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	Seul le répertoire technique de l’élève est autorisé

	


Le prêt entre candidats est interdit.


CE DOSSIER COMPORTE  6 PAGES

Il est demandé aux candidats :

· de contrôler que le dossier sujet soit complet,
· d'inscrire son nom, prénom et la date
· de répondre obligatoirement sur ce dossier,
· de rendre ce dossier complet en fin d’épreuve.

	
A ) Le déroulement de votre épreuve :

1) Une épreuve écrite de 30mn (8h à 8h30) où vous aurez à : 

			- Compléter les proportions ou noms de denrées sur une fiche technique à trous 
(annexes 1 & 2).
			- Définir les besoins en matériels de préparation  et de dressage pour l’un des deux plats.
(annexes 1 & 2).
			- Remplir un modèle vierge d’ordonnancement par rapport aux deux fiches techniques et aux consignes données (annexe 3).

2) Une épreuve de pratique de 4 heures, comprenant : 

-la réalisation de deux plats :

Jambonnettes de volaille sautées Duroc, pommes Parmentier (6 pers.)
Tarte amandine aux abricots (8 pers.)

			- 3 heures 15 pour produire les 2 plats (de 8h45 à 12h).
			- L’envoi du premier plat à 12h00.
			- L’envoi du deuxième plat à 12h15.
			- Lors de la dernière demi-heure vous devrez :
				* Effectuer vos nettoyages et la remise en état des locaux.
				* Remplir sa synthèse écrite : C3-3 Rendre compte de son travail (annexe 4).
				* Présenter en 5mn aux jurys à l’oral votre synthèse écrite (C3-3 Rendre compte de son travail).
          - Vous pouvez emmener votre répertoire technique personnel (ouvrage interdit : ex Cuisine de Référence, Répertoire de la cuisine).


B ) Les points sur lesquels vous serez évalué :

	* C1-1 Organiser la production : sous forme écrite : fiche à trous, besoin matériels et ordonnancement   
	* C4-1 Recenser les besoins d'approvisionnement : sous forme écrite : besoin en matériels de préparation ou dressage.
	* C1-2 Maîtriser les bases de la cuisine 
    * C1-3 Cuisiner : (Préliminaires de base en respect avec la marche en avant).
		* Réaliser une pâte ou une crème de base.
		* Réaliser une cuisson simple de type : sauter, griller, pocher, rôtir, cuire à l’anglaise, frire, ragoût, etc.
		* Tailler un ou des légumes et les cuire
	* C1-4 Dresser, distribuer les préparations.
	* C3-3 Rendre compte de son travail (sous forme écrite et orale).
	* C5-1 Appliquer la démarche qualité : respecter les normes d’hygiène et de sécurité, nettoyage en cours et fin de T.P.




Annexe 1

	FICHE
	N° :01
	N° DE POSTE :
	

	Remplir les cases grisées
	Remplir les n° de phases et les durées

	Jambonnette de volaille Duroc
Pommes Parmentier
	Nombre de couverts : 06

	Denrées
	Unité
	Quantité
	Phase
	Technique
	Durée 

	
	
	
	
	Mettre en place le poste de travail.
Réaliser les travaux préliminaires (épluchage)
	

	Eléments de base
	
	
	
	Désosser les cuisses de volaille
Réaliser des jambonnettes
Marquer les jambonnettes (sauter)
	

	Cuisse de poulet
	Pce
	06
	
	
	

	Farine
	Kg
	Pm
	
	
	

	Beurre
	Kg
	0.06
	
	
	

	Huile
	L
	0.04
	
	
	

	Fond brun volaille
	
	
	
	Réaliser un fond brun de volaille tomaté
	

	Carcasse
	
	Pm 
	
	
	

	Carottes
	Kg
	0.080
	
	
	

	Oignons
	Kg
	0.080
	
	
	

	Fond de veau lié
	Kg
	0.060
	
	
	

	Concentré tomate
	Kg
	0.010
	
	
	

	Ail
	Kg
	0.005
	
	
	

	Bouquet garni
	pce
	01
	
	
	

	Tomate concassée
	
	
	
	Réaliser une concassée de tomate
	

	Beurre
	Kg
	0.030
	
	
	

	Echalotes
	Kg
	0.030
	
	
	

	Tomates
	Kg
	0.600
	
	
	

	Ail 
	kg
	0.010
	
	
	

	Bouquet garni
	Pce
	01
	
	
	

	Garniture 
	
	
	
	Tailler les pommes de terre
Blanchir, égoutter
Rissoler, assaisonner en fin de cuisson+beurre
	




	Pomme de terre
	Kg
	
	
	
	

	Huile
	L
	0.080
	
	
	

	Beurre
	Kg
	0.040
	
	
	

	Sauce
	
	
	
	Réaliser la sauce des jambonnettes
-décanter les jambonnettes
-ajouter les champignons
-ajouter les échalotes, suer
-flamber cognac
-déglacer vin blan         c, réduire
-ajouter le fond de volaille, réduire
-monter la sau          ce au beurre
-ajouter la moitié des fines herbes
	

	Echalote 
	Kg
	0.040
	
	
	

	Champignons
	Kg
	0.200
	
	
	

	
	L
	0.05
	
	
	

	Vin blanc
	L
	0.10
	
	
	

	Beurre
	Kg
	0.010
	
	
	

	
	B
	1/5
	
	
	

	
	B
	1/5
	
	
	

	Assaisonnement
	
	
	
	Dressage : 1 portion à l’assiette et 5 portions au plat
	

	Sel, poivre, sucre
	
	Pm 
	
	
	

	Donner 6 matériels nécessaires pour la préparation et/ou le dressage

	*
	*

	*
	*

	*
	*



Annexe 2


	FICHE
	N° :02
	N° DE POSTE :
	

	Remplir les cases grisées
	Remplir les n° de phases et les durées

	Tarte amandine aux abricots
	Nombre de couverts : 8

	Denrées
	Unité
	Quantité
	Phase
	Technique
	Durée 

	
	
	
	
	Mettre en place le poste de travail.
	

	Pâte brisée
	
	
	
	[bookmark: _GoBack]Confectionner la pâte brisée.
	

	Farine
	kg
	
	
	
	

	Sel fin
	kg
	0.005
	
	
	

	Beurre
	kg
	
	
	
	

	Œuf jaune
	Pce
	01
	
	
	

	Eau
	L
	
	
	
	

	Sucre
	kg
	0.025
	
	
	

	Garniture
	

	Préparer les abricots :
*égoutter, réserver.
	

	Abricots  au sirop
	bte
	1
	
	
	

	
	
	Abaisser et foncer les tartes
2x4 ou 1x8
	

	Crème d’amande
	
	Réaliser la crème d’amande
*crémer +sucre
*incorporer les œufs 1 par 1
*incorporer la poudre d’amande
*parfumer au rhum
	

	
	kg
	0.100
	
	
	

	Sucre
	kg
	
	
	
	

	Œufs
	pce
	02
	
	
	

	Poudreamande
	kg
	0.100
	
	
	

	Rhum
	L
	Pm
	
	
	

	Décor
	
	Garnir les tartes
*crème d’amande et oreillons d’abricots .
*parsemer d’amandes effilées
	

	Amandes effilées
	Kg 
	0.050
	
	
	

	Nappage blond
	Kg 
	0.050
	
	
	

	



	
	
Marquer les tartes en cuisson
*Cuire la tarte au four à 200°C pendant quelques minutes pour fixer les bords, puis terminer la cuisson à 180°C durant 25 à 30 minutes.
*Retirer le cercle aux 2/3 cuissons.
*Débarrasser la tarte sur une grille à pâtisserie.
*Napper
	

	
	
	
Dresser

	

	Donner 6 matériels nécessaires pour la préparation et/ou le dressage

	*

	*

	*

	*

	*

	*
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ANNEXE 3
	Ordonnancement des tâches

(à rendre compléter)
	N° candidat :

……………
	N° de poste :

………
	Envoi plat 1 : 12h00

Envoi plat 2 :12h15

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PLAT 1 :
	PLAT 2 :

	Codes couleursdes techniques :
	MEP & Dressage                  
	
	
	Préparations  Préliminaires                                             
	
	
	Autres préparations
	
	
	Cuissons
	
	

	
	
	
	
	
	

	N° Phase
	Technique
	h
	15
	30
	45
	h
	15
	30
	45
	h
	15
	30
	45
	h
	15
	30
	45

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



Annexe 4

FICHE DE SYNTHESE
(à compléter en fin de service)

N° DE CANDIDAT :

Date :					Menu :


	Compétence
	C3-3  Rendre compte de son travail.

	Compétences opérationnelles 
	C3-3.1  Produire une synthèse écrite.
C3-3.2  Présenter oralement sa synthèse.

	
	Le positif, le négatif, les points à modifier à améliorer

	Organisation
	







	Travail
	







	Temps
	







	Service
	






	Divers
	










