CORRIGK E.Q.Q.P.

FICHE TECHNIQUE
INTITULE Nombre de couverts Candidat n°:
(Fuf poché Bragance ' 8
Denrées Unités Qté Technigues de réalisation

- pocher les ceufs

. . p
L | - épépiner les % tomates, couper en deux
p Etuver 1égérement au-four
Kg
Kg - réaliser la sauce béarnaise
Réduction des éléments aromatiques
dans le vinaigre.
Botte Semi-coagulation du sabayon dans la
Botte | réduction puis émulsionner en incorpo-
Kg rant le beurre clarifié. Assaisonner et
p aromatiser.-
el . Kg -
Vinaigre d’alcool L 0.610 ,
Sel fin : Kg Pm |- dresser
M Kg Pm | Préparer le fond brun lié
Dresser et envoyer
Finition
Fond brun déshydraté Kg 0.010
T ‘ . o e - Session Code
Groupement inter académique [T 2005 . 50296-1

Examen et spécialité

BEP Métiers de Ia restauration et de Phétellerie Dominante production culinaire

Intitulé de I'épreuve .
EP1 : a) Organisation et production culinaire
Type Date et heure Durée Points N°de page/total

COREQQP 3 juin 2005 - 4 heures 16 : C1/1
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