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CONSIGNES AU CANDIDAT

L'épreuve comporte trois phases qui ont pour but d'évaluef votre aptitude en :
- ORGANISATION
- PRODUCTION
- PRESENTATION ET DISTRIBUTION

La durée globale de I'épreuve est de 5 heures.
L'évaluation se fera :

O En phase d'organisation sur:

- La rédaction de la fiche technique

- Les denrées et lours quantités commandées 20 polnts
- Le co(t des matiéres premidres

- La fiche conseil

@ En phase de production sui:

- Le respact des régles d’hygisne et de séourité ‘
- La maitrise des techniques 120 points
- La qualité de la'présentation et de la créativité

© En phase de distribution sur

- ka qualité et Porganisation de la présentation 60 points
- La dégustation
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1" phase ;: ORGANISATION
A partir des denrées mises & votre disposition (annexe A) vous devez :

a- Concevoir un plat chaud a base de cuisses de canard pour 4 personnes.
Vous devez réaliser :
> désosser des cuisses de canard
> confectionner une farce
» culsson et sauce a votre convenance

> un flan de légumes et une autre garniture

En fin de préparation, dressez a 'heure indiquée par le jury.

b- Rediger la fiche technique de votre plat en complétant le document en annexe B.
Vous préciserez :

les étapes principales de la réalisation du travail en citant fes techniques de fabrication
utilisées ;

L

la nature et la quantité des produits nécessaires ;

- le colit hors taxes (en €uros) de ceplat ;

le titre de votre plat.

¢- Remplir une fiche conseil (annexe C) concernant le plat que vous avez congu.
2°™ phase : PRODUGTION
Vous réaliserez deux plats & partir de :

> Lafiche technique du plat que vous avez congu - Plat n® 1 ;

» La fiche technique fournie (annexe D) — Plat n® 2.
Les praoductions seront traltées en « liaison froide ».

3" phase : DISTRIBUTION
Vous présenterez sous forme de buffet :

» le plat congu par vos soins : une portion présentée sur assieite chaude, les trois autres
présentées sur plat. - ]

>le plat imposé dressé sur plat.

Le nettoyage des postes de travall est Inclus dans la durée de I'épreuve.
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ANNEXE A :

DOCUMENT CANDIDAT

LISTE DES MATIERES D'CEUVRE

PRIX PRIX TOTAL
PRODUITS UNITE QUANTITE UNITAIRE HT HT
BOUCHERIE
Cuisses de canard pidce 4 2,10€
Echine ds por¢ kg 0,200 420€
Crépine kg 0,250 2,75€
Lard gras kg 0,050 4,50 €
CREMERIE
Créme fleurette | 0,250 250 €
Lait I 0,250 0,60 €
LEGUMES - FRUITS :
Carottes kg 0,600 0,80 €
QOignons kg 0,100 1,00 €
Echalotes kg 0,020 2,00€
Pomimes de terre BF 15 kg 0,500 0,90€
Champignons de Paris kg 0,125 2,90 €
All kg 0,010 2,80€
Estragon hotte 0,250 1,50 €
Persil kg 0,010 2,90 €
Oranges piece 3 0,36 €
SURGELES -/
Epinards en branches kg - 0,250 1,50 €
ECONOMAT -
Fond de veau brun lié kg 0,040 16,50 €
Huile d'arachide f 0,100 1,70 €
Moutarde kg 0,050 3,95 €
Sel fin pm pm pm
Sucre kg 0,125 1,00 €
Vinaigre I 0,200 0,90 €
CAVE
Vin blanc I 0,100 2,25 €
Grand Marnier | 0,050 18,36 €
‘Prix de revient par candidat:
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ANNEXE B :

| CANDIDAT N°: I |
FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
Nom du piat
Quantités pour 4 personnes :
PROGRESSION couT
Uni tité
ET TECHNIQUE Denrées hité | Quan Prix U Total

Colit matidre total HT

TVA 5,6 %

Colt total TTC

Prix portion
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ANNEXEC : -

FICHE CONSEIL CLIENT Candidat n°

Nom du produit

Méthodes possibles de
remise en température

Dressage conseillé

Proposer deux vins
d'accompagnement
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ANNEXE D :

Plat(s) : Tarte aux poires aux amandes

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Quantités pour 8 personnes

Denrées U Quantité Progression et technlques

Péte brisée :
Farine kg 0,250 . Mise en place du poste
Beurre kg 0,125
Sel fin kg 0,005 . Confectionner une pate brisée sucrée
Sucre kg 0,025
Eau I 0,050 . Confectionner une créme d’amande
Jaune d'osuf piéce 1

. Foncer le cercle, laisser reposer au frais
Créme d'amande :
Beurre kg 0,100 . Egotilter les poires, les émincer
Sucre kg 0,100
Poudre d'amande kg 0,100 . Garmir le fond de tarte avec la créme d'amande
CEufs entiers piece 2
Rhum | 0,050 .Disposer les poires
Garniture et finition : . Marquer en cuisson au four 220° C 10 min.
v2 Poire au sirop p 8 200° C 20 min.
Nappage blond kg 0,140

' . Réserver sur grille aprés cuisson
. Lusirer au nappage blond
. Dresser
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