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BTS Hoétellerie - Restauration

session 2012 Option B : Art culinaire, art de la table et du service

ANNEXE n° 2 FICHE TECHNIQUE plat imposé
Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratique de GENIE CULINAIRE
PROFITEROLES D'ESCARGOTS )
PLATN°:1 AU JUS DE PERSIL Base 8 personnes [Sujetn° 6
DESCRIPTIF : Entrée composée de petits choux garnis d'une étuvée
de courgettes, de carottes a I'anis et d'escargots sautés. Une sauce
mousseuse au persil et a I'ail accompagne le plat.
PHASES ESSENTIELLES DE DENREES [ VALEUR
PROGRESSION PHASES ESSENTIELLES

1) Confectionner les NATURE U 1 2 3 4 5 TOTAL PUHT PTHT
profiteroles : CREMERIE
- Réaliser 1/4 de litre de pate a ||Beurre Kg |0,065]0,080] 0,050 0,195
choux. Créme liquide L 0,25 0,25
- Coucher des petits choux (3 [ ait L 0,25 0,25
par personne). Dorer. Euf pce | 4 2
- Cuire les choux. Euf (jaune d) ce | 1 1
2? Réaliser Ie.l garniture TEGUMERIE
descarqors il K 0,025 0,020 0,045
- Rincer les escargots, les Al 9 ' ' '
sauter au beurre avec les Courgette Kg 0,400 0,400
échalotes ciselées, l'ail et le Echalote Kg 0,050 0,050 0,100
pers” hachés. Fenouil bulbe Kg 0,200 0,200

Persil plat botte 0,50 0,50 1
3) Etuver la garniture de
[égumes : ECONOMAT
- Laver le fenouil et les Escargot pce 48 48
courgettes, les tailler en Farine Kg |0,125 0,125
br,un0|se- ) Poivre Kg pm pm pm pm
- Etuver au beurre les legumes. I Kg om | pm | pm om
4) Confectionner la sauce :
- Blanchir I'ail 2 fois, le pocher EIVERS o2 o7
ensuite avec le lait et la créeme. [F2 ’ ’
- Mixer, tamiser.
- Equeuter et blanchir le persil
durant 12 minutes.
- Egouter et mixer avec la
créme dail.
- Mettre au point.
- Faire mousser a l'envoi
5) Dresser et envoyer :
- Lier les courgettes, le fenouil
z;bei:seescargots avec un peu de DRESSAGE: TOTAL DENREES
- Garnir les choux. ASSAISONNEMENTS
- Entourer d'un cordon de sauce A L’ASSIETTE
MOUSSEUSE. COUT MATIERES
e ——
| ANNEXE n° 3 CRITERES D'EVALUATION DU PLAT IMPOSE
- Présentation
- Dégustation

- Pertinence de l'analyse
- Qualité de la communication

- Dispositions prises par le candidat

- Qualité des commentaires (Utilisation du vocabulaire professionnel)




