	Durée

	Feuilletage

Pâte feuilletée

Œuf

Sel fin

Sauce vin

Beurre

Carotte

Oignon

Echalote (parures)

Arêtes truites

Vin rouge

Fumet poisson

Bouquet garni

Ail

Beurre

Sel fin, poivre grain

Cuisson légumes

Huile olive

Aubergines

Sel fin

Tomates

Huile olive

Sel fin, poivre

Echalotes

Beurre

Sucre

Sel fin, poivre

Eau

Pois gourmand

Sel fin

Beurre

Salpicon truite

Truite

Citron

Curry

Huile olive

Sel fin poivre

Finition

Beurre

Ciboulette


	Plaq

Pce

Kg

Kg

Kg

Kg

Kg

Kg

L

L

Pce

Kg

Kg

Kg

L

Kg

Kg

Kg

L

Kg

Kg

Kg

Kg

Kg

L

Kg

Kg

Kg

Pce

Pce

Kg

L

Kg

Kg

Bot


	0.5

1

Pm

0.04

0.1

0.1

Pm

Pm

0.5

1

1

0.03

0.02

Pm

0.05

0.4

Pm

0.25

0.05

Pm

0.4

0.06

Pm

Pm

Pm

0.2

Pm

0.02

4

1

Pm

0.03

Pm

0.03

1/8
	
	Laver, éplucher les légumes et les herbes.

Habiller les truites
	

	
	
	
	
	Fileter les truites, lever la peau et détailler en salpicon, 

mettre en marinade instantanée avec citron, curry, huile olive, sel et poivre.

Ecraser l’ail

Couper sur la longueur les aubergines en tranches de 5mm d’épaisseurs, Tailler en biseau toutes les extrémités exactement à la même dimension, mettre à dégorger avec un peu de sel fin.

Emincer en lamelles fines les échalotes, les oignons et carottes

Monder, épépiner et tailler des pétales de tomates. Mettre à mariner dans huile olive, thym frais sel et poivre.

Confectionner un BG avec thym frais et queues d’herbes
	

	
	
	
	
	Tailler et cuire le feuilletage :

Tailler le feuilletage exactement à la même forme et dimension que les lamelles d’aubergine. Quadriller le dessus au couteau. Dorer à l’œuf. Bloquer entre 2 feuilles de papier sulfurisé et 2 plaques

Cuire au four à 200°C pendant 10mn puis 5mn en ayant retiré la plaque et papier sulfurisé du dessus. Réserver sur grille.
	

	
	
	
	
	Réaliser la sauce au vin :

Faire pincer la garniture aromatique au beurre dans une sauteuse avec une légère coloration.

Ajouter les arêtes concassées, dégorgées et égouttées.

Placer la sauteuse dans un four très chaud durant quelques minutes pour saisir les arêtes.

Déglacer avec le vin rouge et le réduire des 3/4.

Ajouter le fumet de poisson déshydraté, le bouquet garni et les gousses d'ail écrasées.

Cuire lentement durant 30 min environ, dépouiller. Ajouter poivre en grain 5mn avant la fin de cuisson.

Passer au chinois sans fouler, réduire si besoin, tamponner en surface, rectifier et réserver à couvert au bain-marie.
	

	
	
	
	
	Cuisson des légumes :

Sauter à l’huile d’olive les lamelles d’aubergine rincées et finir au four à 180°C pendant 6 à 8mn.

Confire les tomates au four à 150°C

Compoter les échalotes au beurre, sucre, sel et poivre, eau.

Cuire à la vapeur les pois gourmand salé et lustrer au beurre à l’envoie.
	

	
	
	
	
	Cuire à la vapeur le salpicon de truite :

Dans un 1/2 bac gastro à trou sur une plaque à rôtir.
	

	
	
	
	
	Montage du millefeuille :

Alterner feuilletage, aubergine et salpicon de truite et la compotée d’échalote, finir par du feuilletage. Lustrer.
	

	
	
	
	
	DRESSAGE (dessin obligatoire)
	

	
	
	
	
	
	Plat 1
	

	
	
	
	
	
	Plat 2
	

	
	
	
	
	
	Plat 3
	

	
	
	
	
	
	Total
	


	Fiche N°3 : Fiche technique non valorisée fournie au candidat


	FICHE N° : 3
	Nom de l’élève :
	N° de poste :
	Date du T.P. :

	Forêt noire
	COUVERTS : 8

	DENREES
	Unit
	Quant
	N°

phase
	TECHNIQUE
	Durée

	Chemisage

Beurre

Farine

Génoise chocolat 

Cacao poudre

Farine

Œuf

Sucre

Sirop punchage :

Eau

Sucre

Kirch

Crème Chocolat :

Crème Uht

Couverture chocolat

Crème Chantilly :

Crème Uht

Sucre glace

Vanille liquide

Garniture :

Bigarreaux au sirop

Finition :

Copeau chocolat

Griottine au kirch

Sucre glace
	Kg

Kg

Kg

Kg

Pce

Kg

L

Kg

L

L

Kg

L

Kg

L

Boit

4/4

Kg

Kg

Kg


	0.03

0.03

0.025

0.1

4

0.125

0.1

0.07

0,05

0.4

0.2

0.3

0.2

Pm

0.5

0.1

0.07

Pm


	
	Chemiser le moule
	

	
	
	
	
	Réaliser une génoise au chocolat :

Tamiser la farine et le cacao

Monter e ruban les œufs et le sucre au bain marie

Incorporer farine et cacao au reste de l’appareil.

Garnir le moule et cuire à 160°C
	

	
	
	
	
	Réaliser un sirop de punchage
	

	
	
	
	
	Confectionner  crème chocolat :

Fondre le chocolat au bain marie

Fouetter la crème

Mélanger délicatement les deux masses lorsque la température de chocolat est à 35°C

Filmer et réserver.
	

	
	
	
	
	Monter la crème chantilly
	

	
	
	
	
	Monter l’entremet :

Découper la génoise en 3 disques d’épaisseur égale.

Puncher les disques

Garnir avec la crème chocolat et les bigarreaux au sirop en intercalant les disques de génoise chocolat punchés.

Masquer l’entremet avec la chantilly
	

	
	
	
	
	Finition :

Décorer avec les copeaux, sucre glace et les griottines

Réserver au froid.
	

	
	
	
	
	DRESSAGE (dessin obligatoire)
	

	
	
	
	
	
	Plat 1
	

	
	
	
	
	
	Plat 2
	

	
	
	
	
	
	Plat 3
	

	
	
	
	
	
	Total
	


	FICHE N° : 
	Nom de l’élève :
	N° de poste :
	Date du T.P. :

	
	COUVERTS : 8

	DENREES
	Unit
	Quant
	N°

phase
	TECHNIQUE
	Durée

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	DRESSAGE
	

	
	
	
	
	
	Plat 1
	

	
	
	
	
	
	Plat 2
	

	
	
	
	
	
	Plat 3
	

	
	
	
	
	
	Total
	


Panier menu SUJET 0 (ACADEMIE DE GRENOBLE) : Millefeuille de truite à l’échalote, lapin, forêt noire

	NOM DU PRODUIT
	Unit
	Quant
	Prix unit.
	
	
	NOM DU PRODUIT
	Unit
	Quant
	Prix unit.
	

	Boucherie
	
	
	
	
	
	Epicerie
	
	
	
	

	Lapin cuisse
	Pce
	8
	
	
	
	Amande hachée
	Kg
	0.1
	
	

	Poitrine fumée
	Kg
	0.2
	
	
	
	Bigarreau sirop
	4/4
	1/2
	
	

	Poissonnerie
	
	
	
	
	
	Cacao poudre
	Kg
	0.035
	
	

	Truite 250G
	Pce
	4
	
	
	
	Chapelure
	Kg
	0.2
	
	

	Crémerie
	
	
	
	
	
	Chocolat noir
	Kg
	0.3
	
	

	Beurre
	Kg
	0.3
	
	
	
	Curry
	Kg
	Pm
	
	

	Crème UHT
	L
	1
	
	
	
	Farine
	Kg
	0.15
	
	

	Œuf
	Pce
	9
	
	
	
	Fumet poisson
	L
	1
	
	

	Légumes-fruits
	
	
	
	
	
	Fond veau lié
	Kg
	0.06
	
	

	ail
	Kg
	0.03
	
	
	
	Griottine alcool
	Kg
	0.07
	
	

	Aubergine
	Kg
	0.4
	
	
	
	Huile olive
	L
	0.15
	
	

	Carotte
	Kg
	0.3
	
	
	
	Sucre glace
	Kg
	0.03
	
	

	Champ. Paris
	Kg
	0.25
	
	
	
	Sucre semoule
	Kg
	0.3
	
	

	Ciboulette
	Bot
	1/8
	
	
	
	Vanille liquide
	L
	pm
	
	

	Citron
	Pce
	1
	
	
	
	
	
	
	
	

	Courgette
	Kg
	0.3
	
	
	
	
	
	
	
	

	Echalote
	Kg
	0.4
	
	
	
	Cave
	
	
	
	

	Estragon
	Bot
	1/6
	
	
	
	Cognac
	L
	0.05
	
	

	Oignon
	Kg
	0.3
	
	
	
	Kirsh
	L
	0.05
	
	

	Persil plat
	Bot
	1/8
	
	
	
	Vin blanc
	L
	0.15
	
	

	Poivron rouge
	Kg
	0.25
	
	
	
	Vin rouge
	L
	0.5
	
	

	Poivron jaune
	Kg
	0.25
	
	
	
	
	
	
	
	

	Bintje
	Kg
	1.5
	
	
	
	Surgelée – PAI
	
	
	
	

	Romarin
	Bot
	1/8
	
	
	
	Pâte feuilletée
	Plaq
	1/2
	
	

	Thym frais
	Bot
	1/8
	
	
	
	Oignon grelot
	Kg
	0.2
	
	

	Tomate
	Kg
	0.25
	
	
	
	Pois gourmand
	Kg
	0.2
	
	


  NOM :







Date :





Code :    Chef : XXXXX    
 Commis : //////

   Nom des plats : *






*






*

	N° phase
	Techniques
	Durées
	00H00
	
	15
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	45
	
	
	1H 00
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	3H 00
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	30
	45
	4H00
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	Remise en état des locaux

 et épreuve d’autoévaluation

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Envoi plat N°1 
	Chef
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	
	
	

	
	
	Commis
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/
	/
	
	
	

	
	Envoi plat N°2
	Chef
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	
	
	

	
	
	Commis
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/
	/
	
	
	

	
	Envoi plat N°3
	Chef
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	

	
	
	Commis
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/
	/
	


Explications des codes couleurs : Préliminaires contaminents, Préparations propres, Mise en cuisson, Temps de cuisson, Finition, Dressage.
ACADEMIE DE GRENOBLE


Sujet 0 de production culinaire Epreuves E31 S2 en centre de formation








