Annexe 2 : Fiche technique du plat imposé

Nombre couverts

158 CREME DE VOLAILLE AUX CHAMPIGNONS 8

DESCRIPTIF :

Velouté de volaille aux champignons de paris, crémé et garni d’'une julienne de champignons, d’'un
salpicon de poulet sauté, de parmesan et de noisettes torréfiées

PROGRESSION DU TRAVAIL

Denrées par phases essentielles

Denrées Unité 1 2 3 4 5 Total
1. Réaliser le velouté
Emincer les champignons de BOUCHERIE
Paris et les oignons Blanc de poulet Kg 0,300 0,300
Suer les oignons puis les
. . CREMERIE
(Ii/lhoaurﬁlgrg gsgg,us;:r}g(re]:j blanc de Beurre = Kg 0.075 0,100 0.175
. . Creme liquide Litre 0,25 0,25
volaille et/ou lait. Lait entier Litre 1 1
Assaisonner. Parmesan entier Kg 0,100 0,100
Cuire 30/40 mn
LEGUMERIE
2. Lier le velouté Ail Gousse 4 4
Mixer la créme de champignons | Bouquet garni Piece 1 1
Détendre si nécessaire au fond | Champignon de Kg 0,600 0,100 0,700
blanc. Ajouter la créme liquide. Efgfmeue Botte U4 ”
Porter a ebullition. Chinoiser Echalotes kg 0,050 0,050
. . Oignon gros kg 0,150 0,150
3.§o_nfect|onne_r les garnitures |pjaurotes kg 0,300 0.300
Détailler en salpicon le blanc de | citron jaune Kg 0,040 0,040
poulet. Sauter.
Effiler et sauter les pleurotes. ECONOMAT
Suer I'échalote ciselée et ajouter |Farine Kg 0,075 0,075
les pleurotes, ail et ciboulette Fond blanc Kg 0,050 0,050
Torréfier puis concasser les Noisette entiere Kg 0,100 0,100
noisettes. Musc;ade noix Kg Pm Pm
Réaliser des copeaux de Selfin Kg Pm Pm
o .. Sel gros kg Pm Pm
parmesan a I'aide d’'un économe
Tailler un julienne de
champignons, la citronner, le
réserver au frais

DRESSAGE : SOUPIERE

Annexe 3

|Critéres d'évaluation du plat imposé

Disposition prises par le candidat

Présentation
Dégustation
Qualité des commentaires
Pertinence de l'analyse
Qualité de la communication




BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR HOTELLERIE RESTAURATION, OPTION B.

Phase 1 : Conception, Organisation 30 minutes | Coef 0.5
Phase 2 : Réalisation Coef 1

Phase 3 : Evaluation du travail des commis 3 heures Coef 0.5
Phase 4 : Présentation dégustation du travail du candidat Coef 0.5

Sujet n°158

Partie n° 1 : Conception, organisation (30 minutes)

Sur le document en annexe n° 1a, vous devez :

1) Indiguer le nom du plat de conception que vous avez choisi de réaliser, en
utilisant des produits figurant dans la liste "PANIER".

Vous indiquerez votre sélection en rayant sur cette liste les denrées dont vous n'avez
pas besoin.

2) Compléter le tableau d'ordonnancement des taches en annexe 1b en indiquant :
- Les principales phases techniques de votre plat
- Le temps imparti a chaque phase des 2 plats
- L'organisation horaire.

Partie n° 2 : Réalisations culinaires

1) Le plat imposé et son évaluation : Fiche technique fournie en annexe 2

Vos deux commis réaliseront en autonomie, sous votre responsabilité, le plat suivant
pour 8 couverts :

CREME DE VOLAILLE AUX CHAMPIGNONS

Qui sera dressé de la maniére suivante :

| En soupiére |

Vous analyserez en présence du jury, et a I'heure qui vous sera indiquée, le plat réalisé
par vos commis. Vous conduirez cette analyse en utilisant le document en annexe 3

2) Vous réaliserez le plat de conception que vous avez créé en utilisant les denrées que
vous avez choisi dans le panier. Vous devez obligatoirement mettre en oeuvre les 3
techniques suivantes :

1. PARER, FARCIR UN FILET MIGNON DE PORC

2. REALISER UNE SAUCE LIEE A LA PULPE DE LEGUMES

3. REALISER UNE GARNITURE A BASE DE RIZ

Vous dresserez impérativement :

A l'assiette




Date : N° de candidat : N° du sujet traité : Annexe
n°la
Matin / Soir @
Nom du plat de conception @ :
4 Couverts

(@) : Entourez la mention valide. @ : A remplir par le candidat

(DENREE:';:SEP%NIBLES) UNITE | QUANTITE DESCRIPTIF PROFESSIONNEL DU PLAT DE CONCEPTION
BOUCHERIE Piece principale :
Aileron de volaille Kg 0,400
Chorizo doux Kg 0,100
Crépine de porc Kg 0,100
Filet mignon de porc Kg 0,600
CREMERIE
Beurre doux Kg 0,250
Créme liquide Litre 0,50
Gruyeére rapé Kg 0,100 Fonds / Sauces :
Lait Litre 0,50
CEuf Piece 4
LEGUMERIE
Basilic Botte Ya
Carotte Kg 0,250
Champignon de paris Kg 0,250
Oignon gros Kg 0,200
Poivron rouge Kg 0,300 Garnitures :
Pomme de terre Charlotte Kg 0,400
Tomate grosse Kg 0,500
ECONOMAT
Farine Kg 0,200
Fond de veau brun lié Kg 0,050
Huile d’olive Litre 0,10
Pate afilo Feuille 4
Pruneau dénoyauté Kg 0,100 Finitions :
Riz long Kg 0,250
Spigol G Pm
Tapenade Kg 0,050
Croquis du dressage (facultatif)

CAVE fmmmm—m RS —— .
Madére Litre 0,1 !
Vin blanc Litre 0,2 !
Vin rouge Litre 0,1 ! I,' \\

|,' ‘\
SURGELES v \
Petits pois kg 0,20 !

]

Les épices courants a
disposition : thym, laurier,
safran, badiane, curry,
gingembre, cumin et autres
épices, sucre, farine,
huiles, vinaigres, concentré
de tomate.

Rayer les denrées non utilisées




PHASES TECHNIQUES Temps | 10° | 20° | 30" | 40’ | 50’ | 1H | 10° | 20’ | 30’ | 40° | 50° | 2H | 10° | 20’ | 30’ | 40’ | 50° | 3H

Plat Imposé : CREME DE VOLAILLE AUX CHAMPIGNONS

1.1 Emincer les champignons

1.2 Réaliser le roux

1.3 Cuire la béchamel

1.4 Tailler et sauter le salpicon de poulet

1.5  Cuire la créme de volaille

1.6  Préparer les garnitures

1.7 Terminer et lier la créme

1.8  Dresser, envoyer

1.9

Plat de conception :

21

22

23

24

2.5

2.6

2.7

2.8

29

Légende chef : Commis 1: Commis 2 : Préliminaire : Phase technique : Cuisson : Autres :



