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est souverain. '



PRESENTATION DU SUJET

Source : hitp://pixabay.com/fr/mail-camion-de-transport-
postaux-24379/
14/10/14 15 :00

années

* Food truck : camion-cantine, restaurant ambulan
C’est une restauration mobile par le biais d’un véi

CUISINE

Dossier 4 9,75 points
TOTAL: 20 points
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ANNEXE T1

A I'appréciation du correcteur en prenant soin de vérifier :
- Lerespect des consignes et du cahier des charges notation 0,25 pt par bonne réponse (3 points)
- L’harmonie de la composition des plats

TOMATE

TAGLIATELLE

ASSORTIMENT
DE JEUNES
POUSSES DE
SALADE

VIANDE DE
BCEUF HACHE

CABILLAUD

SUPREME DE
VOLAILLE
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Pour le matériel 0,50 pt ANNEXE T2
Pour la progression 0,25 pt (3,25 points)

Emince de volaille au curry
Base : 1 couvert
INGREDIENTS U QTE : : PROGRESSION
Escalope de poulet kg 0,150 1. Mise en place du poste de travail.
- 2. Parer et detailler les esca S en laniéres.
Farine type 45 kg 0,015 3. Réaliser le fond blanc de volaille.
4. Assaisonner, fariner et paner dans lé curry.
CUmy.podie kg 004 5. Rissoler les laniéres de. 5 pt
Huile arachide Litre 0,01 6. Réaliser la sauce curry
([ ] e
Beurre doux kg 0,010
Vin blanc sec Litre 0,02
Fond blanc volaille | Litre 0,10
Creme épaisse kg 0,020 :
Sel / poivre kg PM ac sous-vide individuel 0,25 pt

de d'air 0.25 pt
ur a +80°C, 20 minutes.
°C a +10°C en 2h 0,25 pt

- LISTE DU MATERIEL DE
: 'chambre froide positive a +2°C

PREPARATION
ET CUISSON

Sautoir
Russe
Planche a découper-

MATERIEL DE CUISSON FIXE | 'MODE OPERATOIRE

: il Récupérer la portion de volaille en chambre froide a
- Enceinte micro-ondes 1 +2°C
- Bain marie
- Four polycuiseur , | Remettre en température de +2°C & +63°C & coeur en
- Four vapeur moins de 2h 0.5 pt
0.5 pt

%) Dresser sur les pates chaudes
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ANNEXE T3

\_/ b

o

Pate de ; i Prix de
Appellation Descri tlf Contenant
base PP oy vente
A
: ; I'appréciation
A l'appréciation du correcteur en du correcteur
. prenant soin de vérifier 2 en prenant
_ le respect des consignes. A l'appréciation du correcteur en prenant soin A soin de
5 de verifier I'appréciation | Vvérifier que
Pate les attentes de la clientéle, 'harmonie de la o
. > 0,25 pt P e g du correcteur pIt
feuilletée COMPOSHYI de Sels relation avec
0,25 pt les produits
0,25 pt choisis.
’ 0,25 pt
Pate 4 0,25 pt 0,25 pt 0,25 pt
_ | brownies 0,25 pt
R P-gte_ g 0,25 pt 0,25 pt 0,25 pt 0,25 pt
brioche
7 ' Pate 0,25 pt 0,25 pt 0,25 pt 0,25 pt
sucree
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