
T bac Panier N° 1 
 
 

Temps de préparation : 4 heures 
Service à partir de 12 h 

 
 
Dressage : 

 Plat N°1 : Moules Poulette 
 Plat N°2 : Tronçon de poisson poché et ses garnitures 
 Plat N°3 : Tartelette au citron 

 
 

1er plat 
 Contraintes Dressage 

Moules Poulette 
 

 Respecter la fiche fournie 
 

 
8 portions 
En soupière 
+ doublure et 
dentelle 

2ème plat 
 

Techniques obligatoires Conception 
personnelle Dressage 

 
 
 
Préparation libre 
 
Tronçon de poisson 
 
 

 
- Habiller une barbue 
- Détailler une barbue 

en tronçons 
- Cuire « Pocher » 

une barbue 
- Confectionner une 

sauce semi-coagulée 
chaude 

 
Rédiger la fiche 
technique  

 
Confectionner deux 
garnitures dont une à 
base de pomme de terre  
 
Historier des citrons   

 
8 portions 
 
-Au plat sur gondole 
-Garnitures au plat 
-Saucière 

3ème plat 
 Contraintes Dressage 

 
Tartelette au citron 

 Respecter la fiche fournie 
 

 
8 portions 
A l’assiette 

 

Préparation 
imposée 

Préparation 
imposée 



 

  T bac Panier N°1 
Liste des produits du panier mis à disposition 

 

Denrées Unité Quantité Coût 
unitaire 

Poissonnerie 
 

2 barbues de 1,6 kg chacune  

 
 

Kg 

 
 

3,2 
 

Moules de bouchots Kg 4  
    

BOF    
Lait L 1/2  

Crème liquide L 0,350  
Oeufs P 10  
Beurre Kg 0.850  

    
Alcool    
Vin Blanc L 0.08  

    
    
    
    

Légumerie    
Citron Kg 1.1  

Persil frisée B 0,04  
Purée de brocoli kg 0,4  

Pommes de terre BF15 Kg 2  
Tomates garniture Kg 0,480  

Échalotes Kg 0.080  
Persil plat Kg 0.10  

Champignons de Parie Kg 0.200  
    
    

Épicerie    
Farine Kg 0.300  

Sucre semoule Kg 0.400  
Poudre a creme Kg 0.025  

Nappage Kg 0.100  
    
    
    
    



 

T bac Panier N°1 
Liste des produits du panier mis à disposition 

 

Denrées Unité Quantité Coût 
unitaire 

    
Surgelés    

Haricots verts Kg 0.200  
Fèves Kg 0.120  

Asperges vertes Kg 0.150  
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    

Assaisonnement    
Sel fin Kg PM  

Sel gros Kg PM  
Poivre du moulin Kg PM  
Noix de muscade Kg PM  

Piment de cayenne Kg PM  
    
    

 
 
 

 



FICHE 1 
Fiche technique non valorisée à réaliser par le candidat 

(A rendre complétée avec la copie) 
 

 
 

Livre Page 763 

 

 

 
 
 
 
 

4 

Marinière 



FICHE 2 
Fiche technique non valorisée à réaliser par le candidat 

(A rendre complétée avec la copie) 
 

INTITULE : 
 

FICHE TECHNIQUE N° 2 
Nombre de couverts : 8 

DENREES unité quantité N° 
phase 

  
Durée 

      
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 
 

SCHEMA : 



FICHE 3 
Fiche technique non valorisée à réaliser par le candidat 

(A rendre complétée avec la copie) 
 

 
 

Attention  
Diviser par 
4 les 
proportions 

Réaliser la pâte Sablée, voir livre P 487
Pâte Sablée 

 

 



        Date :      Code :    Chef : XXXXX      Commis : ////// 
   Nom des plats : *       *       * 

N
° p

ha
se

 

Techniques 
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 Envoi plat N°1 

Chef 
20             x x

  
Commis / / 

 Envoi plat N°2 
Chef 

20               
x x 

  
Commis / / 

 Envoi plat N°3 
Chef 

20               
x x 

Commis / / 

Explications des codes couleurs : Préliminaires contaminents, Préparations propres, Mise en cuisson, Temps de cuisson, Finition, Dressage. 



 
 

	
 

Date :     Nom du candidat : 
Fiche pour l’évaluation épreuve E31 S2 : Pole 3 

Compétence  C3-2 Optimiser les performances de l’équipe 
Compétences opérationnelles  C3-2.1 Évaluer son travail ou celui de son équipe 

 

Auto-évaluation des 
Indicateurs de 

performance 
NM Eca 

- 
Eca 
+ M Le positif, le négatif, les points à modifier à améliorer 

Diriger le commis      

Assurer les techniques 
imposées 

     

S’organiser lors de la 
production 

     

Respecter des horaires 
d’envoie 

     

Bilan général      

NM : très insuffisant            ECA - : Insuffisant           ECA + : Bien          M : Très bien. 
 

 
 
 
 

Fiche pour l’épreuve orale



 
 
 

Liens utiles 
 
 

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Gratter-nettoyer-et-laver-des 
 
 

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Realiser-des-moules-mariniere 
 
 

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Realiser-un-court-bouillon-au-lait 
 
 

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Detailler-des-troncons-de-poissons 
 
 

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Detailler-des-troncons-de-turbot 
 
 

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pocher-des-troncons-de-turbot 
 
 

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Sauce-hollandaise 
 
 

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Historier-des-citrons 
 
 

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pate-brisee-methode-inversee 
 
 

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Cuire-un-fond-de-tarte-a-blanc 
 

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Cuire-a-blanc-un-fond-tarte 
 
 

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Creme-au-citron 
 


