Annexe 2 : Fiche technique du plat imposé

200 (EUF POCHE — FONDANT DE FENoOUIL ET ARTICHAUT CouLls DE TOMATE

Nombre couverts
8

DESCRIPTIF :

ceuf poché servi froid sur un bavarois de fenouil a I'estragon agrémenté de dés d’artichaut et servi avec un

coulis de tomate au basilic

PROGRESSION DU TRAVAIL Denrées par phases essentielles
Denrées Unité 1 2 3 4 Total
1. CEUF POCHE CREMERIE
Pocher les ceufs dans [I'eau|Créme liquide Litre 0,20 0,20
vinaigrée. Réserver. CEuf extra frais Piece 9 9
LEGUMERIE
2. ARTICHAUT ETUVE Al Kg 0,020 0,20
Tourner les artichauts Basilic Botte v, v,
Cuire dans un blanc Citron jaune kg 0,150 0,150
Refroidir Estragon Botte Yy Y,
Fenouil bulbe Kg 0,700 0,700
3. BAVAROIS DE FENOUIL |Oignon Kg 0,300 0,300
Tremper la gélatine dans I'eau | Tomate grosse Kg 0,500 | 0,500
froide. EPICERIE
Eia;llé?;r ﬁgigr? éﬁhollistiv;? éfel,nhouu"t Tomate concentré Boite 0,020 0,020
dolive. Ajouter ail haché et|SUY Kg Pm Pm
) kY . Gélatine feuille 2g Piece 8 8
estragon ciselé. Assaisonner sel €t| ije d'olive Lire | 0,20 0,05 0,10 0.20
curry. Au terme de la cuisson, |vinaigre blanc Litre 0,05 0,21
ajouter les artichauts. Farine Kg 0,030 0,030
Réhydrater la gélatine, presser et
égoutter. La fondre dans 5 cl de | SURGELES
créme a ébullition. Passer sur les | Artichaut frais si kg 0.9 0.9
brunoises chaudes. saison
Monter la créme fouettée et
l'incorporer aux brunoises a 25° .
rectifier 'assaisonnement. Mouler
en cercle a bavarois.
4. COULIS DE TOMATE
Monder et mixer les tomates a cru.
.Détendre si nécessaire avec
I'huile d’olive et vinaigre. Ajouter le
basilic ciselé. Assaisonner.
DRESSAGE : 8 ASSIETTES
Annexe 3

|Critéres d'évaluation du plat imposé

Présentation
Dégustation

Qualité des commentaires
Pertinence de l'analyse
Qualité de la communication
Disposition prises par le candidat




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

Phase 1 : Conception, Organisation 1h
Phase 2 : Réalisation (4h15 + 15 mn)
Management réalisation culinaire devant les commis (15 mn) 4h30

Présentation et dégustation du travail du candidat
Analyse par le candidat de la prestation au regard du sujet demandé

Sujet n°200

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 :

CEUF PocHE — FONDANT DE FENOUIL ET ARTICHAUT CoulLls DE TOMATE

Qui sera dressé de la maniére suivante :

| A l'assiette |

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. MARQUER UN RAGOUT A BRUN

2. DECOUPER A CRU UN LAPIN ENTIER

3. REALISER GARNITURE A BASE DE LEGUME DE SAISON

Vous dresserez impérativement :

A l'assiette




Date : N° de candidat : N° du sujet traité : Annexe
200b n°la
Matin / Soir @
Nom du plat de conception @ :
4 Couverts

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

(DENREESAEIISEPF;MBLES) UNITE | QUANTITE DESCRIPTIF PROFESSIONNEL DU PLAT DE CONCEPTION

Piéce principale :

BOUCHERIE

Lapin entier Kg 1

Poitrine fumée Kg 0,150

CREMERIE

Beurre Kg 0,125

Creme liquide Litre 0,25

Lait Litre 0,100

CEuf Piece 3 Fonds / Sauces :

LEGUMERIE

Carotte Kg 0,300

Céleri rave Kg 0,200

Champignon de Paris Kg 0,200

Citron jaune Kg 0,080

Coco de Paimpol Kg 1

Echalote kg 0,100

Oignon de Roscoff kg 0,300 Garnitures :

Persil plat Botte Ya

Pourpier d’été kg 0,050

Pomme terre Bintje Kg 0,600

Pomme de terre Vitelotte Kg 0,200

EPICERIE

Baie de geniévre Kg Pm

Fond brun de volaille lié Kg 0,07

Huile de tournesol Litre 0,10

Moutarde a I’Ancienne Kg 0,040

CAVE

Biére blanche Litre 0,30
Finitions :

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

Rayer avec une regle et
proprement les denrées
non utilisées

Dressage (croquis facultatif)




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 DEGUSTATION
ANALYSE DE LA
PRODUCTION

NETTOYAGE NETTOYAGE

Placer I’Animation I’atelier « Management de la production culinaire » sur une ligne complete
autour de la thématique proposée dans le sujet (respecter les horaires indiqués dans le document
réalis¢ pour I’organisation de la production).




