1ére fiche pour l’écrit  à distribuer dès le début  de l’épreuve et à faire remplir tout de suite et a rendre.
Nom de l’élève :





Date du CCF. :
	FICHE
	N° : 3
	N° DE POSTE :
	

	Remplir les cases grisées, 
	Remplir les N° de phase et les durées.

	
	

	Entremet à la pomme
	      NOMBRE DE COUVERTS : 8

	DENREES
	Unit
	Quantités
	N°

phase
	TECHNIQUE
	Durée

	Citron
	Pce
	1/2
	
	Laver, éplucher et citronner les pommes
	

	Farine
	Kg
	
	
	* Confectionner la pâte brisée.

* Réserver au frais.

	

	Sucre
	Kg
	0.025
	
	
	

	
	Kg
	0.005
	
	
	

	Beurre
	Kg
	
	
	
	

	
	Pce
	1
	
	
	

	Eau
	L
	0.05
	
	
	

	
	L
	1/2
	
	Confectionner une crème pâtissière :

* Filmer au contact et réserver au frais.
	

	Vanille gousse
	Pce
	1/2
	
	
	

	Sucre
	Kg
	0.1
	
	
	

	Œufs jaunes
	Pce
	3
	
	
	

	
	Kg
	0.05
	
	
	

	Farine (abaisser)
	Kg
	0.04
	
	Réaliser 16 bases en pâte brisée :

* Abaisser et détailler  16 cercles de 8cm.
* Dorer

* Cuire au four à 180°C
	

	Œuf 
	Pce
	1
	
	
	

	Pomme Granny-Smith
	Pce
	2
	
	Confectionner la garniture de décor :

* Détailler des décors de pomme (libre).

* Sauter au beurre et sucre.

* Réserver au chaud.
	

	Beurre
	Kg
	0.08
	
	
	

	Sucre
	Kg
	0.08
	
	
	

	Coulis de framboises
	Kg
	0.02
	
	* DRESSAGE (Sur 8 assiettes)

* Alterner disque de pâte brisée et crème pâtissière froide à la poche.

* Décorer avec les décors de pommes Granny-Smith chauds et le coulis de framboise.

* Envoyer à 11h30.
	Total des durées du  plat 2
	

	
	
	
	
	
	Total des durées du  plat 3
	

	
	
	
	
	
	Total général
	

	Donner 6 Matériels de préparation et/ou de dressage :

*

*

*

*

*

*


Critères de notation C4-1.4 : Renseigner les documents d’approvisionnement :

* NM = 0 bonne réponse
* ECA - : 1 ou 2 bonnes réponses.  * ECA : 3 à 5 bonne réponses
* M : 6 bonnes réponses.

Critéres notation C4-1.1 : Déterminer les besoin en petits matériels :


* NM = 0 bonne réponse
* ECA - : 1 ou 2 bonnes réponses.  * ECA : 3 à 5 bonne réponses
* M : 6 bonnes réponses.
Fiche à distribuer après avoir relevé la fiche précédente pour faire le planning (à faire sans dépasser au total de l’épreuve 30mn.
Nom de l’élève :





Date du CCF. :

	FICHE
	N° : 3
	N° DE POSTE :
	

	Remplir les cases grisées, 
	Remplir les N° de phase et les durées.

	
	

	Entremet à la pomme
	      NOMBRE DE COUVERTS : 8

	DENREES
	Unit
	Quantités
	N°

phase
	TECHNIQUE
	Durée

	Citron
	Pce
	½
	
	Laver, éplucher et citronner les pommes
	

	Farine
	Kg
	0.250
	
	* Confectionner la pâte brisée.
* Réserver au frais.

	

	Sucre
	Kg
	0.025
	
	
	

	Sel fin
	Kg
	0.005
	
	
	

	Beurre
	Kg
	0.125
	
	
	

	Œuf jaune
	Pce
	1
	
	
	

	Eau
	L
	0.05
	
	
	

	Lait
	L
	1/2
	
	Confectionner une crème pâtissière :

* Filmer au contact et réserver au frais.
	

	Vanille gousse
	Pce
	1/2
	
	
	

	Sucre
	Kg
	0.1
	
	
	

	Œufs jaunes
	Pce
	3
	
	
	

	Farine
	Kg
	0.05
	
	
	

	Farine (abaisser)
	Kg
	0.04
	
	Réaliser 16 bases en pâte brisée :

* Abaisser et détailler  16 cercles de 8cm.
* Dorer

* Cuire au four à 180°C
	

	Œuf entier
	Pce
	1
	
	
	

	Pomme Granny-Smith
	Pce
	2
	
	Confectionner la garniture de décor :

* Détailler des décors de pomme (libre).

* Sauter au beurre et sucre.

* Réserver au chaud.
	

	Beurre
	Kg
	0.08
	
	
	

	Sucre
	Kg
	0.08
	
	
	

	Coulis de framboises
	Kg
	0.02
	
	* DRESSAGE (Sur 8 assiettes)
* Alterner disque de pâte brisée et crème pâtissière froide à la poche.
* Décorer avec les décors de pommes Granny-Smith chauds et le coulis de framboise.
* Envoyer à 11h30.
	Total des durées du  plat 2
	

	
	
	
	
	
	Total des durées du  plat 3
	

	
	
	
	
	
	Total général
	


Nom de l’élève :





Date du CCF. :
	FICHE
	N° : 2
	N° DE POSTE :
	

	Remplir les N° de phase et les durées.

	
	

	Escalope de volaille sautée chasseur, Riz pilaf aux poivrons 
	      NOMBRE DE COUVERTS : 6

	DENREES
	Unit
	Quantités
	N°

phase
	TECHNIQUE
	Durée

	
	
	
	
	Laver, éplucher les légumes et les herbes.
	

	
	
	
	
	Tailler les légumes :
* Tailler les poivrons en petite brunoise.

* Ciseler l’oignon.

* Emincer finement les champignons de paris.

* Réserver 6 pluches de cerfeuil et 6 pluches d’estragon, 

   réserver dans de l’eau froide.

* Hacher finement le reste du cerfeuil et de l’estragon.

Vérifier les escalopes de volaille. Filmer et Réserver.
	

	Beurre
	Kg
	0.06
	
	Confectionner un riz pilaf.
Réserver au chaud.
	

	Oignons
	Kg
	0.12
	
	
	

	Riz
	Kg
	0.3
	
	
	

	Bouquet garnis
	Pce
	1
	
	
	

	Sel fin
	Kg
	Pm
	
	
	

	Poivron rouge
	Pce
	1/2
	
	Etuver les deux brunoises de poivrons
Ajouter au riz pilaf cuit
	

	Poivron jaune
	Pce
	1/2
	
	
	

	Beurre
	Kg
	0.07
	
	
	

	Eau
	L
	Pm
	
	
	

	Sel fin
	Kg
	Pm
	
	
	

	Poivre blanc
	Kg
	Pm
	
	
	

	Escalope de volaille
	Pce
	6
	
	Fariner et sauter les escalopes de volaille.

Débarrasser, filmer et Réserver au chaud.

Garder la poêle pour la sauce.
	

	Farine
	Kg
	0.05
	
	
	

	Sel fin
	Kg
	Pm
	
	
	

	Poivre
	Kg
	Pm
	
	
	

	Huile
	L
	0.03
	
	
	

	Beurre
	Kg
	0.03
	
	
	

	Echalotes
	Kg
	0.05
	
	Réaliser la sauce chasseur :
• Dans la poêle de cuisson des escalopes Ajouter les 
   champignons émincés cuisson et faire sauter 1 à 2 min.

• Dégraisser et ajouter les échalotes ciselées, puis les laisser 
   suer doucement.

• Flamber avec le cognac.

• Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire.

• Ajouter le fond brun de volaille et laisser réduire doucement 
   la sauce pendant quelques minutes.

Terminer la sauce chasseur :

• Vérifier l'onctuosité et l'assaisonnement, monter la sauce au 
   beurre hors du feu.

• Ajouter le cerfeuil et l'estragon haché.

• Réserver au bain-marie.
	

	Champignons de Paris
	Kg
	0.200
	
	
	

	Cognac
	L
	0.04
	
	
	

	Vin blanc
	L
	0.08
	
	
	

	Fond brun lié
	L
	0.6
	
	
	

	Beurre
	Kg
	0.02
	
	
	

	Estragon
	Botte
	1/5
	
	
	

	Cerfeuil
	Botte
	1/5
	
	
	

	Sel fin , poivre gris
	Kg
	Pm
	
	
	

	Pluches d’estragon et cerfeuil
	Pce
	2x6
	
	* DRESSAGE (Sur 6 assiettes)
* Décorer avec la pluche d’herbe.
* Envoyer à 11h15.
	Total durées plat 2
	

	
	
	
	
	
	Total durées plat 3
	

	
	
	
	
	
	Total général
	


Exemple de planning

↓↓↓

NOM :







Date :

Nom des plats : *









*

	N° phase
	Techniques
	Durées
	8H 00
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	9H 00
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	10H 00
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	11H 00
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	12H 00
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	Vérification M/SES
	
	
	X
	X
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Nettoyage et bilan écrit et oral du T.P.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Envoi 1er plat 
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	Envoi 2ème plat
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