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18” partie : Conception et organisation de la production 2 heures 

Sept documents composent ce dossier : 

i- 

- Production demandée 
- Fiche technique « dessert B 
- Matiére d’œ uvre disponible 
- Phases techniques (2 pages) 
- Fiches d’organisation (2 .pages) 
- Bon d’économat genéral 

Feuille de croquis de décor 

D’aprés les pages « Production demandée » et a Matiére d’oeuvre disponible », vous devez : 

l Énumérez les phases techniques par produit, 

l Établir le bon d’économat général en récapitulant les quantités de produits. 

l Rédiger la fiche d’organisation chronologique en énumérant les phases techniques de 
travail prévues par produit. 

- Utiliser le vocabulaire technique professionnel, 
- Matérialiser par des croix le déroulement, au moins par quart d’heure, du travail de 

chaque fabrication. 

l Présenter le croquis en noir et blanc du décor des piéces principales du buffet sur le théme 
de « le 21 juin, c’est l’arrivée de l’été et le jour de la fête de la musique ». 

2eme partie : Travail de la viande de porc 30 minutes 

A partir d’un morceau de poitrine, désosser et découper. 
A partir d’une palette de porc, désosser, parer et ficeler en roti ficelle arretée. Apres notation, utiliser vos viandes 
pour vos fabrications. 

3eme partie : Production présentation, service (hors nettoyage) 11 heures 30 

l Réaliser les productions sur deux jours. 

- Votre organisation sera évaluee d’aprés votre « fiche d’organisation » et votre « bon 
d’économat B. Vous pouvez les modifier. Dans ce cas, justifiez vos choix dans la colonne 
« modifications éventuelles » de la fiche d’organisation. 

- Pour chaque produit, une assiette sera destinée a la dégustation a partir de l’heure fixée par 
le président du jury et selon le tirage au sort. 

. Présenter un buffet compose de l’ensemble des produits que vous avez réalisés dlapres votre 
croquis. Justifier par écrit, sur votre croquis, les modifications éventuelles. 

l Servir un produit à partir du buffet et répondre aux demandes de renseignements et de conseils 
du client. 
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PROWCTION DEM+iND& 

Les fabrications seront présentées sous forme de buffet froid. Les plats et nappage seront mis 
à votre disposition par le centre. 

À partir des éléments mis à votre disposition, réalisez l’ensemble des fabrications pour une présentation boutique. Chaque 
fabrication (1,2,4, 5) sera déclinée en 4 petits contenants innovants pour une présentation traiteur (soit 20 minis contenants), 

1 FABRICATION CHARCUTIÈRE No 1 : Désosser la pintade, la farcir, cuisson libre. 

UNE BALLOTTINE DE PINTADE AU NOIX Refroidir. 

(Produit fini : environ 2 kilos) Décorer. 
(Pièce principale) Présentation sur miroir en fonction du thbme. 

2 FABRICATION CHARCUTIÈRE No 2 : 
(pour 6 personnes) Réaliser votre tourte charcutiére B base de porc et de veau. 

UNE TOURTE CHARCUTIÈRE Agrémenter $I partir des produits mis à votre disposition. 

DE VOTRE CHOIX Parfumer et aromatiser selon votre goût. 

(Produit fini : environ 1,2 kilos) 

3 FABRICATION TRAITEUR : 

Confectionner 30 pièces déclinées en 5 Réaliser les amuse-bouche $I partir des éléments mis a votre 

variétés d’amuse bouche salés, froids et disposition. 

présentés 

4 PLAT CUISINÉ : Réaliser un sauté d’agneau (2 garnitures au choix) et un riz 

UN SAUTÉ D’AGNEAU AU CURRY 
pilaf. 

RIZ PILAF Présenter une assiette servie chaude, le reste en barquette 

(Accompagné de petites garnitures) présentation magasin. 

5 PÂTISSERIE TRAITEUR : 

1 
Réaliser une crème mousseline 

UN FRAISIER 
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FICHE TECUNIQUE u VESSERT » 

FRAISIER 

i -METTREENPLACEDUPOSTE,DESDENR~ES 
GENOISE 

. EUfS pi&8 4 

. Sucre semoule kg 0,130 2 - RÉALISER LA GENOISE 

. Farine kg 0,130 
Blanchir les œ ufs. 

CRÈME MOUSSELINE Monter I’appareil au ruban. 
. Beurre Incorporer la farine puis verser dans un moule B genoise prealablement chemiser. 
. Poudre B crbme 
. Sucre semoule Cuire la génoise au four 15 a 20 minutes a 170’ C. 

. C3Jfs Demouler la genoise et la &.erver sur une grille. 

. Vanille pour parfumer 

. Alcool pour parfumer / PM 

. Lait 3 - RÉALISER LA CRÈME A GARNIR 

~L~ENTS DE GARN~URE 
Incorporer le beurre a la cr6me. 

. Fraises kg 0,300 
4 - PREPARATION ET MONTAGE DU FRAISIER 

DkOR ET FINlTION Uttk.er un cercle pour 8 parts. 

Diviser la genoise en deux parties. 

Poser une abaisse sur le carton et t’imbiber avec un simp parfume puis de cr6me. 
. Sucre glace Disposer les fraises nettoyees à votre façon. 

Recouvrir de creme, de la seconde abaisse. 

CoOt matières pour 8 couverts -........................ - . . . . . . . Rkerver au frais. 

Coot matibes pour 1 couvert . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 - DÉCORER LE FRAISIER 

Abaisser un disque de p&e d’amande. 

Durée moyenne de préparation D&orer a votre goût avec lks elements de décors pr6vus a cet effet. 
RBserver au frais. 

(sans /es cuissons) 
6 -DRESSER LE FRAISIER 

Pr6lever une part de fraisier pour dégustation. 

Dresser le fraisier sur carton et dentelles. 

Source : Maîtriser la pâtisserie 
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11 MATIÈRE D’CEUVRE PAR CANDIDAT 11 

BOUCHERIE - VOLAILLE - CHARCUTERIE : ÉCONOMAT : 

Barde 
Crepine 
Gras dur 
Epaule d’agneau avec os 
Palette 
Maigre de veau 
Foies de volailles 
Pintade effilée 
Poitrine fraîche 
Jambon cuit 

Concentré de tomates 
Farine 
Fond de volaille en poudre 
Fond de veau lie en poudre 
Huiles... 
Noix (cerneaux) 
Pâte d’amande blanche 
Pate d’amande rose 
Raisins secs 
Riz long 
Sucre semoule 
Lait de coco 
Poudre à creme 
Huile d’olive 
Cornichons 
Oignons blancs 

POISSONNERIE : 

Saumon fume 
Crevettes saumurees 
Eufs de lump rouges 
Eufs de lump noirs 

LÉGUMES ET FRUITS : CRÈMERIE: 

Ail 
Aubergine 
Carottes 
Champignons de Paris 
Ciboulette 
Citron jaune 
Courgettes 
khalotes 
Oignons 
Persil plat 
Poireaux 
Poivrons rouges 
Pommes fruits 
Tomates 
Thym - Laurier 
Concombre 
Tomates cerise 
Radis ronds 
Cerfeuil 
Fraises 
Noix (entières) 
Banane 

DÉCOR : CAVE : 

Épices diverses 
Gingembre en poudre 
Poivre blanc moulu / grains 
Sel ordinaire 
Sel nitrité 
Curry 

Beurre 
Crème liquide UHT 
Lait % écrémé 
Margarine b feuilletage 
Eufs 
Mascarpone 

DIVERS : 

Carton a patisserie rond 
Cure dent 
Dentelles rectangulaires 
Dentelles rondes 
Gelée claire I ambrée 
Pics à brochettes en bois 

PRODUITS SURGELES : 

Haricots verts 
Mélange de champignons forestiers 

Cognac dénature 
Vin blanc sec 
Vin rouge 
Porto rouge 
Mad&e 

. 
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