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ANNEXE n° 2

PLAT N° : 1 Sujet n° 5

NATURE U 1 2 3 4 5 TOTAL PUHT PTHT
LÉGUMERIE 
Ail kg 0,030 0,030
Basilic botte  0,50 0,50
Carotte kg 0,150 0,150
Oignon kg 0,100 0,100
Poivron rouge kg 0,200 0,200
Tomate TV kg 0,800 0,200 1,000
Romarin botte 0,10 0,10

CRÉMERIE 
Crème liquide L 0,20 0,20

ÉCONOMAT
Bouquet garni pce 1 1
Concentré de tomates kg 0,020 0,020
Crème de riz kg 0,080 0,080
Fond blanc de volaille L 2,50 2,50
Huile olive L 0,08 0,02 0,10
Piment de cayenne kg pm pm
Poivre blanc kg pm pm pm
Sel fin kg pm pm pm
Sucre semoule kg pm pm

DRESSAGE :

VALEUR

TOTAL DENRÉES

ASSAISONNEMENTS

COÛT MATIÈRES

BTS Hôtellerie - Restauration session 2010 Option B : Art culinaire, art de la table et du service
FICHE TECHNIQUE  plat imposé

Études et réalisations techniques :  Épreuve pratique de GÉNIE CULINAIRE

DENRÉESPHASES ESSENTIELLES DE 
PROGRESSION

Base 8 personnes

PHASES ESSENTIELLES

- Dispositions prises par le candidat

ANNEXE n° 3 CRITÈRES D'ÉVALUATION DU PLAT IMPOSÉ

- Qualité des commentaires (Utilisation du vocabulaire professionnel)

- Présentation
- Dégustation

- Pertinence de l'analyse
- Qualité de la communication

EN SOUPIÈRE

1) CRÈME DE TOMATES
- Monder, épépiner, concasser 
les tomates.
- Tailler en paysanne les 
carottes, les oignons et les 
poivrons.
- Suer la paysanne à l'huile 
d'olive. Ajouter les tomates, le 
concentré de tomate, l'ail et le 
bouquet garni au romarin.
- Mouiller avec le fond blanc. 
Porter à ébullition.
- Lier avec la crème de riz 
diluée avec 5 cl d'eau froide.
- Cuire durant 1 heure en 
remuant de temps en temps.

2) GARNITURE
- Monder, épépiner les tomates 
de la garniture et tailler la chair 
en brunoise.
- Assaisonner avec huile olive, 
sel et poivre.

3) FINITION
- Mixer la crème de tomate, 
crèmer.
- Passer au chinois et mettre 
au point. Refroidir.

4) FINITION
- Décorer avec la brunoise de 
tomates et les feuilles de 
basilic finement ciselées.

DESCRIPTIF :
Potage froid à base de pulpe de tomates, lié à la crème de riz. La 
garniture se compose d'une brunoise de chair de tomate et de 
feuilles de basilic ciselées.

CRÈME DE TOMATE FROIDE AU BASILIC
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