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ANNEXE n° 2

PLAT N° : 1 Sujet n°12

NATURE U 1 2 3 4 TOTAL PUHT PTHT
CRÉMERIE

Beurre Kg 0,125 0,125

Crème L 0,25 0,25 0,50

Lait L 0,25 0,25

Œuf Pce 2 2

Œuf (jaune d') Pce 1 2 5 8

LÉGUMERIE

Citron Pce 0,5 0,5

Pomme reinette Kg 0,600 0,300 0,900

ÉCONOMAT

Cannelle Kg pm pm

Eau L 0,05 0,05

Extrait de vanille pm pm

Farine T55 Kg 0,250 0,250

Raisin sec Kg 0,050 0,050

Sel fin Kg pm pm

Sucre semoule Kg 0,025 0,150 0,05 0,075 0,300

Pce 1 1

CAVE

Cidre doux L 0,25 0,25

Rhum L 0,05 0,05

DRESSAGE :

BTS Hôtellerie - Restauration      session 2015      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
VALEUR

AU PLAT

TOTAL DENRÉES

ASSAISONNEMENTS

COÛT MATIÈRES

- Pertinence de l'analyse

ANNEXE n° 3 CRITÈRES D'ÉVALUATION DU PLAT IMPOSÉ

- Qualité des commentaires (Utilisation du vocabulaire professionnel)

- Présentation
- Dégustation

- Qualité de la communication

1) PÂTE BRISÉE SUCRÉE :
‐ Réaliser une pâte brisée sucrée.
- Foncer deux cercles à tarte.

2) POMMES SAUTÉES :
- Détailler les pommes en 8 
quartiers.
- Macérer les raisins secs avec le 
rhum.
- Réaliser un caramel dans un 
sautoir, ajouter les quartiers de 
pommes et enrober.
- Saupoudrer de cannelle, flamber 
au rhum. Refroidir.

3) MONTAGE / CUISSON :
‐ Confectionner une crème prise à la 
vanille.
- Garnir les fonds de tarte avec les 
quartiers de pommes et la crème 
prise.
- Couvrir la surface de pommes 
râpées.
- Cuire au four à 180 °C pendant 
environ 20 minutes.

4) CRÈME ANGLAISE AU CIDRE :
- Confectionner une crème anglaise 
en remplaçant le lait par un mélange 
de cidre et de crème.
- Refroidir rapidement.

DESCRIPTIF : 
Tarte à base de pâte brisée sucrée agrémentée de quartiers de pommes sautés dans 
un caramel à la cannelle et au rhum, garnie d'une crème prise recouverte d'une 
julienne de pomme crue avant cuisson.

Les tartes sont accompagnées d'une crème anglaise au cidre.

TARTE  AUX POMMES ,
CRÈME ANGLAISE AU CIDRE
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- Dispositions prises par le candidat


