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 Exemple de sujet cuisine – phase de pratique professionnelle de la première partie du concours
Attention : ce document est donné pour exemple, les épreuves peuvent être amenées à évoluer sensiblement.
	SUJET PHASE PRATIQUE

« ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE »

Durée : 2 heures




	Thème :

	Feuilleté de coquillages et légumes, sauce vin blanc

	Travail à réaliser 

·  Détailler de la pâte feuilletée, dorer et cuire au four

·  Tailler des légumes (en sommités, brunoise, julienne, ciseler, hacher)

·  Réaliser des cuissons (glacer, étuver, cuire à l’anglaise)

·  Cuire des coquillages à la marinière

·  Réaliser une sauce vin blanc par réduction

·  Réaliser des éléments de décor



	Dresser
· Quatre portions sur assiette

· Dresser librement en respectant les codes et usages professionnels 



	Entretien individuel en présence du jury (5 minutes)
· Déguster et commenter sa production
· Rendre compte de son activité



DOCUMENT TECHNIQUE À DISPOSITION DU CANDIDAT

	Feuilleté de coquillages et légumes, sauce vin blanc  
(pour 4 personnes)


	Ingrédients


	unité
	quantité
	Mode opératoire

	Feuilleté 
œuf (dorure)

pâte feuilletée surgelée 

Garniture de légumes :

beurre doux 

brocolis 

carotte 

poireau 

sucre semoule 

Garniture de coquillages

beurre doux 

coque 

échalote 

moule 

persil 

vin blanc sec 

Sauce vin blanc :

beurre doux 

crème liquide 35% MG 

fumet de poisson 

jus de cuisson coquillage 

vin blanc sec 

Assaisonnement :

poivre moulu

sel fin et gros


	
	
	

	œuf (dorure)

pâte feuilletée surgelée
	Pièce
	1
	Réaliser quatre bouchées, dorer et cuire

	pâte feuilletée surgelée plaque

	Pièce
	0,5
	au four


	
	
	
	

	Garniture de légumes 

	
	
	

	beurre doux 
	kg
	0,030
	Tailler une brunoise de carotte, glacer

	brocolis 
	kg
	0,150
	Tailler une julienne de poireau, étuver
Réaliser des sommités de brocolis, cuire à l’anglaise

	carotte 
	kg
	0,300
	

	poireau 
	kg
	0,300
	

	sucre semoule 
	PM
	
	

	
	
	
	

	Garniture de coquillages

beurre doux 

coque 

échalote 

moule 

persil 

vin blanc sec 

Sauce vin blanc :

beurre doux 

crème liquide 35% MG 

fumet de poisson 

jus de cuisson coquillage 

vin blanc sec 

Assaisonnement :

poivre moulu

sel fin et gros


	
	
	

	beurre doux 
	kg
	0,050
	Ciseler une échalote

	coque 
	kg
	0,200
	Hacher du persil

	échalote 
	kg
	0,050
	Laver les coquillages, cuire à la marinière
Filtrer et réduire le jus de cuisson

	moule 
	kg
	0,200
	

	persil plat
	kg
	0,020
	

	vin blanc sec 
	Litre
	0,10
	

	
	
	
	

	Sauce vin blanc 
	
	
	

	beurre doux 
	kg
	0,050
	Réaliser une sauce vin blanc par réduction


	crème liquide 35 % MG 
	Litre
	0,25
	

	fumet de poisson 
	Litre
	0,25
	

	jus de cuisson coquillage 
	PM
	
	

	vin blanc sec 
	Litre
	0,10
	

	
	
	
	

	Assaisonnement 
	
	
	Dresser quatre assiettes

	poivre moulu
	PM
	
	

	sel fin et gros
	PM
	
	Le décor des assiettes est réalisé librement à partir des éléments du panier

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


ANNEXE 6












1




1

