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| ACADEMIE DE : | [N° de CANDIDAT : |

FICHE TECHNIQUE

EPREUVE TECHNIQUE PROFESSIONNELLE DE PRODUCTION CULINAIRE

Sujet N°25 Nombre de couverts
3 Techniques de
base
DENREES UNITES QUANTITE TECHNIQUES DE REALISATION
Eléments de base
o Mettre en place le poste de travail.
Pomme de terre Kg 1
charlotte TECHNIQUE N°1
Huile L 0.03
Beurre Kg 0.040 o Eplucher, laver les pommes de
Sel fin Kg PM Terre.
Décor TECHNIQUE N°2
Persil haché Kg PM o Tourner les pommes cocotte.
TECHNIQUE N°3
¢ Blanchir et rissoler les pommes.
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Epreuve : PRATIQUE ET TECHNIQUES PROFESSIONNELLES DE CUISINE
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES

Durée : 1h Coefficient : 10 SUJET 25




B.E.P METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES

TABLE DE 2 CTS TABLE DE 4 CTS

MELON AU PORTO MELON AU PORTO

(préparation d’office, service & I’assiette) |8 (service a I’assiette) %

-0~ \‘; -0~ (8,

CONTRE FILET ROTI \ CONTREFILET ROTI
JARDINIERE DE LEGUMES \\ JARDINIERE DE LEGUMES
(service a I’assiette) (découpe, service au guéridon)

PLATEAU DE FROMAGES :\ PLATEAU DE FROMAGES g

(service au guéridon) § (service au guéridon) S

-0~ 1;: ~O= i

CHOUX A LA CREME N CHOUX A LA CREME

(service a ’anglaise) E; (service & I’anglaise) 3

o

R R AR RN

PREPARATION OFFICE
COMMERCIALISEE :

MELON AU PORTO /2 pers

7

& Boissons - Vin Blanc ou Vin rouge et boisson chaude compris
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B.E.P. DES METIERS DE L’HOTELLERIE ET DE LA

RESTAURATION SUJET N° 25
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES
SESSION 2011
FICHE TECHNIQUE PAR PLAT
Melon au Porto (6 pers)
Désignation Unité Quantité
Melon portion Piece 6
Porto rouge Litre 0.25
Contre filet roti Jardiniére de légumes (6 pers)
Désignation Unité Quantité

Contre filet de beeuf paré Kg 1.200
Huile Litre 0.03
Beurre Kg 0.120
Carotte Kg . 0.660
Qignon Kg 0.060
Fond brun clair Litre 0.30
Cresson Botte Y2
Navet Kg 0.600
Petit pois Kg 0.150
Haricot vert Kg 0.150
Sel fin PM
Poivre du moulin PM
Gros sel PM

Plateau-de Fromages (6 pers)

- S Désignation R Unité Quantité
Munster Piéce 12
Beaufort Kg 0.200
Sainte Maure de Touraine Piéce 12
Bleu de Gex ) Kg 0.200
Neufchétel Piéce 1

Choux 2 la créme (6 pers)
Désignation Unité Quantité
Chou a garnir PAI Piéce 12
Créme pétissiére a froid Kg 0.200
Lait Litre 12
Fondant blanc Kg 0.200
Sirop PM
Cerise confite Piéce 3
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