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ANNEXE n° 2 FICHE TECHNIQUE plat imposé
Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratique de GENIE CULINAIRE

MINESTRONE DE LEGUMES, TUILE AU PARMESAN

PLATN°:1 Base 8 personnes |Sujetn® 7

DESCRIPTIF :
Potage de légumes taillés en paysanne, agrémenté de tomates cerises
garnies de chévre frais, servi avec une tuile au parmesan.

PHASES ESSENTIELLES DE DENREES [ VALEUR
PROGRESSION PHASES ESSENTIELLES
1) LEGUMES TAILLES : NATURE U 1 2 3 4 5 TOTAL PUHT PTHT
- Ciseler les oignons, tailler les |BOUCHERIE
léegumes en paysanne. Poitrine fumée Kg [0,150 0,150

- Tailler les haricots verts en

petits trongons.

- i . . CREMERIE
- Tailler la poitrine fumée en fins - -
lardons. Fromage chévre frais Kg 0,100 0,100
Parmesan rapé Kg 0,160 0,050 0,210

2) CUISSON DU POTAGE :

- Suer les oignons et les lardons, |LEGUMERIE

ajouter la paysanne. _ Ail (gousse d') pce 1 1
- Moviiller avec le fond et le jus  [g3ilic botte 0,10 0,10
de tomate. Carotte Kg | 0,150 0,150

- Cuire durant 20 min.

- Ajouter les petits pois et les Celéri rave Kg 10,150 0,150
hariocots verts. Terminer la Ciboulette botte 0,10 0,10
cuisson 10 min. Courgette Kg ]0,150 0,150
R Navet long Kg | 0,080 0,080
3) TOMATE AU CHEVRE : Oignon Kg |0,100 0,100
;:g/lrgg‘ier et vider les tomates Pomme de terre BF 15 | Kg | 0,100 0,100
~ Ciseler la ciboulette et Tomate cerise Kg 0,250 0,250
I'incorporer dans le fromage de |-
chévre, assaisonner. ECONOMAT
- Garnir les tomates de l'appareil |Coriandre graine Kg pm pm
au chevre. Fond blanc de volaille L 1 1
Huile d'olive L 0,05 0,10 0,15
4) TUILE AU PARMESAN : Jus de tomate L 0,20 0,20
- Sur une plaqye annadhe;we OUl50ivre blanc Kg om | pm om
un tapis de cuisson en silicone, -
Sel fin Kg pm | pm pm

former 8 disques de parmesan.
- Faire fondre au four sans

ventilation. Fagonner et refroidir. [SURGELE

Haricot vert Kg 0,050 0,050
5) FINITION : Petit pois Kg 0,030 0,030
- Hacher le basilic et l'ail, leur
adjoindre le parmesan rapé et DRESSAGE : TOTAL DENREES
I'huile d'olive. -
- Ajouter ce mélange au potage A l'assiette ASSAISONNEMENTS

au moment de l'envoi.

CcOUT MATIERES

| ANNEXE n° 3 CRITERES D'EVALUATION DU PLAT IMPOSE

- Présentation

- Dégustation

- Qualité des commentaires (Utilisation du vocabulaire professionnel)
- Pertinence de l'analyse

- Qualité de la communication

- Dispositions prises par le candidat




