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I FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION l

I I'lCHE TECHNIQUE DE FABRICATION |

QUICTIE DU PECHEUR Nombre de couverts @ E] GOULASCH HONGROISE Nombre de couverts : @
GARNI- DRES- .
PHASES TECHNIQUES DENREES U | masE | Tupe [APPAREIL| oo | TOTAL PIASES TECINIQUES PENREES v pase | LFUUMES TOTAL
TOURNES
Base PPoissonncrie Boucherie
Réaliser pite bisd Moules de bouchot | k 0.800 0,800 Base
- Réuliser pite brisde oules de boucho 2 \ . . . ,
- Foneer 2 cercles de 4 cts Cogues kg 0,400 0,400 . , Basse: cntf:s. pale ke 0.800 0.800
Haddock kg 0,200 0,200 - Détailler la viande ron gile gite
Crevettes décorti- kg 0,100 0,100
Garniture yuées « Réaliser une cuisson par ragoitt | Légumes
. aver les les a brun
- Giratter, laver les moules ] . Carottes kg 0.500 0.500
et eoyues Crémeric . R , .
- Ouvrir fagon mariniére - Terminer ragoiit F:ros oignons kg 0.150 0.150
- Ddeortiguer, réserver Beuwrre kg 0,125 | 0,025 0,150 Tomates kg 0.500 0,500
< Tailler le haddock en Lot ! 0,200 0,200 Ail gousse 2 2
cubes de 1.5 cm Créme (raiche 4 0,200 0,200 Bouquet gami PM PM
(Euls pi¢ee 1J 2E+2) 5 Navets k
: g 0.300 0.300
Appareil Garniture
Epicerie Economat
- Réaliser Fappareil & 0,250 - Tourner et glacer carottes et
créme prisc Farine kg 0,025 0,275 navets Farine k 0.030 030
- Assnisonner, 'einte de | Sel (in PM PM rPM © - . & ' 0.
o . I'omate concentrée kg 0.030 0.030
Curry Poivre du moulin PM PM PM R . .
Muscade PM PM - Dresser ragoit et gariture en | uile PM PM
- Répartir la garniture Poudre de Curry M PM légumier
dons les 2 cercles Caycnne PM PM
- Verser I'npparcil Assaisonnement
- Cuire ou four
Lé
EQumes Paprika c.d.café I 1
Dressape Persil kg 0,025 0,025 Sucre PM PM
Echalotes kg 0,050 0.050 Sel fin PM PM PM
- Sur plnl rond avee i Poivre PM
Enpwr gauflté ct persil
ranches Cave
Vin blanc 4 0,040 0,040 Crémerie
Remarques
- Le haddock étant Divers ,
souvent trés salé, doser Beurre kg 0.050 0.050
I'assaisonnement de Eau ? 0,050 0,050
i'appareil 3 créme prise
en conséquence. Divers
Fond brun clair L | |
2/,3 3/3
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FEUILLETE D’(EUFS BROUILLES PORTUGAISE

POULET COCOTTE BOURGUIGNON
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

FEUILLETE D(EUFS BROVILLES PORTUGAISE POULET COCOTTE BOURGUIGNON

Nombre de couverts :

Nombre de couverts § @

Quantités

Pite Portegaise | Ocufs Dressage
PHASES TECHNIQUES DENREES u browiltés CAvoyer Totales
B
PHASES TECHNIQUES | DENREES | U | "o |Gmiee Quutit
li ite feuilletd
réal |'scr une p t.e cuilletée Ke 0,050 0,080 0.130 BASE
- détailter un feuilleté par . BOUCHERIE
onne Cr¢me L 0,10 0,10 = habiller le poulet .
pers ‘ Margarin Ke 0.300 0,300 « csire en Cocotte Poitrine fumée Kg 0,125 0,128
+ cuire les feuilletés feuilletage . Poulet Kg 1,200 1,200
Ocufs Pidee 18 16 - téaliser fond podlage
PORTUGAISE Ocufs (dorure) Pidce| 1 1 CREMERIE
- réaliser Ia tomate concassée GARNITURE Beurre Kg 4,020 0,100 0,120
LEGUMERIE - petits oignons glacés & brun ’
CUIRE LFS OEUFS All Kg 0,020 0,020 - lardons sautés LEGUMERIE
BROUILLES Echalotes Kg 0,030 0,030 - champignons escalopés Champignons Kg 0,200 0,200
- adjoindre tes 2/3 de latomate | Lourier Pm Pm Pm sautés Petits aignons Xs 0,425 0128
concassée Persil Pm pm Pm - pommus cocottes Pommes de terre Kg 1.000 1,000
Persil en branche | ke 0.040 0,040 nouvelles ’
DRESSER - ENYOYER Thym Pm Pm Pm DRESSAGE
- gaemir en ddme les feuilletés Tomates (moyenne) | Kg 0,300 0.800 - plat sabot ECONOMAT
cheuds . Fond §ié L 0,50
gamiture autour g 0,50
- disposer sur le dessus en ECONOMAT - saucidre Huile L 0,05 c.08
bouquet, le restant de tomate Farine (0,40040,100)| Kg 0,500 0,500 Sucre Pm
concassée Suere Pm Pm Pm
- persil haché CAYE
- dresser en 2 plats de DIYERS Vin blanc L 0,10 0,10
4 couverts Fau L 0,20 0.20
ASSAISONNEM,
ASSAISONNEM. Poivee Pm
Poivre du moulin Pm Pm Pm Pm Sel fin Kg
Sel fin Pm Pm Pm Pm Pm
2/3 373




GOUGERES FORESTIERES

NAVARIN ET SA GARNITURE DE CAROTTES, NAVETS GLACES,
FONDS D’ARTICHAUTS
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Sujet n° 4

QUICHE AU THON

POULET GRILLE - SAUCE DIABLE
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Durée - 4 H 30

EXAMEN
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATIOI

QUICHTE AU THON

Nombre de couverts : E]

TOMATE
) e TR . APPA- PATE GARNI-
PHASES TECHNIQUES NENREES U REIL BRISEE COSN[::EASF TURE TOTAL
Pite brisée B.O.F.
- Réaliser une pite brisée, {Beurre kg 0,125 0,030 0,155
foncer 2 cercles Créme ¢paisse ! 0.250 0.250
Qs pitce 2 2
(Eufs (jaune) pi¢ce 2 | 3
Lait 4 0,250 0,250
Tomate concassée
- Réaliser unc tomate Légumerie '
concassée
Tomates kg 0,330 0,330
Oignons kg 0,050 0,050
Thon Ail pousse | I
Bouquet gamni pi¢ce 1 t
- Emietter le thon Persil kg 0,005 | 0,005
Ciboulette botte 1/8 1/8
- Hacher le persil + la
ciboulette
Economat
‘Thon naturel kg 0,200 | 0,200
Appareil Sel PM PM PM M ™
Sucre '™ rM M
- Réaliser un appareil a Poivre Cayenne PM PM PM
créme prise Poivre PM M M
Muscade PM ™M M
- Garnir Farine kg 0,250 0,250
Lau 4 0,050 0,050
- Cuire

- Dresser sur plats avee
papier gaufré

273

[ FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION ]

POULET GRILLE - SAUCE DIABLE - POMMES COCOTTES Nombre de couverts : (4
SAUCE | cannt- | #ma-
PHASES TECHUNIQUES DENREES t BASE I;Il: TURE TiION TOTAL
Base Yalaille
- Habiller le poulet pour Poulet effilé de piéce 1 1
griller 1.200 kg
- Griller la piéce
- Passer avec moutarde el mie | B.O.F.
de pain
- Finir Ia cuisson au four Beurre Kg 0.020 | 0.040 [0.020 0.080
Sauce Charcuterie
- Réaliser la réduction Bacon (tranche de pitce 4 4
- Ajouter fond brun et réduire |0.025)
- Monter au beurre
Légumes
Garniture Tomates "garniture” pitce 4 4
deS50g
- Griller les tomates, les tétes | Champignons de pi¢ce 4 4
de champignons, les Paris (1étes de 25 p)
tranches de bacon Pommes de terre Keg 1.000 1.000
- Rissoler les ponimes (binyje) BI' 15
cocoltes Echalotes Kg 0.020 0.020
Estragon botte 1/8 1/8
Finition Cerfeuil botte 1/8 1/8
C'resson botte 1/4 1/4
- Dresser sur plat ovale avec
sauce 4 part Economat
Huile ! 0.020 0.05¢ 0.070
Moutarde Kg 0.020 0.020
Vinaigre d'alcool t 0.020 0.020
Poivre en grains PM PM
Fond brun lié ¢ 0.200 0.200
Cave
Vin blanc 4 0.040 P 0.040
Boulangerie
Mie de pain Kg | 0.040 0.040
3/3



ESCALOPE DE TRUITE SAUMONEE AU SAFRAN

CHOUX GLACES AU CARAMEL
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[ FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION | | FICHE TECHNIQUE DE FABRICAT oM |

ESCALOPE DE TRUITE SAUMONEE AU SAFRAN Nombre de couverts : [Z] CIOUX GLACES AU CARAMEL Nombre de couverts ; E]
FUMEY |  GARNITURE PHASES TECHNIQUES DENREES U | PATEA | cppme | caramer| FIN- [ roral
PIASES TECTINIQUES NENREES u BASE PE SAUCE | Torar. CHoux TION
POISSON :‘:::.:: I,éng:, FINITION -S\%ﬂ:&ﬂbnﬂer la pite rémert
Base Poissonnerie . Beurre kg 0,100 0,100
e - Coucher. Cuire Eufs piéce 4 6 1 1
- Habi.IICr la truite saumonée | Truite sm.nmonée kg 1.500 1.500 - Faire |a créme pitissiére Lait ¢ 0.750 0.750
- Dé1ailler 4 ou 8 escalopes  [(mer) entidre E¢onomat
Arrétes de kg 0.500 0.500 - Fourrer les choux par le
poissons plats fond Sucre kg 0,010 | 0,150 0,200 0,360
Fumet de poisson . Farine kg 0,150 | 0,100 0,250
Crémeri ‘ - Faire le caramel Vanille ] PM PM
- Réaliser 172 litre de fumet - Glacer les choux Agsaisonnement
Beurre kg | 0.030 | 0.630 | 0.030 |0.040| 0.060 | 0.190
Créme L 0200 | 0.200 - Drresser sur papier Sel PM PM PM
Cuisso dentelle E.i‘:on . o gc . 0,25 P')/l 1:21
Légumes :
- Cuire & court mouillement
avec pointe de safran Echalotes kg 0.020 | 0.030 | 0.020 0.070
Oignons kg 0.050 0.050
Carottes kg 0.025 0.600 0.625
Garniture Concombres kg 0.600 0.600
Tomates ke 0.500 0.500
- Réaliser une fondue de Bouquet gami kg PM PM PM
tomates Ail gousse 2 2
- Tourner glacer concombres
A blanc Cave
- Tourner glacer carottes A
blanc Vin blanc L 0.050 0.050
Assaisonnement
Sauce - finition
Sel fin PM PM | PM PM
- Réaliser la sauce vin blanc | Poivre du moulin PM PM PM
4 partir du jus de cuisson Saftran PM PM
« Crémer Sucre PM | PM PM

- Mélanger la moitié de la
tomate concassée A |a sauce

+ Monter au beurre

- Dresser & l'assictte poisson,
sauce et légumes

2/3 3/3
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CARRE DE PORC POELE - GARNITURE CLAMART

TARTE BOURDALOUE
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{  FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION | FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

CARRE DE PORC POELE - GARNITURE CLAMART Nombre de couverts : @ TARTE BOURDALOUE Nombre de couverts ¢
CARMITURE
PHASTES TECHNIQURS DENRiEs u BASE SAUCE TOTAL PATE (- |
CLAMART PHASES TECHMIQUES DENRtes LI e pATEnenn | CXE ToTAL
BASE-CUISSON Boucherie
PATE BRISEE
Carré de porc Kg | t Rpél' ll‘ brisé g%:mm P i A
Parer. désossert et ficeler le carrd aliser la pite brisée ufs ce jaune 2 jaunes | 2 entiers 3
Cuiss'on Podler Foncer 2 cercles de 4 Beurre Ke 0,125 0,078 0,200
Crémerie personnes Lait 4 0,250 0,2%0
Beurre Kg 0,050 0,080 0,020 0,150
N ' onite uit Légumes - Frolts
FOND DE POELAGE
Légumerle Citron Pce 1
Confectionner le fond de Carottes Kg 0,080 0,080 EME 1SS
poliage Gros oignons Kg 0,080 0,080 M—m. ")
Glacer le camé Tomates Kg 0,080 0,080 Réaliser créme pltissiére Poi omat Boft
Bouquet garni u | | Oires U strop 40,: 1 bohe
Artichauts u 4 4 4
ull MAR E::’i:’s“’ b (i ';(“ o '?5 0 0 35 o CREME D'AMANDES  Farine Kg | 0250+ 0,025 0,308
. s po £ J . Réaliser une créme 0,030
Tourner les fonds d'artichaut Laitues u Y % '
Cuire dans un blanc ’ Pis oignons surgelés K 0,100 0,100 d’amandes, la mélanger 4
Cuire les petits pois 4 I'étoulTée 17, de 'gem BF lgi Kg ' 0.500 o' 500 la créme phtissidre, garnir | Sucre semoule Kg 0,025 0,050 0,120 0,195
. Pl?ﬂ' po'de de Init P‘ il Pl: M M les cercles avec cet
ved "";';:( !3::' Aitues, | Ferst appareil, disposer les Poudre d’amandes Kg 0,120 0,120
Glacer les petits oignons & blanc poires, cuire
Tourner et sauter les pommes | Economat
chiiteau Sel fin PM PM PM PM PM PM pi
Gros sel M PM PM Esu ¢ 0.050 0.0%0
Poivre du moulin M PM PM PM PM X A Vanilte gousse * % '”
DRESSAGE 's':::: sermoule P;I 0}'33‘0 0.050 oi’l"?‘o Dresser sur plat rond et Sel fin PM PM PM PM
Dresser le carré en plat Farine Kg 0,010 0,010 dentelte Vanille liquide M PM PM
Gamiture autour
Persil haché sur les pommes
Reste de sauce en saucitre Cave
- Cave
Vin blanc ¢t 0,100 0,100 Rhum ¢ 0,010 0.010
Divers
Fond de veau ti¢ 4 0,750 0,75
2/8 3/8
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ESTOUFFADE DE BEUF ARLESIENNE

TARTE A L’ALSACIENNE AUX POMMES
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j-'l( HE TECHNIQUE DE FABRICATION

LNTOUFEADE DE BCTE ARLESILNNE

Nombre de couverts ; ( 4 }

PIASES TECENIQOES BETRERS v BAST GARNITORE IILIS[IIIJHI]'HOI TOTAL
TOMATES | LECUNES |DRESSACK
CORCASKE
| THY Boucherie
= Détailler en morceaux Basses chtes ou kg 9,600 [X11]
.paleron ou gite &
= Narquer et cuire en zagodt 1a noix
brun
Linaes
sarnitere drlésiempe :
Carottes 1q (R ]]] 9,0
- ITomate concassée :réaliser Gros oignons Xg (B 1]] 9,01
tosate concassée, cufre, ré- | il) H ] b,000 | 4,000 0,020
server Persil 14} 4] 2] 4]
Bouquet garni pidee 1 1 1
- Léqumes : Démoyauter olives, | Tomates | 0,5 0,5
Blanchir 1 minutes Courgettes kg 0,400 8,400
hubergines i {] 0,408 0,408
- Tailler aubergiaes et courget-| Echalotes L{] 0,030 0,030
tes ea mitepoix, Sayter
huile d'olive 1 ma 4 [ mn
Crémerje
Beutre [{] 0,050 8,050
Haition - dressase
- Décanter estouffade Keoaomat - Caye
= Passer sauce Pond de veau cldig L p,600 0,600
Vin blanc L 0,350 9,150
« Mettre au point et ajouter la| Marine kg 6,028 0,025
qarajtere (courgettes, auber- | Olives vertes kg 0,150 §,150
gines, olives, la moitid de laf Muile L 0,050 0,050
tomate coacassée} Tuile d*olive L 0,010 0,850 0,950
- Kijoter § midutes
Nise en place
= Dresser ea plat creur
Sel fin 34 4] 4] (4.}
- Pompons de tomate, persil Poirre du moulin PX ™ m 4]
haché Suere 4] ] ] P

z2/3

[ FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

TARTE A L ALSACIENNE AUX PFOMAEN

Nombre de couverts :

FIIASES TECHNIQUES DENREES u BASE | APPAREIL (:,l:: FiNY- TOTAL
cuisson | TV
Basc Crémerie
- Réaliser la pite brisée Lait | 0.100 0.100
Créme | 0.100 0.100
- Foncer deux cercles de Ocufs pigce 1J 2 3
4 personncs Beurre kg 0.125 0.125
Appareil & flan Légumes/Fruits
- Réaliser 'appareil a créme Pommes kg 0.600 0.600
prise sucrée Citron pitee i 112
Garniture Economat
- Gamir avee les pommes Farine kg 0.250 0300
coupées en quarticrs ¢t +0.050
I'appareil & crime prise
Sucre kg 0.025 0.050 0.078
Suere glace kg 0.020 0.020
Sel kg PM
Vanitle 1 PM PM
Finition
Divers
- Glacer
Eau ! 0.050 0.050
- Dresser sur plat rond avec
dentelle
373
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POULET SAUTE AUX FINES HERBES
GARNITURE FLEURISTE

GLANDS
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[

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

POULET SAUTE AUX FINES HERBES GARNITURE FLEURISTE

Nombre de couverts ; @

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Nombre de converts :

PEIASES TECIRIQUES DENREES ] BASEH | SAICR GARNITORE TOTAL
colssom | rimgs TOKATES  POWMES
NERBES | JARDIN,  CEATEAD
Base Yolaille
« Tebiller le poulet .1 poulet kg 1,100 1,260
- Découper X cru en 4 parts
’ Cremerie
Cuigzon Beurre kg 0,025 | 0,025 | 0,020+ | 0,000 0,150
0,0%0
- Cuire "sauter & brun” le
poulet Léquney
Echalotes kg 0,030 0,030
Saece Estragon botte 1M1 N
Cerfeuil botte /4 11
= Avec les sucs du poulet réa- | Persil 4] 4] 4]
liser uoe sauce brune courte | 4 tomates de 120 ¢ pidce 2120 9 0,480
de déglagage faricots verts g 5,100 0,100
Petits pois kg 0,10 0,100
- Xoater au beutre, ajouter Carottes kg 0,100 0,300
fines herbes hachées Navets kg 0,250 0,250
Pommes de terrs kg 0,9 0,5
carajtare flenriste
Economat
- a)Igmate:couper un couvercle .
c4té opposé au pEdoacule, &vi-l Sel fin ™ X 4] 2.} PN X
der, assaisomner, dégorger, Pojvre dy moulin M 4.1 M M PX
ftuver farine X9 0,025 0,025
Gros sel L] 4] PX
- bljardinibes: prépacer h. vertp Nuile M ] P
et petits pois,tailler carotte
et mavets
Care
¥in blanc L 0,05 0,05
= Culre les léquaes 3 1'anglaise
- Stuver 1a jardinidre Rirers
Foud brun lie L 0,28 0,25
Pomeet chiteaw
= Tourser, blmchir,
sauter les pommes chiteay
= Présexter suc plat

2/3

GLANDS
PHASES TECHNIQUES DENREES u PATE CREME FINITION TOTAL
B.O.F,
BASE
Beurre kg 0.0R0 0,080
Réaliser Ia pdte & choux Ocufs piéce 4+ 61 It
Coucher sur plaque 24 piéces Lait 4 0,750 0,750
Cuire
Epicerle
CREME PATISSIERE Farine kg 0,125 0,100 0,225
Sucre semoule kg PM 0,150 0,150
Confectionner créme phtissiére Sel fin PM PM
Fondaat blane kg 0,300 0,300
Colorant vert M M
Vermicelle 0,040 0,040
MONTAGE Chocolat kg
Vanille liquide PM PM
Fourrer lcs plands avec la créme
patissi¢re au kirsch
Glacer les glands avec du fondant Cave
coloré en vert
Tremper une extrémité dans du Kirsch ¢ 0,040 0,040
vermicelle chocolat
Divers
DRESSAGE Eau 4 0,250 0,250
Dresser sur plats papier 2 x 4
couverts
3/3
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BLANQUETTE DE VEAU A L’ANCIENNE

MILLE FEUILLES AUX POIRES
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EPREUVE
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Coef : Durée : 4 H 30

EXAMEN

B.E.P. Hétellerie/Restauration - option Cuisine

C.A.P. Cuisine

Feuille : 1/3




FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

MILLE FEUILLES AUX POIRES

Nombre de couverts ¢

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

PHASES TECIHINIQUES

POIRES

BLANQUETTE DE VEAU A L’ANCIENNE

Nembre de couverts @ @

sirop
- Emincer

Montage

- Un rectangle feuilleté
- Pitissiére

- Puoires

- Feuilletage

- Patissiére

- Poires

- Feuilletage retourné

Finition

- Glacer au sucre glace

* | jaune pour
dorure

DENREES u FEUILLETAGE | PATISSIERE | 0 | FINITION | TOTAL
Feuilletage Economat
- Réaliser un fevilletage | Farine kg 0,400 0,075 0,475
a6 tours Sucre kg 0,125 0.800 0.925
Poires pee 8 8
- Abaisser et détailler le | Vanille M PM PM
fevilletage en 3 Sucre glace kg 0,050 0,050
rectangles de 15 x 30
- Cuire B.O.F.
Margarine kg 0,300 0,300
leuilletage
Créme
. Qeuls picce 1* 4 5
- Réaliser la ptissiére Lait f 0,500 0,500
Garniture Cave
- Pocher les poires dans | Grand Marnier £ M M

3/3

PIIASES TECUNIQUES DENREES u RASE SAUCE G'}“N'_“'RE} TOTAL
L'ANCIENNE
BASE BOQUCHERIE
- Habiller la picce de Epaule de veau kg 0.800 0.800
viande 5ans os
- Détailler en morceaux
- Marquer la cuisson CREMERIE
- Cuire
Créme ¢ (.050 0.050
SAUCE :
Beusre kg 0.030 0.010 0.050
- Confectionner un velouté +0.010
avec le fond de cuisson
- Mettre au point avee la Eufs pigce 1 (jaune) 1
liaison finale jaune ct
créme LEGUMES FRUITS
GARNITURE A Carottes kg (.080 0.080
L'ANCIENNE Ail gousse 1 I
{iros oignons kg (.080 0.080
- Cuire les champignons Poireaux (blancs) kg 0.100 0.100
escalopés a blanc Céleri branches kg (.040 0.040
- lacer les petits oignons a | Petits oignons kg 0.150 -0.150
blanc Champignons de Paris kg 0.150 0.150
Citron piéce Ve vi
Bouquet garni PM M
DRESSAGE
ECONOMAT
- Dresser viande et
garniture en légumier Iarine kg 0.030 0.030
- Dentelle - doublure
ASSAISONNEMENT
Gros sel PM M
Clous de girofle PM I'™M
Sel fin M PM
Poivre blanc '™ M
Sucre '™ PM
2/3




Sujet n° 10

JALOUSIE AU FROMAGE

FILETS DE TRUITE FARCIS DUXELLES
SUR LIT D’EPINARDS

O o o o o g o

ACADEMIE DE POITIERS [ Session Juin 1999 ]

EPREUVE Pratique de Production Culinaire (réalisation) Coef. : Durée : 4 H 30

EXAMEN B.E.P. Hétfll.erie/Restauration - option Cuiisine Feuille - 1/3
C.A.P. Cuisine




FICHE TECHINIQUE DE FABRICATION

JALOUSIE ALV IROMAGE

Nombre de couverts : (j}

|

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

FILETS DE TRUITE FARCIS DUNELLES SUR LIT L'EFINARDS

Nombre de couverts : @

|
I
|
)
}
'
.
i
1
!
H
!

PHASES TECHNIQUES | DENREES | u | ™ | Areert [ Fisivon et
- réaliser phte fevilictée CREMERIE
- réaliser apparcil base fromagé | Bevre K 0.0%0 0,030
. Gplyht Kz 0.050 0,080 0,110
- déaifler jalousie et gamnir ::" ! :; 0300 0.30 :;‘:o
- argarine ' . :
avec I'appareil fromagé feuillctage
. Oeuls (dorure) Pitce 1 t
- ctire aw four
. LEGUMERIF,
- dresser sur plat avec papier persil B 0.0
gaufré et persi branche e otte - 0.0
ECONOMAT
Farine Kg 0,400 0,030 0.430
DIVERS
Esu L 0.20 0.20
Muscade Pm Pm Pm
ASSAISONNEM.
Poivre Pm Pm Pm
Sel Pm Pm Pm L]

273

Gernitige
PHASES TECHNIQUES DENREES v | mase Epi- |Ods- 1Smce |y
Ouxalley ferds| son
BASE + FUMET POISSONNERIE
Habiller les truites. Trvites de 200 g Piboa| 4 [}
Lever lea filets. Arites Kg 1 1
L | d i :
ever la peau des poissons LEGUMES
Echalotes Kg (0,030 |0,030 0,040 D, 100
h,
Aéaliser le fumet. ge::;;.'lmgnons ke 052:0 D'ssg
Epinards Kg 1,5 1,5
Oignons Kg {0,100 0,100
GARNITURE
Réaliser la Duxelles.
Blanchir les épinards CREMERIE
Beurre Kg 0,030 | 0,040 0,0200,060|0, 150
Sauter Crame 1 p,2 10,2
CUISSON ASSATSONNEMENT
Masquer de Duxelles un Gros ssl PM PN
filet de chaque truite. Sel fin PMIPM PN
Recouvrir esvec le sacond Myscade . P M PN
pour reformer le poisson. Poivre du moulin PMI|PHM PH
Plaquer sur échalotes VIN
Cuire d» court mouillement. —_
Vin blanc 1 0,100 0,05 0,15
SAUCE
Réaliser la sauce vin blanc
Dresser en plst ssbot sur
1it d'épinards sous chague
truite.
Napper
Glacer.

373




CARRE DE PORC POELE CHOISY

GENOISE AU CHOCOLAT CREME ANGLAISE

ACADEMIE DE POITIERS { Session Juin 1999 ]

EPREUVE Pratique de Production Culinaire (réalisation) Coef. : Durée : 4 H 30
B.E.P. Hotellerie/Restauration - option Cuisine

EXAMEN . . ) Feuille : 1/3
C.A.P. Cuisine




\ FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

CARRE DE PORC POFLE CHOISY

Nombre de couverts : @

PHASES TECHNIQUES DENREES u BASE | GARNI- | sAUCE TOTAL
TURE
Base Boucherie
- Habiller le careé Carré de porc kg 1.200 1.200
Couennc kg 0.100 0.100
- Pofler le carré
Crémerie
Sarniture
Beurre kg 100407 0080 0.120
- Braiser les laitues
- Toumner les pommes chitcau
les marquer en cuisson’ Légumerie
Carottes kg {0100 0670 0.170
Oignons kg [0.100} 0070 0.170
Sauce Tomates kg 0.050 0.050
Bouquet gamnt PM PM PM
- Confectionner e fond de Laitue piece 4 4
podlage Pommes de terre kg 0800 0.800
Persil 0.020 0.020
- Glacer le carré
Economat
Dressage
Fond blanc de t 0 400 0.400
- Dresser le carré sur plat ovale, |veau
gamiture autour Huile 1 0.040 0.040
ASS. : sel, poivre PM PM PM
- Envoyer avee sauciére a part Fond brun lié 1 0.500 0.500
Cave
Vin blanc 1 0100 0.100
2/3

r FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

GENOISE AU CHOCOLAT CREME ANGLAISE

Nombre de converts :

ou 3 abaisses
- Imbiber de sirop
- Fourrer, décorer

- Dresser sur plat,
sauciére a part

] CREME
PHASES TECHNIQUES DENREES u | Base | pamis. | SREME Y gpop | TN lromaL
ctio. | ANGLAI TION
corat | SE
Base Crémerie
- Monter génoise Ocufs pitce 4 3 jaunes | 4 jaunes 11
- Mclanger le cacao 4 la Lart L 0,5 0,5 1
farine + fécule Beurre kg 0,620 0,020
avant de l'incorporer a
l'appareil
Economat
- Cuire, refroidir
Sucre semoule kg 0,125 ( 0,125 0,125 | 0,125 0,500
Farine kg 0,060 | 0,060 0,020
Creme pitissitre Cacao amer kg 0,015 0,020 PM | 0,035
‘ Sucre glace kg PM ° 0,020 | 0,020
- Réaliser la patissiere Vanille gousse 0,5 Q0,5
chocolatée Fécule kg 0,060 0,060
Créme anglaise
Divers (facultatif)
- Reéaliser la créme anglaise
Paillettes chocolat kg 0,05 | 0,08
Eau L 1/4 1/4
Sirop
- Réaliser sirop, refroidir
ajouter le rthum
Fourrer, monter, décorer,
dresser Cave
- Partager la génoise en 2 Rhum L 0,05 0,05
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DARNES DE SAUMON GRILLEES BEARNAISE

POMMES ANGLAISE
JULIENNE DE POIREAUX

TARTE BOURDALOUE
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Pratique de Production Culinaire (réalisation) Coef. :

Durée: 4H 30

EXAMEN

B.E.P. Hatellerie/Restauration - option Cuisine
C.A.P. Cuisine

Feuille: 1/3




I FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

DIARNES DE SAUMON GRILLEES BEARNAISE

POMMES ANGLAISE - JULIENNE DE POIREAUX

Nombre de couverts : @

TR BEAR- | GARNI | PATE | FiNI-
PIASES TECHNIQUES DENREES u RASE NAISE | -TURE | BRISEE | TION TOTAL
Base Poissonnerie
- Mariner dans une marinade 13arnes de saumon piéce 4 4
instantanée les darnes de (0.200 kg)
saumon
Crémerie
Beurre kg 0.300 | 0.030 0330
Cuisson Oeufls piece 51 5
- Griller
Légumes/fruits
Sauce béarnaise P. de terre calibrées kg 1 1
B.F. 15
- Réduction, Poireaux (blanc) kg 0.180 0.180
+ jaunes émulsionnés Citrons (2 piéces) kg 0.100 0.150| 0.250
+ beurre clarifié Persil kg PM PM PM
Estragon (2 cuil ) botte 1/10 1/10
Cerfeuil (1 pincée) botte 1/8 1/8 1/4
Echalotes kg 0.030 0.030
Garniture Ciboulette botte PM PM
- Eplucher, touener, cuire 4
I'anglaise les pommes de terre | Economat
- Réaliser une julienne de
poireaux,
- Etuver, Poivre de Cayenne kg PM PM
- Additionner de fines herbes Poivre du moulin kg PM PM
Poivre grains kg 0.003 0.003
Sel fin kg PM PM PM PM
Vinaigre d'alcool L 0.070 0.070
Dresser / envoyer Thym, laurier botte M PM
Huile L 0.150 0.150
i I'assiette
- Sauce & part
2/3

[ FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

TARTE BOURDALOUE Nomhre de couveris :
PATE CREME FINITION
PHASES TECHNIQUES DENREES [+) BRISEE FRUITS PATISSIERE CREME ORESSACH TOTAL
PATE BRISEE Crémerie
Réaliser ta pate brisée Eufs Pce | jaune 2 jaunes | 2 entiers 5
Foncer 2 cercles de 4 Beurre Kg 0125 0,075 0,200
personnes Lait 4 0,250 0.250
Egoutter les [ruits Légumes - Fruits
Citron Pce i
CREME PATISSIERE
Réaliser créme pitissiére Economat
Refroidir Paires au sirop Boite 1 1 boite
4/4 4/4
CREME D’AMANDES Farine Kg 0,250 + 0.025 0,305
Réaliser une créme 0,030
d'amandes
Sucre semoule Keg 0,025 0,050 0,120 0,195
Mélanger 4 la patissitre ]
froide Poudre ¢’ amandes Kg 0,120 0,120
Mettre une couche de
créme dans les fonds de
tartes Divers
Disposer les poires Eau t 0,050 0,050
émincées en spirale Vanille gousse Vs Y
Sel fin PM PM PM PM
Cuire - Refroidir Vanille liquide PM PM PM
FINITION-DRESSAGE
Dresser sur plat rond et Cave
dentelle Rhuin [4 0,010 0,010
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FEUILLETES AUX FRAISES

SAUTE DE LAPIN A LA BOURGUIGNONNE
POMMES FONDANTES
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ACADEMIE DE POITIERS [ Session Juin 1999 |

EPREUVE Pratique de Production Culinaire (réalisation) Coef. : * Durée: 4H30
B.E.P. Hétellerie/Restauration - option Cuisine .

EXAMEN .. Feuille - 1/3
C.A.P. Cuisine




( FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

FEUILLETES AUX IRAISES

Nombre de couverts :

APPA-

GARNI-

Dressage

- Découper les feuitietés
en deux, gamir avec les
fraises coupées en deux
et glacer au nappage
rouge.

- Ajouter la chantilly 4
I'aide d'une poche &
douille cannelée, mettre
le chapeau ; décorer
avec les feuilles de
menthe.

PHASES TECIINIQUES DENREES u REIL CREME TURE DECOR | TOTAL
Base Crémerie
- Réaliser unc pite Créme flcurette ! 0,500 0,500
feuilletée, découper Margarine kg 0,300 0,300
8 fevilletés en forme de feuilletage
fraise. .
Légﬁmerle
- Dorer, cuire et glacer au
sucre glace 4 la Fraises kg 0,500 0,500
salamandre. Menthe fraiche botte Ya Va
Economat
Créme
Farine 145 31 0,400 0,400
- Monter une créme Nappage blond kg 0,100 0,100
chantilly. Sucre glace kg 0,030 0,030
Divers
Garniture
Eau 4 0,200 0,200
- Nettoyer et équeuter les
fraises, réserver. Assalsonnement
Sel fin kg 0,005 0,005

273

(" FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

SAUTE DE LAFIN A LA BOURGUIGNONNE - FOMMES FONDANTES

Nombre de converts : @

. : i ( . R
[ Garait [ Finition | ntités
PHASES TECHNIQUES | DENREES T o et
s . |
BASE BOUCHERIE
. dét.:ouper e IM.)"; . Lapin Ke 1200 4200
 tralter €n ragout 4 brun Poitrine salde Ke 0,100 0.100
GARNITURE CREMERIE
- petits oignons glacés 4 brun Beurre e 0.040 0.100 0.050 0.050 0240
- champignons escalopés ct
sautés LEGUMERIE
. pon‘:ne salée blanchie ct Ail gousse Pitce 1 '
sauiee Carottes Ke | o100 o
- pommes de terve tournées Champignons Ke 0.150 0.150
traitées fon.dantcs Oignons Ke 0.100 0.100
+ croditons frits Persil Pm em Pm
- persil hiché Petits oignons Kg 0,150 0,150
surgelés
FINITION Pommes de terre Kt 1,200 1,200
- décanter - passer au chinois
ECONOMAT
DRESSAGE Farine Kg 0,080 0,000
- viande en légumier avec Fond brun clair L 03 o
gamiture Huite L 00s | o008 0.10
Pain de mie kg 0,100 0,19
- pommes de terre en plat sabot
pe P Sucre Pm Pm P
CAYE
Vin rouge L 0.40 0,40
DIYERS
Bouquet gami Pitce 1 ] 2
Fond blanc L 1.00 1.00
ASSAISONNEM.
Paivre Pm . Pm Pm Pm Pm
Sel Pm Pm Pm Pm Pm
3/8




PITHIVIERS

FILET DE MERLAN A LA BASQUAISE
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ACADEMIE DE POITIERS

[ session Juin 1999 |

EPREUVE

Pratique de Production Culinaire (réalisation)

Coef :

Durée: 4 H 30

EXAMEN

B.E.P. Hétellerie/Restauration - option Cuisine

C.A.P. Cuisine

Feuille : 1 /3




[ frcne TECHNIQUE DE FABRICATION |  FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

FITIHVIERS Nombre de couverts : @ FILET DE MERLAN A LA BASQUAISE Nombre de couverts : @
PUASES TECUNIQUES DENREES U | puretergg | PATISSIERE | SREMEL TEivTion | ToTAL, FILASES TECUNIQUES VENREES u | carniTure BASE Fomer [ FOVIN T ToraL
Base Crémerie Garniture POISSONS
- Réaliser un feuilletage & { Beurre kg 0,050 0,050 . Emincer poivrons et Merlans (4 x 250 g) | kg 1 1
six tours. Lait L 0,250 0,250 oignons
Margorine kg 0,300 0,180
féuillctage . - Etuver & I'huite d'olive,
Patlaslére Gufientiersy | P f ] : 2 e e
. (Eufs (jaunes) pitce 2 2 LEGUMES
- R(ﬁt:llsgér une créme - Cuire jusqu'a évaporalion
paussicre. de I'eau de végétation Carottes K
‘ g 0,050 0,050
Economat : Echalotes kg | 0050 0,020 0,030 0,100
Oignons kg 0,100 0,080 0.180
. Amandes en poudre | kg 0,060 0,060 Base Tomates kg 0,800 0,300
Créme d’amandes Poivrons | kg | ous0 0,150
. - Habiller | I Persil - | botte i 1
- Réaliser une créme Farine T45 kg 0,400 ¢,030 0,280 abiflet les merans Ail PM M M
d'amandes Sucre glace kg 0,020 | 0,020 - Lever les filet Bouguet gami idc )
Sucre semoule kg 0060 | 0,050 0,110 verles filets et picee !
Vanille liquide PM ™ PM PM - Retirer Ia pean
CREMERIE
- Plaquer, cuire & court
mouillement avec Deurre kg 0,030 0,050 0,125 0,208
Cave échalotes, fumet, vin
Rhum 4 0,010 0,010 * *
blanc
puis Divers ECONOMAT
- Mélanger les deux Eau 4 0,200 0,200 . Huile d’ofive 4 0,03 0,03
crémes pour oblenir . Réaliser fumet avec les | Sel, poivre PM PM PM PM
la frangipane. arétes de merlans
Assaisonnement
CAVE
Sel fin PM PM PM
Montage Finition gauce Vin blanc ¢ 0,10
- Fagonner le Pithiviers. - Réafiser sauce vin blanc
avec le jus de cuisson
Culsson - Monter au beurre
- Four 200°. - Dresser sur assicite
Dressage
- Saupoudrer de sucre
glace.
- Glacer au four.
- Dresser sur piat rond.
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BLANQUETTE D’AGNEAU AU PAPRIKA

TARTELETTES D*(EUFS BROUILLES FORESTIERE
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ACADEMIE DE POITIERS [ Session Juin 1999

EPREUVE Pratique de Production Culinaire (réalisation) Coef. : Durée: 4H 30

EXAMEN B.E.P. Hﬁt?ll‘erlelkestauratlon - option Cuisine Fouille - 173
C.A.P. Cuisine




[ FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

BLANQUETTE D’AGNEAU AU PAFRIKA

Nombre de converts : ®

CARNIT. | MOUIL- GARNI-
MIASES TECHNIQUES DENREES 1] BASE AROMATL | LEMENT SAUCE TURE TOTAL
Base  Cuis Bonsherie
- Parer, désosser ¢t cuber Epaule d'agneau kg 1,200 1,200
I'épaule. désossée
- Blanchir. Crimerle
- Pocher (+ paprika) Beurre kg 0,060 | 0,060 0,120
Crémge fleurette 4 0,200 0,200
(Eufs (jaunes) pitce 2 2
Garnitere srematique
Ligumerie
« Les lnisser entiers.
Ail kg 0,030 0,030
Artichauts de pitce 2 2
Sauce 00g
Carottes kg 0,200 0,200
- Réaliser 1 £ de velouté, Céleri branche kg 0,100 0,100
vivifier le paprika et Champignons de kg 0,300 0,300
sdjoindre ligison finale Paris
(créme + jaunes). Citrons kg 0,020 | 0,020
Gros oignons kg 0,200 0,206
Petits oignons kg 0,200 0,200
Gargltwre Poircaux ke 0,200 0,200
- Petits oignons glacts &
blanc. Economat
- Champignons escalopés Clous de girofle pidce 3 3
¢t cuity & blanc. Farine t45 kg 0,060 0,060
Sucre semoule kg 0,010 0,010
- Artichauts cuits & blanc
et escalopés. jrel
Bouquet gami unité 1 1
Finitica / Dressete Fond blanc ! 2,000 2,000
- A Paxsiette, décoration alsonnenmen
libre.
Gros sel PM PM PM PM PM
Paprika PM PM PM PM
Poivre du moulin PM PM PM PM PM
Sel fin PM PM PM PM
273

[ FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

TARTELETTES ['CEUFS BROUILLES FORESTIERE

Nombre de couverts :

GARNI- HOLLAN-
PHASES TECHNIQUES DENREES U BASE TURE DAISE QEUFS |PECOR | TOTAL
Base Boucherje
- Réaliser une pate brisée. | Jambon blane kg 0,140 0,140
Poitrine fumde < 0,140 0,140
- Bien la piquer, puis
foncer 8 moules 4 Crimerie
tartelette, pincer.
Beurre kg 0,125 0,225 0,060 0410
- Cuire 4 blanc. Créme fleurette 4 0,06 0,06
(Eufs (entiers) pitce | 16 17
(Eufs (jaunes) pitce 3 2
Garniturs
Légumerie
- Julienne de champi-
gnons, poitrine et Ail kg 0,010 0,010
Jjambon + hachis d'sil, Champignonsde | kg 0,140 0,140
persit et ciboulette. Paris
Ciboulette botte % % 1
- Etuver et crémer. Persil frisé ks 0,010 o,o'o
Tomate cerisetic kg 0,070 0,070
Citron pitce "4 % 1
Awe
Econowmat
- Réaliser une hollandaise,
réserver. : Farine 155 kg 0,250 0,230
Divers
Cuisson
Eau ¢ 0,05 0,08
- Confectionner des ceufs
browitiés. Assajsonnement
- Y adjoindre |a gamiture, | Paprika PM PM PM M
vérifier. Poivre du moulin | PM PM PM M M
Sel fin PM PM PM PM PM ™
Finition / Presyage
- Gamir Jes tantetettes.
- Napper de sauce.
- Glacer.
- Dresser A Fassiette.

3/3




RIZ A L’IMPERATRICE

ESCALOPE DE DINDE MARIE-LOUISE
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

fouettée.

Chemisare des moules
- Chemiser le fond des

moules avee de la gelée
de groseitle collée.

Terminer fe riz

- Adjoindre Fanglaise,
les fruits confits.

- Ajouter la créme
fovettée.

- Remplir les moules.
- Réserver au frais.

- Démouler sur plat.

RiZ A LIMPERATRICE Nombre de couverts :
CIFEMI
BASE ANGLAISE CREME | sace
PHASES TECHNIQUES DENREES U RIZ AU COLLEE FOUET-| POUR | TOTAL
LAIT TEE LES
MOULES
Base Créme
- Faire macérer les fruits Lait 4 0,750 0,500 1,250
confits au kirsch, (Eufs pitce 4 4
Créme Neurette [4 0,300 0,300
- Préparer Ic riz et le cuire
au lait au four.
Economat
nglaise cofl Riz rond kg 0,200 0,200
Sucre semoule kg 0,075 0,675
- Réaliser une créme Fruits confits kg 0,120 0,120
anglaise colide, Kirsch { 0,050 0,050
Gélatine kg 0,008 0,006 0,014
Gelée de kg 0,150 | 0,150
oue! groseille
Vanille gousse Y4 ! 1
- Monter ia créme Sel PM PM PM
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

ESCALOPE DE DINDE MARIE-LOUISE

Naombre de couverts :

PHASES TECHNIQUES DENREES u BASE GARNITURR FINI- | TOTAL
Artichawts | Duszelles | Soublse | TION
Pom. Nofs
Base Yolaille
- Paner 4 l'anglaise les escalopes | Escalopes de pidce | 4 4
de dinde dinde (0.150 kg)
- Sauter les escalopes
remerie
Garniture Beurre kg 0.050 | 0.060 | 0020 |0.040| 0.17C
Oeufs pitce | 2 2
- Tourner et cuire les fonds Lait 1 0250 0.25¢
d'artichauts dans un blanc
- Réatiser une duxelles de cham- § Légumes-Fruits
pignons
Artichauts pitce 4 4
- Lever et rissoler les pommes  §(4 x 0.400 kg)
noisettes Champignonsde | kg 0.400 0.400
Paris
Gros oignons kg 0.050 0.050
Sauce soubise Pommes deterre | kg 1.000 1.000
To85¢8)
- Ciseler Citron piéce 1 1
Echalotes kg 0.050 0.050
- Etuver les oignons
- Marquer une béchemel sur Econamat
les oignons .
Farine kg |0.080| 0.020 0.020 0.120
Huile 1 |0.050| 0.100 0.150
Finition garpiture Sel fin kg |0.005| PM PM PM PM
Poivre kg |0.003| PM PM PM PM
- Mélanger duxelles et soubise |Fond lié t 0.200| 0.200
et garir les fonds d'artichauts | Pain de mie kg |0.200 0.200
Gros sel PM PM
Dressage
- Sur assiette + cordon de fond
fié, réduit et beurré
3/8




BEIGNETS DE POMMES AU COULIS DE FRAMBOISE

CANARD POELE AU CIDRE - PETITS POIS ET CAROTTES GLACEES

O o on o o @

ACADEMIE DE POITIERS [ Session Juin 1999 |

EPREUVE Pratique de Production Culinaire (réalisation) Coef. : Durée: 4 H 30
B.E.P. Hétellerie/R ion - option Cuisine

EXAMEN E.P & e .erl estauration - option C Fouille - 1/3
C.A.P. Cuisine




( FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

BLIGNETS DDE POMMES AU COULIS DE FRAMBOISE

Nombre de couverts ; @

- Giacer au sucre glace.

i

Brensge
- Sur papier rond gaufré.

- Saucitre de coulis & part.

FATEA ~FiNI-
PHASES TECHNIQUES DENREES u rripe | FRUETS | Frrrome | oo | couwss | ToTal
Pite Economat
- Réaliser l'appareil. Bidre t 0,200 0,200
Farine kg 0,200 0,200
- Monter les blancs. Huile [4 0,020 0,020
Sucre kg 0,100 0,100
- Incorporer. Sucre glace kg 0,075 | 0,100 0,175
Huile de friture t pm pm
Frulty
B.O.F,
- Eplucher, tailler, macérer
les pommes. (Eufs (entiers) pidce 2 2
(Eufs (blancs) pitce 3 ]
Couliy
Légumerie
- Mixer les framboises.
Pommes kg 0,800 0,800
- Ajouter le sucre. Framboises kg 0,400 | 0,400
congelées .
- Passer au chinois.
Cave
Caiyon
Calvados ¢ 0,050 0,050
- Frire.

2/3

[

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

CANARD POELE AU CIDRE - PETITS POIS ET CAROTTES GLACEES

Nombre de couverts ¢ @

» .
PHASES TECHNIQUES DENREES g (O g
BASE BOUCHERIE
- habiller et brider le canard Canard N
- cuisson potiée du canard e ke 2600 2.000
|
, CREMFRIE
GARNITURE
B 0, | !
- petits pois cuits 4 I'anglaise ! eue Ke 00 1 o080 | 6.0
t
- carofies tournées et glacées i LEGUMERIE i
- petits oignons glacés & brun | Carones Ks 0.100 0.500 f 0.700
| oi ! .
gnons Kg 0,100 i 0.100
SAUCE : Pessil Pm Pm
- réaliser fond de podlage , Petits oignons Ke 0,100 | 0,100
1 Petits pois surgelés | Kg 0,150 ! 0,150
DRESSAGE ! ;
- plat 4 sabot | ECONOMAT
- légumier ! Fond brun lié L 0,50 0.50
- sauciére : Sucre Pm Prm Pm
i . 1
| CAYE “ !
, Cidre I L, 020 o
)
L]
| AYERS
; Bouquet gamni Pitce 1 ]
) ASSAISONNEM.
Poivre Pm Pm Pm Pm
Sel fin Pm Pm Pm Pm
i
3/3
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DARNES DE SAUMON GRILLEES BEARNAISE - POMMES ANGLAISE
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(

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

(EUFY FARCIS CHIMAY

Nombre de couverts :

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

DARNES DE SAUMON GRILLELS BEARNAISE POMMES ANGLAISE
PLTITES TARTELEITES POIREAUX ET FINES HERBES

Nombre de couverts : @

SAUCE FINI-
PHASES TECHNIQUES DENREES v BASE DUXELLES MORNAY | TION TOTAL
(Euly B.O.F,
- Mettre & durcir les ecufs. (Eufs pigce 12 12
Deurre kg 0,040 0,080 0,020 | 0,140

Duxelles Gruyére kg 0,040 0,080 | 0,120
- Ciseler échalotes. ‘)
- Suer, Légumerie
- Hacher champignons.
- Cuire dans leur eau Champignons de kg 0,400 0,400

de végétation Paris
+ Assaisonner. Réserver. Echalotes kg 0,040 0,040
Sawce Mornay Persil kg 0,040 0,040
- Réaliser un roux.
« Mouiller avec le lait. Epicerie
+ Faire une béchamel.
s Prélever 173. Farine kg 0,060 0,060
« Le restant, en faire une Sel fin kg PM PM PM

sauce Mormnay. Poivre de kg M rM

Cayenne

Farce Muscade kg PM PM
- Hacher les jaunes d'ceufs.
- Hacher le persil. Crémerie
- Lier le tout avec Duxclles

+ béchamel. Lait 4 0,80 0,80
Flnitlon
- Gamir les ceufs avee

farce i laide poche et

douille canneiée.
- Napper Momay.
- Glacer salamandre.
Dregage
- 4 portions plat.
- 4 x | assiette.

zZ/3

BEAR- [CARNI-{ PATE | FiME-
PHASES TECHNIQUES DENREES v BASE | aise | Ture | srosex | Tron | TOTAL
Base Poissonneric
- Réaliser unc marinade Dames de aumon pitce 4 4
instantanée (0.200 kg
- Mariner les dames de Crémerie
saumon
Beurre kg 0.300 | 0.030 | 0.060 0.39%
Cuisson Oeufs piéce L¥) 2 1) ]
Créme fraiche L 0010 0.010
- Griller Lait L 0.010 0.010
Sauce béarnaise Légumes/fruits
- Réduction + jauncs émulsionnés | P. de terre calibrées kg 1 1
+ beurre clarifi¢ BF 15
Poircaux (blanc) kg 0.180 0.130
Citrons (2 pitces) kg | 0.100 0.150] 0.250
Garniture Persil kg PM PM PM
Estragon {2 cuil.) botte 1/10 1710
- Eplucher, toumer, cuirc & Cerfeuil (1 pincée) botte 1/8 I 1/4
I'anglaise les pommes de terre Echalotes kg 0.030 0.030
Ciboulerte botte PM M
- Réaliser une patc brisée
- Foncer 4 moules A tartelettes :
- Tailler la Julienne de poircaux et | Economat
I'¢tuver
- Préparer un appareil & créme Poivre de Cayenne kg PM PM
prisc, salé + fincs herbes Muscade kg PM PM
Poivre du moulin kg M ™
- Gamir l¢s tartelettes Poivre grains kg PM M
) Sel fin kg PM PM | PM PM PM
- Cuire au four Vinaigre d'alcool L 0.070 0.070
Thym, !faurier botte | PM PM
Farine kg 0.125 0.125
Dresser / envoyer Huile L 0.150 0.150
Gros scl PM PM
- Sur plat long, gamiture autour
- Disposer les citrons et le persil
en branches Divers
- Sauce 4 part Eau L 0.02% 0.025
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CONTRE-FILET ROTI
JARDINIERE DE LEGUMES
CHOU-FLEUR GLACE HOLLANDAISE
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|

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

CONTRE-FILET ROTI - JARDINIERE DE LEGUMES
CHOU FLEUR GLACE HOLLANDAISE

Nombre de couverts : @

| FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

SAUCE
GARNI- DRES- PATE
PHASES TECHINIQUES DENREES u BASE TURE llgl‘;:;:;N- SAGE BRISEE TOTAL
Bayx Boucherie
- Parer le contre-filet. Contre-filet kg 1 1
- Ficeler. Crimerie
- Réir, Beurre kg 0,040 0,125 0,125 0,285
Eufs pitce 2 1 3
- Réaliser le jus.
ts — L
Garnitere Carottes kg 0,400 0,400
Navets kg 0,400 0,400
- Rénliset 4 tarteleties en pite | Haricots verts kg 0,100 0,100
brisée. Petits pois kg 0,100 0,100
Chou-fleur kg 0,500 0,500
- Tailler caroftes navets et Citron pidce % v,
haricots verts en jardinidre. Cresson botte 0,750 0,750
- Séparer ke chou-fleur en Economat
4 bouquets.
Huile t 0,025 0,025
« Cuire tous les Kgumes & Farine kg 0,250 0,250
Fangtaise séparément.
Etuver I jardinidre. Divers
Fond de veau brun [4 0,300 0,300
anda clair
Sel PM PM M PM PM
- Réaliser Hollandaise. Poivre PM PM PM PM
Cayenne PM PM PM
- Napper s 4 bouquets de Eau 4 0,005 0,005
chou-fleur avee 1a sauce.
- Glacer i Ia salamandre,
Dressage
- A Tassictie,
- Mentre le chou-fleur dans les
tartelettes,

273

- Dresser en soupidre avec
pluches de cerfeuil

POTAGE JULIENNE DARBLAY Nombre de couverts : @
PHASES TECINIQUES DENREES v BASE 61:_:':" FINTTION TOTAL
BASE CR RIE
- Marquer ¢t cuire un potage de
base type "Parmentier” 2¢:rre klg 0.040 | 0.020 0.060
- Mettre au point reme 0.200 0.200
LEGUMES
Blancs de poireaux kg | 0.400 [ 0.160 0.560
GARNITURE Pommes de ' -« Bintje kg 1.200 1.200
. _— Céleri bra: kg 0.0%80 0.080
: E::'IJ:: les légumes en julienne Navets ke 0.080 0.080
Carottes kg 0.160 0.160
Cerfeuil botte 1/4 1/4
FINITIONS ASSAISONNEMENT
- Lier potage 4 la créme
- Réunir potage parmentier et Sel gros ke "M PM
Julienne étuvée Sel fin kg PM PM
Sucre kg PM PM

3/3
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[ FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

COTE DE VEAU NAPOLITAINE

Nombre de couverts : @

SAUCE TOMATE |SPAGHE
PITASES TECHINIQUES DENREES U BASE TOMATE | CONCASSEE ™ TOTAL
Base Bouc
- Habiller le carré de veau. | Caré de veau kg 0,300 0,800
Cates |8re
- Détaillec les cdtes, Poitrine de porc kg 0,150 0,150
manchonner, parer ¢t salée
paner 4 I'anglaise.
- Sauter tes cdtes. Crémerie
Beurre kg 0030+ 00i0 | 0,100 0,020 0,040 { 0,200
- Réduire, lier et mettre le Parmesan kg 0.060 0,060
fond au point. {Eufs pitee 2 2
Sauce tomate Légumes
Carottes kg 0,150 0,150
- Réaliser 1 £ de sauce Oignons kg 0,150 0,150
tomate. Ail gousse 4 | 5
Echalotes kg 0,020 0,020
Tomates kg 0,400 0,400
om one Persi PM PM rPM PM
- Eluver une tomate Epicerie
concassée. Farine kg 0,050 0,050 0,100
Spaghetti kg 0,240 | 0,240
Spaghettt Concentré de ¢ 0,200 0,200
tomates
- Cuire les spaghetti & Fécule de P.de T. kg PM PM
Tanglaise. Sel fin PM PM PM PM PM ™
- Lier au beurre. Gros sel PM PM PM
Poivre dv moulin PM PM PM PM PM PM
Sucre PM PM PM PM
Huile 4 0,070 PM 0,070
Einition / Dressage
- Beurre noisette sur les Boulangerie
cdtes. Mie de pain kg 0,200 0,200
fraiche
- Cordon de fond li¢
autour, tomate
concasséc, persil haché Divers
sur les cbtes. Fond brun clair 4 0,400 0,400
Thym, taurier
- Spaghetti & part avec
parmesan en ravier.
= Dresser | saucitre de
sauce tomate,
z2/3

l FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

GENOISE FOUKRREE AUX FRAISES

Nombre de comverts &

- Partager 1a génoise en
2 ou 3 abaisses,
imbiber au sirop,
fourrer avec la créme +
{raises en morceaux,
saupoudrer sucre glace,
masquer les cotés au
nappage rouge,
appliquer amandes
hachées grillées,
décorer fraises
émincées et feuilles de
menthe.

PHASES TECHNIQUES DENREES U BASE | PATISSERIE | COULIS SIROF | FINITION | TOTAL
Base REMERIE
- Monter la génoise Beurre kg 0,020 6,020
- Mouler (1 x 8) (Eufs pitce L] 3 jaunes 7
- Cuire, refroidir Lait { 9,50 0,50
Crime
- Réaliser la créme
phtissiére Fraises kg 0,300 0,500 0,800
Menthe fraiche botte Y Ye
Coulis
- Laver, équeuter les EPICERIE
fraises
- Mixer avec le swere, | pyrine ke | 0125 | o070 0,195
passer & I'étamine Sucre semoule kg | 0125 | 0125 0,050 | 0050 0,350
. Céhlau'ﬂ'cr et njloull_er Ia |lgycre glace kg 0,020 0,020
gulatine puis la liqueul 1y, ,,n0e rouge k 0,050 0,050
- Mélanger avec la Getmine ¢ ki 0,004 ' 0,004
pitissitre Amandes hachées kg 0,030 0,010
Sirop
- Réaliser Y% litre de CAYE
- :ll:f)'&idir, ajouter la Liqueur dc fraises t 0,0) 0,05 0,06
liquenr
Finition

3/3
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[ FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

r FICHE TECHNIQUE DE FABRIC.ATION

COTES DE BCEUF GRILLEES - SAUCE BEARNAISE
LAITUES BRAISLES - PFOMMES CROQUETTES

Dressage

- Découper les feuilletés
en deux, garnir avec les
fraises coupdes en deux
et glacer au nappage
rouge,

- Ajouter la chantilly a
I'side d'unc poche &
douille cannelée, mettre
le chapeau ; décorer
avee les feuilles de
menthe.

SEUILLETES AUX FRAISES Nombre de couverts :
APPA- GARNI-
PHASES TECHNIQUES DENREES u REIL CREME TURE DECOR | TOTAL
Base Crémerie
- Réaliser une pite Créme fleurette ¢ 0,500 0,500
feutlletée, découper Margerine kg ©,300 0,300
8 feuilletés en forme de | feuilletage
fraise. .
Lﬁgumgr[e
- Dorer, cuire et glacer au
sucre glace 4 la Fraises kg 0,500 0,500
salamandre. Menthe fraiche botte Y4 VA
Economat
Crime
Fatine T45 kg 0,400 0,400
- Monter une créme Nappage blond kg 0,100 0,100
chantilly. Sucre glace kg 0,030 0,030
Divers
arnitu
Eau 4 0,200 0,200
- Nettayer et équeuter les
fraises, réserver. Assaisonnement
Sel fin kg 0,005 0,005

Nombre de comverts : @

1GARNT - FINI
PHASES TECHNIQUES DENREES 1] BASE TURE SAUCE TION [TOTAL
Yisnde
Préparer les laitues braisées Couvenre porc kg 0,200 0,200
2 cotes de boeuf
Blanchir - rafraichir de (0,600 x 2) kg 1,200 1,200
Braiser
Crémearie
Pommes croguettes
Beurre kg 0,125p,01d P,135
Préparer un appareil & Oeufls P F 2 8
pomme duchesse Légumes
Mouler, laisser refroidir
Démouler, faconner des cy- |Laitue P. [} [
1indres de 3 cm de diamdtre|Carottes kg 0,040 D.oAO
et de 5 4 6 cm de long. Oignons kg 0,040 .p.o%o
Les paner & 1'anglaise All kg 0,010 D,0t0
Cuisson A la friture Thym et laurier PM
(180" environ) P. de terre ke 1 1
’ Estragon Botte 1/8 1/8
Confectionner une sauce ]Echalotes kg 0,025 ©.025
béarnaise Cerfeuil Botte PN
Cuire les cdtes ds boeuf Fconomat
en respectant les cuis -
sons demandées Huile d'arachide L 0,08 Jo,12 0,20
Chapelure kg 0,100 0,100
Dresssge Farine kg 0,120 0,120
Sur plat sauce A part Sel fin - poivre [4,]
Carniturs sutour Vinaigrs d'estragon L 0,05 0,08
Mignonnette PM
Divers
Fond blanc de vesu L 1,5 1,5
Huile bain de fri- PM PH
ture.
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| FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

TARTE A L'OIGNON Nombre de couverts :
GARNI- APPAREIL
H
PHASES TECHNIQUES DENREES u BASE TURE DECOR A FLAN TOTAL,
Base Charcuterle
- Préparer la plte brisée. Poitrine fumée kg 0,080 0,080
Préperer In gareiture Légumeric
- Oignons finement Gros oignons kg 0,750 0,750
émincés compotés & Persil kg 0,030 0,030
blanc avec lardons de
poitrine fumée blanchis
ot sautés. Crémerie
- Gruyére ripé. Beurre kg | 0,130 | 0,080 0210
(Eufs (jaune) pidce 1 i
(Eufs (entiers) pidce 4 4
Foncer les cercles Lait 4 Ve Y
Créme t Ya YA
-2x4. Gruytre kg 0,080 0,080
Préparer Cappareit & Nan conoma
(comme quiche) Sel fin PM PM PM PM
Cayenne PM PM PM
Muscade PM PM PM
Garplr et cwire les tartes Huile t 0,020 0,020
Farine kg 0,275 0,275
Eau { 0,050 0,050
Dressage
- 2 plats ronds
- Persil en branche.
27,8

| FICHE TECHNIQUE DE FARRICATION

CARRE IVAGNEAU AUX FRIMEURS

Nombre de comverts : @

. GARNI- | FINITION
PHASES TECIINIQUES DENREES u BASE TURE DRESSAGE TOTAL
DBase Boucherie
- Désosser carré Carré d'agneau
- Habiller raccourci 8 cdtes kg 1 |
- Ratir
- Réaliser jus
Crémerie
Beurre kg 0.040 0,020 0,060
Garniture
- Tourner les carottes, pommes Fruits, légumes
de terre ct navets en légumes
"cocottes” Carottes kg 0.4 04
- Glacer a blane, carottes et Navets kg 04 0.4
navets. Haricots verts kg 0,1 0,
- Sauter pommes de terre. Petits pois cossés kg 0,1 0,
- Cuire haricots verts et petits Pommes de terre BF 15 0,4 04
pois & Yanglaise. Persil M PM
- Lier beurre Ail kg 0,025 0,025
Thym P.M PM
Cresson botte Ve
Epiceri onomat
Finitio ressage Assaisonnement
- Sur plat ovale Sel PM PM PM
- Bouquet de cresson Poivre P.M P.M PM
- Légumes alternés Sucre
- Beurre noisette Huile t 0,025 0,020 0,045
- Saucitre de jus
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l FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

FILETS DE SOLE IMEFPOISE

Nombre de couverts : @

PHASES TECHNIQUES | DENREES u | Base |GARNE| CON [ sAucE | ToTaL
Base Poissons
- Habiller les soles Solecsde 0.6 kg | pitee 2 2
- Lever les filels Moules kg - 1 !
- Réaliser fumet Creveltes kg 0.120 0.120
décortiquées
Légumes,
fruits
Echalotes kg 0.050 | 0.050 0.025 0.125
Champignons kg 0.300 0.300
Garniture Citron pi¢ce 1 |
Oignons kg 0.030 0.080
- Emincer les
champignons
- Cuire 4 blanc B.O.F,
- Cuire les moules
Beurre kg 0.040 | 0.040 0.010 0.080 0.170
Créme t 0.200 0.200
Cuisson
Economat
- Plaquer les filets
Cuire A court
mouillement
Cave
Sance
Vin blanc I 0.100 0.050 0.150
- Réaliser une sauce vin  {sel, poivre PM PM PM PM
blanc avec le jus de
cuisson.
(sauce par réduction) Divers
- Terminer
Bouquet gami PM PM
Dresser
- A I'sssictte
- Filets nappés
- Gamiture autour

z2/3

("  FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

QUICHE AUX BLANCS DE POIREAUX LT LARDONS

Nombre de comverts :

PIIASES TECHNIQUES DENREES u BASE PATE | APPAREIL | CUISSON ET | TOTAL
sriszE | ACrEME | DRESSAGE
PRISE
BASE BOUCHERIE
- Nettoyer, émincer les blancs de | Poitrine de porc salée kg 0.150 0.150
poireaux, faire cluver au
beurre CREMERIE
- Tailler des lardons, blanchir, . »
sauter Beurre "kg | 0030 | 0125 0.025 0.230
Créme L 0.20 0.20
Lait L 0.20 0.20
Ocufs pee 1) 2E+ 2} 5
PATE BRISEE Gruyére ripé kg 0.050 .0.050
- Réaliser la péte brisée LEGUMES -
- Foncer 2 cercles de 4 personnes
Poireaux (blancs) kg 0.500 0.500
APPAREIL A CREME
PRISE SALE EPICERIE
- Confectionner I'appareil 4 Huile L 0.05 0.05
créme prisc salé
{ 0.250
FINITION Farine { kg + 0.278
\ 0.02%
- Gamir les cercles avec la
gamiture et apparcil, mettre le §Sel fin kg PM PM PM PM
gruyére ripé, cuire au four Cayenne kg PM PM PM
Noix de muscade kg PM PM M
DRESSAGE
DIVERS
- Servir tiéde sur plat rond avec
papier gaufré Eau L 0.05 0.05
3738
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

FILETS DE LIMANDE DUGLERE - RIZ PILAF

Nombre de couverts : @

[

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

TARTE DE JULIENNE DE LEGUMES AU BASILIC

Nombre de couverts :

GARNI- BASE GARNI- APPARKIL
PHASES TECHNIQUES DENREES v | ease | sumer | TREFT [ R D emmmon | rorau PHASES TECHNIQUES DENREES u PATE TURE [CREMEPRISE| TOTAL
QUAGE BRISEE | LEGUMES SALE -’
Base Polssonnerie BASE CREMERI
- Habiller la limande. Limande kg | 1,200 1,200 - Confectionner la pite brisée | Beurre kg 0.125 0.080 0.205
- Lever les filets. [ - Foncer 2 cercles de 4 pers. | Oeufs pidce 1J 2E+1) 4
. Crimerie Lait ¢ 0.150 0.150
Beurre ke 0,025 | 0010 | 0,050 | 00s0 | 0,135 Créme t 0.150 0.150
- Marquer un fumet de RN
isson. Légumeric GARNITURE
Pe EGUMES
Garnltare Carottes kg 0,025 0,025 - Tailler puis étuver la
Echalotes kg 0015 | 0,025 0,040 julienne, Carottes kg 0.250 0.250
- Ciseler oignons et échalotes. Oign,ons kg 0,025 | 0,025 | 0,100 6,150 (carottes, champignons, Champignons kg 0.180 0180
- Monder ef concasser les Persil PM PM PM rPM poireaux) Poireau ke 0.200 0.200
fumates, Tomates kg 0,250 0,250 Basili
- Hacher le persil. asthc botte 1/4 1/4
Economat Citron pidce 12 172
Culyyon
Poivre blanc moulu | PM PM PM
- Plaquer les filets avec la Riz long kg 0,200 0,200 APPAREIL A CREME ECONOMAT
gamiture, PRISE SALE
: Poche::rcoun mouillement. |Cave ‘ Farine - } 0.250 0.280
' Vin blane ¢ 0,050 0,050 - Confectionner I'appareil 4 + 0.030
Riz pilaf créme prise salé, Ajouter le
Divers basilic hiché. Huile ¢ 0.010 0.010
- Cuire un riz & court - Gamnir la péte avec la
mouillement. Bouquet gami pitce julienne de légumes.
Appareil & créme prise salé SSAISONNEMENT
Sauce Assaisonnement Cui
- Cuire
- Réduire 1a cuisson avec la | Sel fin PM | PM PM PM PM - Dresser sur plat avec papier | Cayenne PM PM
gamiture. gaufré Muscade PM PM
- Monter au beurre. Gros sel PM M
Sel PM PM PM PM
Dressage Poivre blanc PM PM
- Dresser sur plat.
- Napper,
- Envoyer. DIVERS
Eau 4 0.050 0.050
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