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Durée : 30 minutes en salle

Le candidat doit COMPLETER chacune
des fiches de fabrication pour 10 personnes,
relatives aux réalisations demandées.
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dans la partie barrée

SUJET N°13

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

NOMBRE DE PORTIONS 10

DARNE DE SAUMON GRILLEE

BEURRE AUX HERBES
PHASES ESSENTIELLES DENREES UNITES ({BASE [GARNITURE|FINITION| TOTAUX
BASE : POISSONNERIE
- Habiller - Saumon KG
Découper les
darnes
- Préparer une
marinade CREMERIE
instantanée
~ Beurre KG 0,030
- Griller - Créme
fleurette L 0,400 0,400
BEURRE
LEGUMERIE
- Confectionner un
beurre blanc KG 0,050 0,050
additionné de
fines herbes - Persil KG 0,020 0,020 0,050
- Cerfeuil Bte o 1/4 1/4
- Estragon Bte 1/4 1/4
- Ciboulette Bte 1/4 1/4
P 2
DRESSAGE ECONOMAT
Sur plat - Farine KG 0,160 0,160
En sauciére - Huile L 0,2 0,2
- Thym KG PM PM
- Laurier KG PM PM
- Sel fin KG PM PM PM
- Poivre Blanc KG PM PM PM
CAVE
L 0,2 0,2




Ne rien écrire

dans la partie barrée

SUJET

N°13

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

NOMBRE DE PORTIONS 10

POULET SAUTE FORESTIERE
PHASES ESSENTIELLES DENREES UNITES|BASE [GARNITURE{FINITION| TOTAUX
BASE : BOUCHERIE
- Habiller - Poitrine de
Découper 1la porc fumé KG 0,400 0,400
volaille
VOLAILLES
- culre "Sauter" P 2 2
CREMERIE
- beurre KG 0,050 0,050
GARNITURE
- Pommes noisettes
- Poitrine fumée LEGUMERIE
(tranches) - Echalotes KG 0,050 0,050
- Champignons
- Griller de Paris KG
en finition
- Estragon Bte 1/2 1/2
- Cerfeuil Bte 1/2 1/2
- Pommes de
terre(grosses) KG 2,4 2,4
- Persil KG 0,020 0,020
DRESSAGE ECONOMAT
2 Sur plat - Farine KG 0,080 0,080
2 sur assiette - Huile L 0,040} 0,020 0,060
- Poivre blanc KG PM PM
- Sel Fin KG PM PM PM
L
CAVE
- Vin blanc L 0,05 0,05
L 0,02 0,02




FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
SUWJET N°13
NOMBRE DE PORTIONS 4 ‘
POULET SAUTE FORESTIERE
PHASES ESSENTIELLES DENREES UNITES|BASE |GARNITURE |FINITION|TOTAUX
BASE : BOUCHERIE
- Habiller - Poitrine de
Découper la porc fumé KG 0,150 0,150
volaille
VOLAILLES
- cuire "Sauter" - Poulet de
1,2 Kg P 1 1
CREMERIE
- beurre KG 0,020} 0,040 0,020 0,080
GARNITURE
~ Pommes noisettes
- Poitrine fumée LEGUMERIE
(tranches) - Echalotes KG 0,020 Q0,020
- Champignons
- Griller de Paris KG 0, 400 0,400
en finition - Estragon Bte 1/4 1/4
- Cerfeuil Bte 1/4 1/4
- Pommes de
terre(grosses) KG 1,2 1,2
- Persil KG 0,010 0,010
DRESSAGE ECONOMAT
2 Sur plat - Farine KG 0,040 0,040
2 sur assiette - Huile L 0,020( 0,010 0,030
- Poivre blanc KG PM PM
~ Sel Fin KG PM PM PM
- Fond brun
lié L 0,5 0,5
CAVE
- Vin blanc L 0,02 0,02
~ Cognac L 0,01 0,01
ACADEMIE DE LILLE Année : 199
Specialité: HO.ELLERIE RESTAURATION - Dominante : CUISINE
Folio

Epreuve: EP1 -

Pratique Professionnelle

N°® du sujet :

Temps maximum alloué: sy

_0003053 :

B.E.P, ﬂ

SUJET N°13

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

NOMBRE DE PORTIONS 4

DARNE DE SAUMON GRILLEE
BEURRE AUX HERBES
PHASES ESSENTIELLES DENREES UNITES {BASE JGARNITUREj{FINITION|{TOTAUX
BASE : POISSONNERIE
- Habiller - Saumon KG 1 1
Découper les
darnes
- Préparer une
marinade CREMERIE
instantanée
- Beurre KG 0,200 0,020 0,220
- Griller ~- Créme
fleurette L 0,200 0,200
BEURRE
- Confectionner un LEGUMERIE
beurre blanc Echalotes KG 0,020 0,020
additionné de Persil KG 0,010 0,020 0,030
fines herbes Cerfeuil Bte 1/8 1/8
Estragon Bte 1/8 1/8
Ciboulette Bte 1/8 1/8
Citrons P 1 3 4
DRESSAGE ECONOMAT
Sur plat Farine KG 0,080 0,080
En sauciére Huile L 0,1 0,1
Thym KG PM PM
Laurier KG PM PM
Sel fin KG PM PM PM
Poivre Blanc KG PM PM PM
CAVE
- Vin blanc L 0,1 0,1




SUJET N°13

CORRIGE

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

NOMBRE DE PORTIONS 10

SWET N°13

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

CORRIGE

NOMBRE DE PORTIONS 10

DARNE DE SAUMON GRILLEE
BEURRE AUX HERBES
PHASES ESSENTIELLES DENREES UNITES|BASE |GARNITURE|FINITION| TOTAUX
BASE : POISSONNERIE
- Habiller - Saumon KG 2 2
Découper les
darnes
- Préparer une
marinade CREMERIE
instantanée
- Beurre KG 0,400 0,030 0,430
- Griller - Créme
fleurette L 0,400 0, 400
BEURRE
- Confectionner un LEGUMERIE
beurre blanc Echalotes KG 0,050 0,050
additionné de Persil KG 0,020 0,020 0,050
fines herbes Cerfeuil Bte 1/4 1/4
Estragon Bte 1/4 1/4
Ciboulette Bte 1/4 1/4
- Citrons P 2 5 7
DRESSAGE ECONOMAT
Sur plat - Farine KG 0,160 0,160
En saucieéere - Huile L 0,2 0,2
- Thym KG PM PM
- Laurier KG PM PM
- Sel fin KG PM PM PM
- Poivre Blanc KG PM PM PM
CAVE
- Vin Blanc L 0,2 0,2

POULET SAUTE FORESTIERE
PHASES ESSENTIELLES DENREES UNITES|BASE jGARNITURE|FINITION|TOTAUX
BASE : BOUCHERIE
- Habiller - Poitrine de
Découper la porc fumé KG 0,400 0,400
volaille
VOLAILLES
- cuire "Sauter" - Poulet de
1,5 KG P 2 2
CREMERIE
- beurre KG 0,050 0,100 0,050 0,200
GARNITURE
- Pommes noisettes
~ Poitrine fumée LEGUMERIE
(tranches) - Echalotes KG 0,050 0,050
- Champignons
- Griller de Paris KG 1 1
en finition - Estragon Bte 1/2 1/2
~ Cerfeuil Bte 1/2 1/2
- Pommes de
terre(grosses) KG 2,4 2,4
- Persil KG 0,020 0,020
DRESSAGE ECONOMAT
2 Sur plat - Farine KG 0,080 0,080
2 sur assiette - Huile L 0,040 0,020 0,060
- Poivre blanc KG PM PM
- Sel Fin KG PM PM PM
- Fond brun
Lié L 1 1
CAVE
- Vin blanc L 0,05 0,05
- Cognac L 0,02 0,02
ACADEMIE DE LILLE Année : 1939
Spécialit¢: HOTELLERIE RESTAURATION -  Dominante : CUISINE WFd~ 73
- . EP1 - Pratique prof i 11 Falio
Epreuve: p essionnelle B E.P ;
N° du sujet : M._.oavm maximum alloué: sy Coefficient : ! \




