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CONSIGNES AU CANDIDAT

L’épreuve comporte trois phases et a pour but d'évaluer votre aptitude en :

- ORGANISATION
- PRODUCTION
- PRESENTATION ET DISTRIBUTION

La durée globale de I'épreuve est de 5 heures.

L’évaluation se fera :

1) En phase d’organisation sur :

La rédaction de la fiche technique

Les denrées et les quantités commandées
Le colit des matiéres premiéres

La fiche conseil

2) En phase de production sur :

* Le respect des regles d’hygiéne, de santé et sécurité au travail

= La maitrise des techniques
= La qualité de la présentation.et de créativité

3) En phase de distribution.sur :

= La qualité et I'organisation de la présentation
= |adégustation

20 points

120 points

60 points
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A I'occasion de 'organisation d’une réception, votre employeur fait appel a votre savoir-
faire et a votre esprit créatif pour proposer et réaliser une prestation de qualité.

1ére Phase : ORGANISATION
A partir des denrées mises & votre disposition (Annexe A) vous devez :

A - Concevoir une recette a base de Supréme de volaille entier, chauffroité et glacé a la gelée pour 4
personnes.

Realiser une sauce « chaud-froid » de volaille & base d'un fond réalisé par vos soins
Chauffroiter des suprémes de volaille pochés

Reatiser un fond de plat en gelée

Décorer avec légumes et fruits mis a disposition

- En fin de préparation, dresser & I’heure indiquée par le jury-

B — Reédiger la fiche technique de fabrication de votre plat en complétant1'annexe B. Vous préciserez :

. Les étapes principales de la réalisation du travail en citant les techniques de .
fabrication utilisées '
. La nature et la quantité des produits nécessaires

Le codt hors taxes en euros de ce plat
L.e nom de votre plat

C - Remplir la fiche conseil (Annexe C) du plat que vous avez congu.
2éme phase : PRODUCTION
Vous réaliserez deux plats a partir de :

1-  Lafiche technique du plat que vous avez confectionné — Plat n° 1

2- La fiche technique de fabrication fournie (annexe D) — . Plat n® 2
3éme phase : DISTRIBUTION
Vous présenterez sous forme de buffet :
o Le plat élaboré par vos soins dressé sur un fond de plat gélifié et décoré:
. Le plat imposé : une portion présentée sur assiette, le reste sur plat.

Vous effectuerez le'nettoyage des locaux (inclus dans la durée de I'épreuve).
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ANNEXE A

LISTE DES PRODUITS MIS A LA DISPOSITION DU CANDIDAT

PRODUITS u QuanTiTe | PRECUNITAIRE
Supréme de volaille (0.200 Kg) Piéce 4 1.95
Abattis de volailles Kg 0.500 1.98
Poireaux Kg 0.200 1.20
Carottes Kg 0.200 0.87
Oignons Kg 0.200 0.60
Poivrons rouges et verts kg 0.200 1.25
Tomates cerise Barquette’ Va 1.60
Persil Botte Va 211
Oranges Kg 0.200 1.15
Citrons Piéce 2 0.14
Radis Botte 1 1.50
Concombre Piece 1 0.32
Thym, laurier kg PM PM
Beurre Kg 0.100 4.04
Créme double L | 005 25
Créme fleurette L 0.25 25
CEufs Piece 2 0.10
Olives noires et vertes Kg 0.100 1.75
Gelée claire (poudre) Kg 0.100 16.78
Arbme pétrelle L PM PM
Gélatine feuille Piéce 6 0.07
Farine Kg 0.100 0.38
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ANNEXE B

CANDIDAT N°

]

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Nom du plat

Quantités pour 4 personnes

PROGRESSION ET TECHNIQUE

DENREES

couUT

Denrée U

Quantité Prix unitaire

Total

Coiit matiére total HT
TVA 5,5 %
Coiit total TTC
Prix portion
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ANNEXE C

CANDIDAT N° |

FICHE CONSEIL CLIENT

Nom du produit

Méthodes possibles de
remise en température

Dressage conseille

Proposer deux vins
d’accompagnement
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Annexe D

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

CAKE AU SAUMON FUME

Quantités pour 4 personnes

PROGRESSION ET TECHNIQUES DENREES U QUANTITE
Réaliser les pesées CEuf Piece 3
Mélanger dans un cul de poule farine, Farine Kg 0,150
levure et osufs Levure g 0,010
Incorporer huile et lait tiéde Huile L 0,10
Ajouter gruyére rapé et haché Lait L 0,12
Tailler le saumon fumé en fines laniéres Gruyeére Kg 0,10
Ciseler la ciboulette Saumon fumé kg 0,20
Ajouter le tout a la préparation Ciboulette QS Pm
Dresser dans un moule a cake Citron P 1
Cuisson au four 180°, 45 minutes environ
Refroidir
Démouler
Présenter
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