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BTS Hétellerie - Restauration session 2010 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

PLATN°:1 TARTE BERGERE AUX POIRES Base 8 personnes [Sujet n® 2
Fonds de tarte en pate brisée sucrée, garnis de demi-poires et
d'appareil a flan a la vanille, décorés de fines bandes de pate brisée.
PHASES ESSENTIELLES DE DENREES | VALEUR
PROGRESSION PHASES ESSENTIELLES
1) PATE BRISEE SUCREE NATURE U 1 2 3 4 5 | TOTAL PUHT PTHT
- Réaliser une pate brisée CREMERIE
sucrée. Beurre kg 10,125 0,125
- Foncer deux cercles. Creme liquide L 0,40 0,40
Lait L 0,15 0,15
2) GARNITURE . Euf nce 3 3
- Confectionner 1_ I|tr¢ de sirop. [ (jaune d) oce | 1 1
- Pocher les demi-poires.
Rgfr0|d|r. LEGUMERIE
- Egoutter. -
Citron pce 1 1
3) APPAREIL A FLAN Poire kg 0,800 0,800
- Blanchir les ceufs et le sucre.
- Incorporer la maizena. ECONOMAT
- Ajouter la créme et la vanille |Farine kg ]0,250 0,250
liquide. Chinoiser. Maizena kg 0,025 0,025
Sel fin kg |0,005 0,005
4) MONTAGE/CUISSON Sucre glace kg 0,020 0,020
- Garnir le fond des tartes avec [sucre semoule kg |0,050] 0,500 0,150 0,700
Ies.deml-powes. R Vanille gousse pce 1 1
- AJouter I'appareil a flan. Vanille liquide L om om
- Quadriller le dessus de la
tarte, de fines bandes de pate == T 1005 | z.oo 105
brisée.
- Cuire au four a 180°C.
- Saupoudrer Iégérement de
sucre glace en fin de cuisson.
DRESSAGE : TOTAL DENREES
AU PLAT ASSAISONNEMENTS
COUT 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
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