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EPREUVE DE MISE EN CEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES — u62

ELEMENTS DE CORRIGE

Préparation A : Tomates farcies, riz adaptés

Ingrédients : poids net pour 1 personne

- 300 g max en tomates par personne

- 100 g max de viande hachée par personne

- +/-20 g oignons

- +/-20 g échalotes

- 1 jaune d'ceuf ou 1/2 ceuf entier suivant liaison

- 20 g max de chapelure ou pain de mie liaison glucidigue
- 15 ml lait écrémé UHT (facultatif pour pain de mie)
- Persil, ail, herbes aromatiques...

- Huile ou margarine végétale 54 10 g

- 50 g riz et 20 g d’oignon pour le pifaf -

- +/- coulis de tomates

Technigque tomates farcies:

- Préparations préliminaires .{

- Evider les tomates et faire dégorger (facultatif)

- Talller la garniture aromatique

- Reéaliser la liaison (protidiqueet/ou glucidique)

- Garnir les tomates

- Cuire a four chaud (thermostat 6-7 environ).puis maintien en température.

Technique riz : « créole » ou cuisson par absorption compléte, ou pilaf +/- coulis

Si riz pilaf :
- Préparations préliminaires

- Matiere grasse a chauffer (impératif de limiter la matiére grasse dans le cadre de
I'équilibre alimentaire a rétablir)

- Rissoler les oignons

- Ajouter le riz
- Quand riz est translucide, adjoindre le liquide de mouillement et couvrir, cuire
- Dressage et maintien en température
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Préparation B : (CEufs a la neige

Ingrédients pour 1 personne :

-1 ceuf (jaune + blanc)

- 100 a 125 ml de lait ¥2 écrémé UHT

- 10 a 20g de sucre

- Parfum : vanille gousse ou liquide ou poudre
- Décor facultatif

Technique :

- chauffer le lait avec la vanille

- travailler le jaune d'oeuf avec le sucre

- verser le lait sur le mélange jaune sucre

- faire chauffer le mélange sans ébullition, jusqu’a ligison de la creme
- refroidir rapidement et maintenir au frais.

- Monter les blancs en neige ferme

- Pocher ou cuire les blancs

- Dressage, décor facultatif et maintien atr frais
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FICHE D’HYGIENE CONCERNANT LA CREME ANGLAISE
(de la réception des denrées au service)

ETAPES

ANALYSE DES
DANGERS

ORIGINES
SM

MESURES
PREVENTIVES

Réception des denrées

Contamination initiale

Multiplication

Matériel , milieu: propreté

Mati¢res premitres: dlc, dluo,
intégrité emballages...

Meéthode : non respect des T°

Plan de nettoyage et désinfection,
Contrdles,....
Contrdle visuel aréception

Stockage rapide, pas de ‘tupture
de la chaine du fréid, controle
température réception" (camion,
denrées)

Contamination initiale

Méthode :
sales/propres, décartonnage

croisement denrées

Sectorisation lors du stockage

Stockage et croisée Milieu : T° inadaptée
Controles T° chambres froides,
Multiplication Méthode : non respect des T° mouchard, contrdle visuel
Matériel Milieu : propreté Plan de nettoyage et désinfection,
y . . : Main d’ceuvre : hygieéne | autocontrdles
Preparation Contamination personnelle et tenue Lavage des mains, tenue propre,
Meéthode : croisement sale/propre | pas de porteur sain
el lors de la manipuldtion des oeufs | Marche en avant
Multiplication Méthode : temps  d’attente des
H 1 denrées
n 1rvie
Cuisso Survi Méthode-, \température cuisson | Organisation du travail
insuffisanté Respect couples températures
Matériel , miliew; propreté Plan nettoyage désinfection
i . Main @’ceuvre ; hygiéne | Lavage des mains, tenue propre,
Contamination personnelic pas de porteur sain
Dressage
Multiplication Méthode Rapidité d’exécution
.. St { ; Meéthode : non respect des T°, Cellule de refroidissement
Refroidissement Multlpllc_.atlon aftente 4 t° ambiante Refroidissement rapide
1'apide 4 Réfrigération & +3°C, controle de
tD
Contamination Milieu : propreté Plan de nettoyage et désinfection
g B Protection du produit fini Film protecteur, etc.
Stockage réfrigéré
Meéthode : non respect des T°
Multiplication Conteole doe 1r

Veiller & ce-que les candidats ne fassent pas d’amalgame entre la contamination et multiplication
pour-lésmicroorganismes.

Remarque :

Seuls les 5M les plus pertinents sont repris dans ce tableau qui n’est pas exhaustif,
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BAREME

1. REALISATION PRATIQUE 38 points :

ORGANISATION 4 points

HYGIENE 5 points

TECHNIQUES 12 points

Préparation A 6 points
Préparation B 6 points
PRESENTATION 5 points

Préparation A 2,5 point
Préparation B 2,5 points
DEGUSTATION 12 points

Préparation A 6 points
Préparation B 6 points
2. TRAVAIL ECRIT 12 points :

BON DE COMMANDE 5 points

FICHE TECHNIQUE 7 points
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