
Annexe 2 : Fiche technique du plat imposé 

164 
VERRINE FRAISE (PRINTEMPS) CHOCOLAT BLANC ET PISTACHE 

VARIANTES : VERRINE (POMME – AUTOMNE) MOUSSE CARAMEL 
MANGUE (HIVER) CHOCOLAT BLANC 

Nombre couverts 
8 

DESCRIPTIF :  
Verre garni d’une gelée de fraises à la menthe d’une crème au chocolat blanc, de biscuit et de fraises 
fraîches coupées. L’ensemble est décoré avec des pistaches hachées et d’une feuille de menthe 

PROGRESSION DU TRAVAIL Denrées par phases essentielles 

Denrées Unité 1 2 3 4 5 Total 

 
1. Réaliser la gelée de fraises 
Chauffer la pulpe de fraises, 
ajouter le sucre et de la menthe 
ciselée. Coller à la gélatine, 
ajouter les dés de fraises. Couler 
la gelée au fond des verres et 
bloquer au froid. 
 
2. Monter le biscuit 
Blanchir les jaunes et le sucre 
Ajouter la farine et la poudre 
d’amandes 
Monter les blancs et serrer avec le 
sucre semoule 
Incorporer progressivement les 
blancs dans le premier mélange 
Répartir et lisser le biscuit  sur 
papier cuisson 
Parsemer de pistaches hachées 
Cuire 9 mn à 210°C 
Refroidir sur grille et découper 16 
disques à l’emporte pièce 
 
3.Réaliser la crème chocolat 
blanc 
Réaliser une crème pâtissière 
A chaud, incorporer la couverture 
blanche hachée 

 
LEGUMERIE 
Fraise 
Menthe fraîche 
 
CREMERIE 
Crème liquide 
Jaune d’œuf 
Lait 
Œuf entier 
 
ECONOMAT 
Amande poudre 
Couverture 
blanche 
Farine 
Pistache mondée 
Poudre à crème 
Sucre semoule 
Vanille gousse 
Gélatine 
 
SURGELE 
Pulpe de fraise 
 
CAVE 
Liqueur fraise 
 
DIVERS 
Eau 

 
 

Kg 
Botte 

 
 

Litre 
Pièce 
Litre 
Pièce 

 
 

Kg 
Kg 

 
Kg 
Kg 
Kg 
Kg 

pièce 
feuilles 

 
 

kg 
 
 

litre 
 
 

litre 

 
 

0,150 
¼ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

0,050 
 
3 
 
 

0,300 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
4 
 
 

0,050 
 
 

0,110 
0,020 

 
0,110 

 

 
 

0,150 
 
 
 

0,100 
2 

0,30 
 
 
 
 

0,100 
 
 
 

0,020 
0,060 

½ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

0,070 
 
 
 
 
 
 
 

0,05 
 
 

0,100 
 

 
 

0,300 
¼ 
 

 
 

0,600 
½ 
 
 

0,100 
2 

0,30 
4 
 
 

0,050 
0,100 

 
0,110 
0,020 
0,020 
0,240 

½ 
3 
 
 

0,300 
 
 

0,05 
 
 

0,100 
 
 

A froid, incorporer la crème 
fouettée et les dés de fraises 
 
4. Réaliser un sirop  
 
5. Monter les verrines 
Imbiber les disques au montage 
Chemiser les verres avec les 
tranches de fraises 

        

 
 

DRESSAGE : 8 VERRES 

 

        

 
 

Annexe 3 

Critères d'évaluation du plat imposé 

 

Présentation Dégustation 
Qualité des commentaires 

Pertinence de l'analyse 
Qualité de la communication 

Disposition prises par le candidat 

Mousse chocolat 

blanc 

 Fraises 

émincées 
Dés de fraises 

Disques biscuit 

Gelée de fraises 

Décor : biscuit, 

fraise, menthe 



B TS M.H.R  - OPTION B  MANAGEMENT D’UNITE DE PRODUCTION CULINAIRE. 

ETUDES ET REALISATIONS TECHNIQUES : EPREUVE PRATIQUE 

Phase 1 : Conception, Organisation 1h 

Phase 2 : Réalisation (4h15 + 15 mn) 

Management réalisation culinaire devant les commis (15 mn) 

Présentation et dégustation du travail du candidat  

Analyse par le candidat de la prestation au regard du sujet demandé  

 

4h30 

Sujet n°164 

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

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

1) Indiquer 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 tâches en annexe 1b en indiquant :  
- Les principales phases techniques de votre plat 
- Le temps imparti à 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 :  

VERRINE de SAISON 

Qui sera dressé de la manière suivante :  

Au verre 

Vous analyserez en présence du jury, et à l'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. REALISER UNE CROUTE A BASE DE CHAPELURE 

 

2. REALISER UNE SAUCE EMULSIONNEE CHAUDE 

 

3. REALISER UNE GARNITURE A BASE D’ANDOUILLE ET 
POMME DE TERRE 

Vous dresserez impérativement : 

A l'assiette 
 
 
 

 
 
 

 
 
 



Date : 
 
Matin / Soir (1) 

 N° de candidat :  N° du sujet traité : 164 Annexe 
n°1a 

 

Nom du plat de conception (2) : 
 

4 Couverts 

(1) : Entourez la mention valide. (2) : A remplir par le candidat 

PANIER 
 (DENREES DISPONIBLES) 

UNITE QUANTITE 

 

DESCRIPTIF PROFESSIONNEL DU PLAT DE CONCEPTION 

 
BOUCHERIE 
Andouille de Vire 
 
POISSONNERIE 
Lieu jaune / maigre 
/maquereau 
 
CREMERIE 
Beurre 
Crème liquide 
Camembert 
Lait 
Œuf 
 
LEGUMERIE 
Choux de Bruxelles 
Endives  
Carotte 
Champignon de paris 
Ciboulette 
Citron jaune 
Echalote 
Epinard 
Oignon gros 
Persil  plat 
Pleurote 
Pomme golden 
Pomme de terre Bintje 
 
ECONOMAT 
Chapelure blanche 
Farine de sarrasin 
Huile de colza 
Noisette poudre 
Vinaigre de cidre 
 
SURGELE 
Fève 
 
CAVE  
Cidre  
 
Les épices courants à 
disposition :  
 
Rayer avec une règle et 
proprement  les denrées 
non utilisées 

 
 

Kg 
 
 

Kg 
 
 
 

Kg 
Litre 
Unite  
Litre 
Pièce 

 
 

Kg 
kg 
Kg 
Kg 

Botte 
Kg 
Kg 
Kg 
Kg 

Botte 
Kg 
Kg 
Kg 

 
 

Kg 
kg 

Litre 
Kg 

Litre 
 
 

Kg 
 
 

Litre  
 
 
 

 
 

0,200 
 
 

1,2 
 
 
 

0,400 
0,30 

1 
0,25 

8 
 
 

0,600 
0,800 
0,250 
0,250 

¼ 
0,150 
0,150 
0,250 
0,100 

¼ 
0,250 
0,500 
0,600 

 
 

0,100 
0,200 
0,10 

0,100 
0,10 

 
 

0,200 
 
 

0,50 

Pièce principale : 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fonds / Sauces : 
 
 
 
 
 
 
 
 
Garnitures : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Finitions : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



Organisation de la production A compléter par le candidat en phase 1 
 

Dans ce tableau d’organisation, une ligne représente un quart d’heure.  

HORAIRES COMMIS 1 CANDIDAT COMMIS 2 

00h15    

00h30    

00h45    

01h00    

01h15    

01h30    

01h45    

02h00    

02h15    

02h30    

02h45    

03h00    

03h15    

03h30    

03h45    

04h00    

04h15    

04h30  DÉGUSTATION 

ANALYSE DE LA 

PRODUCTION 

 

 NETTOYAGE  NETTOYAGE 

Placer l’Animation  l’atelier  « Management de  la  production  culinaire  » sur une ligne complète 

autour  de  la  thématique  proposée  dans le sujet (respecter les  horaires  indiqués  dans le document  

réalisé  pour l’organisation de la production).        


