BACCALAUREAT TECHNOLOGIQUE HOTELLERIE

SESSION 2012

EPREUVE PRATIQUE "TECHNIQUES PROFESSIONNELLES"

Partie A <& TECHNOLOGIE ET METHODES CULINAIRES

SUJET N2

PARTIE PRATIQUE (durée 2 heures, envoi compris)

A l'aide de la fiche technique jointe, vous devez réaliser pour quatre personnes :

TARTE AU CHEVRE ET A LA VOLAILLE,
COULIS DE COURGETTES AU BASILIC
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BACCALAUREAT TECHNOLOGIQUE HOTELLERIE

Plat : TARTE AU CHEVRE ET A LA VOLAILLE, COULIS DE COURGETTES AU

BASILIC

4 couverts

SUJET N°

2

Descriptif : Tarte salée garnie de médaillons de chévre, de volaille pochée et d'un appareil a creme prise a base de
tomates et de courgettes sautées, accompagnée d'un coulis de courgettes au basilic.

DENREES
PHASES ESSENTIELLES DE
PROGRESSION NATURE PHASES ESSENTIELLES Total
U A B C D E

A. PATE BRISEE SALEE VOLAILLES
- Réaliser la pate brisée salée en utilisant [[Blanc de volaille kg 0,250 0,250

la technique par sablage.
- Réserver. CREMERIE
- Abaisser, foncer et chiqueter la pate. Eufs Pce 2 2
- Reserver. _ Jaune d'ceuf Pce| 1 1 2
- Garnir la tarte hamonieusement avec la Créme liquide | 0,250 0,250

gar_niture et ajouter l'appareil. Beurre kg 0,100 0,100
- Cuire la tarte au four. Bidche de chévre Pce 1/2 1/2
B. GARNITURE .
- Pocher les blancs de volaille dans le %

fonds blanc, les garder moelleux. Alil kg 0,010 0,010
- Décanter, refroidir les blancs. Basilic Botte 1/8 1/8 1/4
- Réserver le fonds blanc de cuisson. Courgettes kg 0,200 0,200 0,400
- Escaloper les blancs de volaille.
- Tailler les courgettes en macédoine et ECONOMAT

les sauter a I'huile d'olive. Farine kg |0,200 0,200
- Parfumer au basilic ciselé et ail haché. Fonds blanc de volaille | 0,500 0,500
- Dgtanler le chévre en médaillon. Tomates pelées 4/4 | boite 1/2 1/2
- Reserver. Sucre semoule kg pm pm
C. APPAREIL Huile_ d'olive I 0,050 0,050 0,100
- Mixer la pulpe de tomates et I'ail. Sel fin _ kg | pm [ pm | pm | pm 0,000
- Crémer et lier avec 2 oeufs et 1 jaune Poivre du moulin kg pm | pm | pm 0,010

d'oeuf.
- Corriger l'acidité si nécessaire. DIVERS
- Réserver. Eau I ]0,040 0,040
D. COULIS DE COURGETTES
- Sauter les courgettes émincées a I'huile

d'olives.
- Mouiller avec le fonds de cuisson des

blancs de volaille.
- Cuire a frémissement.
- Ajouter le basilic.
- Ciseler et mixer.
- Passer au chinois.
- Rectifier I'assaisonnement et réserver.

Dressage : A l'assiette, a I'appréciation du candidat
BTn Hétellerie - Techniques professionnelles
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Matiere d'oeuvre sujet n°2

Désignation Unité | Quantité unI;::::re Montant
VOLAILLES
Blancs de volaille kg 0,250 6,86 € 1,72 €
CREMERIE
Eufs Pce 2 0,80 € 1,60 €
Jaune d'ceuf Pce 2 0,80 € 1,60 €
Créme liquide | 0,250 3,50 € 0,88 €
Beurre kg 0,100 4,00 € 0,40 €
Bdche de chévre Pce 1/2 1,35 € 0,68 €
LEGUMERIE
All kg 0,020 4,06 € 0,08 €
Basilic Botte 1/4 0,60 € 0,15 €
Courgettes kg 0,400 1,90 € 0,76 €
ECONOMAT
Farine kg 0,200 151€ 0,30 €
Fonds blanc de volaille I 0,500 1,68 € 0,84 €
Tomates pelées 4/4 Boite 0,500 2,52 € 1,26 €
Sucre semoule kg pm
Huile d'olive | 0,100 pm pm
Sel fin kg 0,000 pm pm
Poivre du moulin kg 0,010 pm pm
DIVERS
Eau | 0,040 pm pm
S/ITOTAL 10,26 €
REMARQUES : Assaisonnement 2% 0,21 €
TOTAL 10,46 €
Prévoir : Cercles de diamétre 20 cm et tourtiéres
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Académie de

Centre de Session 2012

BACCALAUREAT TECHNOLOGIQUE : HOTELLERIE

GRILLE D'EVALUATION -

PARTIE A : TECHNOLOGIE ET METHODES CULINAIRES

Durée : 2 heures 15 minutes Coefficient : 3
Date : Service : Déjeuner/Diner
Candidat n° d'inscription : N° de rang N° de sujet: 2
Nom :
Prénom :
Total .
DOMAINES D|C|BJ|A points Observations
ENTRETIEN
Capacité a rendre compte oralement
Qualité de la description de l'activité
Quialité de I'approfondissement
Pertinence des réponses aux questions poseesjpayr le
SOUS-TOTAL 1 /12
ORGANISATION
- Du poste et du temps /3
HYGIENE
- Poste, personnelle, denrées /3
TECHNIQUES GESTUELLES
- Réaliser la péate brisée 14
P . Abaisser, foncer, chiqueter 13
E - Tailler en macédoine les courgettes /3
T CUISSONS
Nk Cuire la tarte /16
ol Sauter les courgettes /3
U Pocher les blancs de volaille /13
E |APPAREILS, FONDS ET SAUCES
- Réaliser I'appareil a créme prise salée /3
- Réaliser le coulis de courgettes au basilic 3
METTRE EN CEUVRE UN/DES PAI
- Réhydrater le fonds blancs de volaille 14
PRESENTATION 14
DEGUSTATION /6
SOUS-TOTAL 2 148
TOTAL /60 points
NOTE FINALE SUR 20 :
D = Aucune maitriseC = Maitrise insuffisante B = Maitrise acceptable = Maitrise satisfaisante
NOM DES MEMBRES DE LA COMMISSION | SIGNATURES
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