1°" partie : Approvirsionhef:ﬁént‘ et Oﬁrgban'ls_:‘"‘t:idh‘ deia Produchon CUllnaire s

D>
GARNITURE

e oques décortiquées kg | 0,200
Crevettes décortiquées kg 0,200
Julienne de légumes surgelée kg 0,400
Beurre kg 0,050
FINITION
Ciboulette botte Ya
ASSAISONNEMENT
Poivre du moulin kg PM
Sel fin kg PM

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION i
INTITULE Responsable Nombre de couverts
Feuilleté de Fruits de Mer au Coulis de 8
Mache
MATIERES PREMIERES UNITE | QUANTITE TECHNIQUES DE REALISATION
Base des feuilletés : 5
Earir s nEENEE | kg Réaliser {adetrempe. O , 2
Margarme feuulletage kg Assouplir la matiére grasse.
Sel fin kg Réaliser les 1 et 2°™ tours. Laisser
Jaunes d'ceuf (dorure) piéce 1 reposer 10 minutes entre les 2 tours.
Donner les 3 tours suivants et abaisser
COULIS DE MACHE pour confectionner les feuilletés au dernier
tour.
E%bvg!tes R AT : ig 8’388 e Abaisser chaque paton en un rectangle de | .
B b d kg 0’050 60 cm x 15 cm et d'une épaisseur de
eurre g 20 3 mm environ.
Noilly I Réaliser dans chaque abaisse 8 carrés
Créme fleurette | réguliers.
Beurre (finition) ' kg

Cuire les feunlletés au four & 220°C
pendant 20'minutes.

Coulis de méche :

e Suer les échalotes ciselées, ajouter la
mache lavée, suer quelques minutes,
déglacer au Noilly, réduire, ajouter Ia
créeme et laisser cuire & feu doux pendant
10 mn. Au terme de la cuisson: mixer,
passer au chinois et monter au beurre,

réserver au bain-marie.
Garniture : (V7] ’)/5

e FEtuver la julienne.de légumes au beurre
et réchauffer les fruits de mer.

Dressage :

e Ouvrir les feuilletés, garnir de julienne de
légumes, répartir les fruits de mer et les
napper de coulis de mache, parsemer de
ciboulette ciselée.

MATERIEL DE PREPARATION

MATERIEL DE DRESSAGE

o,L5 ¢
O L E: -
/ LS @ . Fouet, bain-marie a sauce, russe. « Assiettes.
@ Rouleau a patisserie, chinois étamine.
= Rogve o potusenas
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

INTITULE

Responsable Nombre de couverts

Dos de Sandre Ro6ti — Beurre Blanc

Bonnotes de Noirmoutier et Julienne de Poissonnier 8
Choux Verts a la Vapeur — Carottes Glacées
MATIERES PREMIERES UNITE [ QUANTITE TECHNIQUES DE REALISATION
BASE Base :

Filets de Sandre

BEURRE BLANC
B

Echalotes
Vinaigre d’alcool
Vin Blanc

Poivre mignonnette

GARNITURE

Carottes

Persil

Bonnotes de Noirmoutier
Choux verts

Beurre

DECOR - FINITION
Cerfeuil

ASSAISONNEMENT
Gros sel de Guérande
Sel fin

Poivre mignonnette
Sucre semoule

kg

PM
PM
PM
PM

e L

Garniture :

Finition :

Dressage :

Parer, désaréter et détailler les filets de
sandre. Les réserver au frais.

Beurre Blanc :

Eplucher les échalotes et les ciseler.
Ramollir le beurre et le couper en

Crémer et porter a ébullition. Incorporer
progressivement le beurre au fouet.
Passer au chinois et réserver au chaud
au Bajpmane. ©, L

Laver les Bonnotes au gros sel de
Guérande. Laver les choux verts et les
tailler en julienne. Hacher [&parsill ©) £ S
Les sauter au beurre et les recouvrir
(finir au four si nécessaire). Cuire la
julienne de choux verts a la vapeur.
Eplucher et laver les carottes. Les
tourner et les glacer.

Rotir les dos de’sandre au four. ©, L q
Déposer les dos de sandre sur un lit de
choux verts et le beurre blanc autour.
Disposer les carottes tournées et
glacées autour avec les bonnotes.

Décorer de pluches de cerfeuil.

MATERIEL DE PREPARATION

MATERIEL DE DRESSAGE

0,50

<7

i
russes. Sewao LA

Chinois étamine, plaques a débarrasser,

Sauteuses, plaque a patisserie, couvercle.
Bain-marie a sauce, pochon, calottes, écumoire.

@ Grandes assiettes.

PQ%&L o da’«coup en

on-alv& - l\‘éFm - Be..o Goabno
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FICHE D’ORGANISATION DU TRAVAIL
Indiquez de fagon chronologique et cohérente
les différentes phases des préparations a réaliser.

/INTITULE DES PREPARATIONS

1- Feulllete de Fruits de Mer.
2 — Dos de Sandre Réti — Beurre Blanc.

8h / 14h (Mettre en place le poste de travail et ranger les denrées.

15|Peser les ingrédients et réaliser la détrempe.

30|Réaliser les 1" et 2°™ tour du feuilletage.

45|Parer les filets de sandre et les réserver au frais.

9h / 15h |Eplucher et laver les légumes.

15 Réaliser les 3°™ et 4°™ tour du feuilletage. Tailler les légumes (échalotes, choux
verts).

30 Tour_ner les carottes.

45|Réaliser le 5°™ et demier tour du feuilletage.

10h / 16h|Confectionner les feuilletés.

15|Réaliser la réduction d’échalotes du beurre blanc.

30|Cuire les choux verts a la vapeur — Glacer les carottes tounées.

45|Etuver la julienne de légumes et rissoler les bonnotes.
11h / 17h|Cuire les feuilletés.

15|Réaliser le coulis de méache.

30|Rétir les dos de sandre et monter le beurre blanc.

45|Réchauffer les gamitures d’accompagnement et les feuilletés.

12h / 18h|Dresser et envoyer les feuilletés de fruits de mer.

15|Dresser et envoyer le dos de sandre réti avec sa gamiture.

30(Nettoyer et ranger le matériel — Remettre en état les locaux.

Service : Prévoir de mettre les assiettes au chaud avant le service.

Observations : La plonge sera faite au fur et & mesure de la production.
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Réception et contréle des marchandises.
Vous venez de recevoir les marchandises pour réaliser le repas ;

gemande de ranger les produits suivants.

le chef vous

£< Indiquer les températures de stockage de chacun.

Produits

Température de stockage

Sandre 0,15 Bo.a glate / Entre 0 et + 2° C/" 48C

Bonnotes de Noirmoutier o,1.5 |EcowooTempérature ambiante 4%

p

Julienne de legumes surgelée o1

-18°C

Glace vanille 0, Lé

—-d.?é‘/-zmc

N
N
4

)Pour étre qualifié de frais, un poisson doit répondre a certains critéres. 2,5 p

£&5 Utiliser certains des mots suivants pour compléter le schéma ci-dessous :

Abdomen, Arétes, Branchies, Ecailles, Nageoires, (Eil, Opercules, Queue

0,8

O/S,

il brillant,
convexe, clair, sans
~ tache de sang.

 rouges
ou rosées, humldes
brillantes.

¢

Anus fermé.

Peau tendue, bien colorée,
fermement adhérente aux filets.

@ 2.3. Lors de l'achat des fruits de mer surgelés, le jeune chef de cuisine vérifie la

DLUO.

£ Donner la signification de ce sigle. 1.po
Date Limite d’Utilisation Optimale

“x 0%
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2.4. Lasurgélation est I'un des trois modes de conservation par le froid.

&5 Compléter le tableau suivant :
. Température de Action sur les micro-
Mode de conservation conservation organismes
9/ 5ty Réfrigération . 0°C a +8°C Développement ralenti
Congélation -18°C >0‘F Développement stoppé >

Mise en 'piace du poste de travail.

Avant de réaliser le menu, le chef de cuisine vous invite a vous laver les mains puis a
vérifier votre matériel. -

@ 2.5. Lelavage des mains.

&5 Citer trois autres situations de travail qui exigent un lavage des mains.1,5
> Apreés s'étre mouché

> Apres le passage aux toilettes

o)ghf

> Aprés avoir manipulé des aliments souillés (ceufs, viscéres..)

@ e chef vous demande d'’identifier le matériel qui sera utilisé.

£ a) Indiquer le nom des différents couteaux présentés ci-dessous.
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présentés ci-dessous. 3 points

&5 b) Préciser nom des différents matériels de préparation et de cuisson

Bain-marie & sauce 0,

o

Cul de poule OLS

Plaque & débarrasser ol&'

Mandoline p , \

Préparation des Feuilletés de Fruits de Mer.

Si le jeune cuisinier ne respecte pas les consignes d’hygiéne, il peut contaminer les
aliments avec des bactéries pathogénes et provoquer des TIAC chez les clients.
2.7. LesTIAC.

&5 Définir les termes ou sigles suivants. 7

> Pathogéne : qui

7 N
52 € s, A errens

@ 2.8. Les sympfémes d’une TIAC.

£¢ Citer deux symptémes d’une TIAC. 1 o)

] > Douleurs abdominales, fiévre
o0,

> Diarrhées, vomissements
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Avant de vous confier la préparation de la pate feuilletée, le chef vous interroge

ur’les différentes pates de base et leurs utilisations.

o S Tartes aux pommes. Tartes aux fruits.

{
Pate séche Pg‘\te brisée Quiches lorraines. Quiches au saumon.
Poke SABCEE Flamiches picardes...

Choux Chantilly. Choux a la créme. Religieuses.
Péte molle © ,S Pate a choux Piéces montées. St-Honoré. Gougeéres.
Chouquettes. Gnocchis a la parisienne...

ate levé NG
Pate levée savarin, a pain

Pate a brioche, a Pizzas. Brioches vendéennes. Savarin aux
fruits. Babas au rhum.... 0, 5

Péate montée 015 Péte a génoise Fraisiers. Foréts Noires. Entremets aux poires.

Préparation des Dos de Sandre Rotis aux Choux verts.

e chef vous demande de préparer les sandres Il vérifie au préalable vos

connaissances sur les pOISSOI’\S

2 points
ﬂ,. > Truites -~ -~ -

£5a) Le sandre est un poisson d’'eau douce, citer 2 autres poissons d’eau douce.

4. > Perches... OK poua AnpuiLLe - SAumor/

£ b) Identifier les poissons photographiés ci-dessous. 2
Brochet, Merlans, Sandre, Truites, Turbot

Turbot 0, S Merlans o, S

Brochet

Sandre 9, S l Truites o, § l
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2.12. Vous cuisez les Bonnotes de Noirmoutier sur un brdleur a gaz.

&5 a) Relier par des fléches les mots suivants au schéma du braleur. 3.p

| __——1  1- Chapeau du brileur |

2- Injecteur

|

3- Mélangeur

]

l

>/ I 4- Arrivée de gaz
—{  5- Amivée d'air primaire |

L
\ 6- Arrivée d'air secondaire. |

SR &5 b) Dans le tableau ci dessous, cocher les bonnes réponses. {5 poini

Affirmations

La combustion du gaz consomme de ['oxygene.

O;«E

Une flamme bien régiée est bleue avec des pointes orange.

Une ventilation est obligatoire quand des briileurs a gaz fonctionnent.

@e chef vous interroge sur les modes de cuisson les plus adaptés pour certains

ggumes.

& Compléter le tableau ci-dessous. 2 points

Légumes

Indices

Légumes verts. Conserver la couleur naturelle.

{ Petits oignons, navets,
caroftes.

Obtenir un aspect brillant et une saveur sucrée.
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et du travail effectu' e R B

2.14. Le chef souhaite répondre aux attentes de la clientéle du restaurant «La
Libellule » quant a la proposition de menus équilibrés. Il vous pose quelques questions

sur ce théme.

45 a) Citer le nom du groupe auquel appamennent les aliments du menu
proposé au restaurant « La Libellule ».

Aliments

Groupes d’aliments

Bonnotes

Sandre

-9
<
-
N

Beurre

Choux verts

Fraises

@ & b) Cocher le composant principal de chaque aliment cité. _. “§
Levorm Aliments Protides Glucides Lipides
pOs N Sandre X
' ) Beurre X
y Pommes de terre X
QC ) Fruits de mer X
25 c) Citer deux consequences sur la santé d'une alimentation trop riche en
glucides et Ilpldes
5.6

Le chef est trés soucieux d'utiliser le vocabulaire adapté.
oprraissances.

Il teste vos

£¢ Nommer les termes correspondant a chaque définition.

Etaler une pate afin de la rendre plus fine.
0,8 P P
Mélange de farine, d'eau et de sel constituant le point de départ de la confection de
O, S certaines pates (pate feuilletée).
Rendre une péte plus homogéne en I'écrasant et la poussant devant soi avec la paume
)] S de lamain.
/
' Etendre de la dorure sur des pates diverses a 'aide d'un pinceau.
0,5
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2.16. Aprés le service, vous devez ranger et nettoyer la cuisine. Le chef vous remet

le plan de nettoyage et de désinfection.

0
U| QuUOl | QUAND | AVEC ' COMMENT aul
? ? ? ? ?
? .
Apré N
pres Dé t -
sos | chaque | gactv 3%
service Eliminerles  Appliquer  Brosser 3
déchets lasoltion
. &5 :
Apri . -
. Déf =
Cl pieno ‘;';quig: desitegant | " £
U Efiminer les Appliquer la solution Frotter 3
| déchets
> 22 o
Aprés Détergent il h
l Plande | choque | desinfectant | | 2
N travail Service ahmen?"'e Ellmmer les ! ‘E
déchets Appliquer la solution 3.
E agir
. o~ €53 P =2\ g""‘&'
~y O
Aprés Détergent ® / % é @ 5
Hachoir | chaque | désinfectant ?tod(ef =
utilisation | alimentaire | Démonter  Eliminer  Appliquerla Ri ansun | .2
les pisces les ‘;%:332; Fl;?,;t:s;ert Laisser et endot | 3
amovibles déchets agic propre et
Sec
&5 a) Relever le travail du cuisinier C.
Nettoyer et désjnfecter lg plan de gravail. .
Netfoyer et dégjnfester lg p '- Lo a5
H O-CLQO L
@ &5 b) Citer le produit qu'il utilisera. | t
Un détergent-désinfectant alimentaire. ’ X
£ c) Justifier I'utilité du ringage
Pour éliminer le produit et les résidus alimentaires. A
| ° € ol
2.17. Vous observez I'étiquette figurant sur le produit utilisé.
@ Le pictogramme ci-contre est présent sur I'étiquette.
&5 Donner sa signification. 7 point
Imitant = ga pique. L
AL pT
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