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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 QUICHE AUVERGNATE Base 8 personnes |Sujetn® 3
DESCRIPTIF :
Tarte salée garnie de chou vert étuvé, de lardons, de dés de fourme
d'Ambert et d'un appareil a créme prise.
PHASES ESSENTIELLES DE DENREES | VALEUR
PROGRESSION PHASES ESSENTIELLES

1) PATE BRISEE : NATURE U 1 2 3 4 5 TOTAL PUHT PTHT
- Réaliser une pate brisée. CREMERIE
- Foncer deux cercles a tarte. |Beurre Kg |0,125 0,020 0,145

. . Créme liquide L 0,25 0,25
2) APP_AREIL A CREME Fourme d'Ambert Kg 0,100 0,100
&,SF, : il 3 cre Gruyeére rapé Kg 0,100 0,100
- :i?seea Slztleéreun appareil a creme [ ) 0.25 0.25
P ’ Euf pce 2 2
3) GARNITURE : Euf (jaune dl) pce 1 2 3
- Tailler les lardons et ciseler
les échalotes. BOUCHERIE
- Dégermer l'ail. Poitrine de porc fumée | Kg 0,200 0,200
- Emincer le chou vert en
chiffonade. LEGUMERIE
- Raidir les lardons au beurre. |ail (gousse d') Kg 0,010 0,010
- Ajouter les échalotes ciselées [chou vert Kg 0,800 0,800
et I'ail, faire suer. _ Echalote Kg 0,100 0,100
- Ajouter le chou et le vin blanc.
- Assaisonner. ECONOMAT
- Couvrir et étuver. = T ooz 005
- Tailler la fourme d'Ambert en P ’ ’
dés. Farine Kg |]0,250 0,250

Noix de muscade Kg pm pm
4) CUISSON : Piment de Cayenne Kg pm | pm pm
- Garnir les quiches. Sel fin Kg | pm | pm | pm pm
- Remplir d'appareil a creme
prise. CAVE
- Cuire a 180 °C. Vin blanc L 0,15 0,15
5) EINITION :
- Lustrer. 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




