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SESSION 2016

EPREUVE PRATIQUE "TECHNIQUES PROFESSIONNELLES"

Partie A = TECHNOLOGIE ET METHODES CULINAIRES

Epreuve du vendredi 10 juin 2016

SUJET N° 10

PARTIE PRATIQUE (durée 2 heures, envoi compris)

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

TARTE AUX POMMES AU CRUMBLE
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BACCALAUREAT TECHNOLOGIQUE HOTELLERIE

CRUMBLE AUX POMMES

8 couverts

SUJET N°

10

Descriptif : Pate brisée sucrée garnie de pommes sautées au beurre, parfumées a la cannelle et au Calvados.
L'ensemble est surmonté d'un appareil a crumble et saupoudré de sucre glace. Un coulis de fraise accompagne les

tartes.

PHASES ESSENTIELLES DE
PROGRESSION

DENREES

PHASES ESSENTIELLES

NATURE Total
U A B C D E
: CREMERIE

Caver ot Gpiucher s pormes. Beure g [ 0,025/ 0010 0035
Tailler les pommes en macédoine. B?urre 'de,ml-sel ; Kg 0,075 0,075
Sauter les pommes au beurre, saupoudrer |[Pate brisée sucrée | Kg 0,500 0,500
Iégérement de cannelle et de sucre . ,
Flamber au Calvados. LEGUMERIE
Débarrasser et refroidir rapidement. Citron Kg ] 0,050 0,050 0,100

. . i Fraise Kg 0,250 0,250
B. PATE BRISEE SUCREE A Menthe fraiche Btte 1/8 1/8
Détalller la pate brisée sucrée en 2 patons.
Abaisser, piquer et foncer deux cercles a ||7°mme golden Kg | 1,000 1,000
tarte.
Réserver en enceinte refrigérée. ECONOMAT
Garnir les fon.d.s de tarte avec les pommes [[Cannelle poudre Kg PM PM PM
sautées refroidies. Farine Kg PM [0,075 0,075
Cuire a 180°C. ) . Poudre d'amande Kg 0,075 0,075
Au ter'rpe' de la cuisson, réserver sur grille  \g,cre cassonade Kg 0,075 0,075
pour tiedir. Sucre glace Kg 0,010| 0,010
C. APPAREIL A CRUMBLE Sucre semoule Kg 0,025 0,050 0,075
Réunir ensemble la farine, le beurre demi-
sel en parcelles, la poudre d'amande, la CAVE
cannelle et la cassonade. Calvados L ] 002 0,02
Sabler, réserver en enceinte refrigérée. Eau L 0,10 0,10

Cuire 'appareil sur un papier sulfurisé a
180°C.
Disposer sur les tartes tiedes.

D. COULIS DE FRAISES.

Emincer les fraises.

Réaliser un sirop avec le sucre, I'eau. Cuire.
Hors du feu, ajouter les fraises et le jus de
citron, mixer.

Passer au chinois et réserver au frais.

E. FINITION

Saupoudrer de sucre glace les tartes et
décorer d'une feuille de menthe.
Dresser au plat les tartes et le coulis en
sauciere.

Dressage : Au plat sur papier dentelle, le coulis en sauciére.
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Académie de Centre de Session 2016

BACCALAUREAT TECHNOLOGIQUE : HOTELLERIE

GRILLE D'EVALUATION — PARTIE A : TECHNOLOGIE ET METHODES CULINAIRES

Durée : 2 heures 15 minutes Coefficient : 3
Date : Service : Matin/Aprés-midi
Candidat n° d'inscription : N° de sujet : 10
Nom :
Prénom :
DOMAINES plc|B|Aa| % | opservations
points
ENTRETIEN
Capacité a rendre compte oralement /3
Qualité de la description de l'activité /3
Qualité de I'approfondissement 13
Pertinence des réponses aux questions poseées par le jury /3
SOUS-TOTAL 1 /12
ORGANISATION
- Du poste et du temps 13
HYGIENE
- Poste, personnel, denrées /3
TECHNIQUES GESTUELLES
- Tailler en macédoine 14
P |- Foncer des cercles a tarte /4
R |- Emincer des fraises /3
A | CUISSONS
T |- Sauter des pommes /3
I |- Flamber des pommes 2
Q |- Cuire les tartes /4
U |- Reéaliser un sirop /2
E | APPAREILS, FONDS ET SAUCES
- Confectionner un appareil par sablage (crumble) /3
- Réaliser un coulis de fraises /3
METTRE EN EUVRE UN/DES PAI
- Abaisser une pate brisée sucrée PAI 14
PRESENTATION 14
DEGUSTATION /6
SOUS-TOTAL 2 148
TOTAL /60 points
NOTE FINALE SUR 20 :
D = Aucune maitrise ; C = Maitrise insuffisante ; B = Maitrise acceptable ; A = Maitrise satisfaisante
NOM DES MEMBRES DE LA COMMISSION | SIGNATURES
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