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| ACADEMIE DE :

N° de CANDIDAT : ]

FICHE TECHNIQUE

EPREUVE TECHNIQUE PROFESSIONNELLE DE PRODUCTION CULINAIRE

Sujet 28 Nombre de couverts
3 Techniques de
base
) DENREES UNITES QUANTITE TECHNIQUES DE REALISATION
Eléments de base e Mettre en place le poste de
travail.
Carotte Kg 0.250
Blanc de poireau Kg 0.100 TECHNIQUE N° 1
Beurre Kg 0.030
® Eplucher, laver les carottes et
le poireau.
Assaisonnement
Sucre semoule Kg PM
Sel fin Kg PM TECHNIQUE N° 2
Poivre du moulin Kg PM

Dresser sur plat ou assiette selon les
indications du jury.

Tailler les légumes en julienne
au couteau.

TECHNIQUE N°3

Etuver la julienne.

Code
examen :
5133403

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLE
_METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’'HOTELLERIE

Session 2011

Epreuve : PRATIQUE ET TECHNIQUES PROFESSIONNELLES DE CUISINE
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES

Durée : 1h

Coefficient : 10

SUJET 28




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

DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES

TABLE DE 2 CTS

TERRINE DE POISSONS
(préparation d’office, service a I’assiette)

-0~

PINTADEAU ROTI
POMMES COCOTTE
(service a I’anglaise)
_0..

PLATEAU DE FROMAGES
(service au guéridon)
_O..

PROFITEROLES AU CHOCOLAT
(service a I’assiette, sauce a I’anglaise)
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TABLE DE 4 CTS

-

TERRINE DE POISSONS
(service a I’assiette)

...O_

PINTADEAU ROTI
POMMES COCOTTE
(découpe, service au guéridon)
_.O...

PLATEAU DE FROMAGES
(service au guéridon)
..O..

PROFITEROLES AU CHOCOLAT
(service a I’assiette, sauce a I’anglaise)
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PREPARATION OFFICE

COMMERCIALISEE :

TERRINE DE POISSONS /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

DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES
SESSION 2011
FICHE TECHNIQUE PAR PLAT
Terrine de poissons (6 pers)
Désignation Unité Quantité
Terrine de poisson (PAI) Kg 0.680
Salade Piéce 172
Tomate Pigce 2
Citron Piéce 2
Sauce cocktail (PAI) Litre 0.30
Pintadeau réti pommes cocotte (6 pers)
Désignation Unité Quantité
Pintadeaun (piece de 1.200kg) Kg 1.200
Cuisse de pintadeau Piece 2
Beurre Kg 0.100
Huile Litre 0.10
Carotte Kg 0.060
Oignon Kg 0.060
Thym PM
Laurier PM
Cresson Botte Ya
Pommes de terre BF15 Kg 1.500
Plateau de.-Fromages (6 pers)
Désignation Unité Quantité
Brie de Meaux - %Gy Kg 0.200
Langres Piece 1
Fourme d’Ambert Kg 0.200
Salers Kg 0.200
Rocamadour Piéce 2
Profiteroles sauce chocolat (6 pers)
Désignation _Unité Quantité
Profiteroles (PAI) Pigce 18
Chocolat couverture Kg 0.150
Lait Litre 0.15
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