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BTS Hétellerie - Restauration session 2008 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

- Qualité des commentaires (Utilisation du vocabulaire professionnel)

- Pertinence de I'analyse
- Qualité de la communication

- Dispositions prises par le candidat

PLAT N°: 1 RIZ CANTONNAIS AUX GAMBAS Base 8 personnes |Sujetn° 4
DESCRIPTIF :
Riz basmati cuit a I'anglaise, additionné d'une garniture composée
de champignons noirs, de petits pois, d'omelette froide émincée, de
dés de jambon, de poivron et d'une gambas sautée.
PHASES ESSENTIELLES DE DENREES | VALEUR
PROGRESSION PHASES ESSENTIELLES

1) Riz : NATURE U 1 2 3 4 5 TOTAL PUHT PTHT
- Cuire le riz a I'anglaise. CHARCUTERIE
- Egoutter, refroidir. Jambon blanc kg 0,150 0,150
2) Garniture : CREMERIE
- Cuire les petits pois Beurre kg 0,050 0,050
(anglaise). CEuf piece 4 4
- Tremper les champignons
noirs 20 minutes dans de I'eau |POISSONNERIE
tiéde, puis les émincer Gambas piece 8 8
finement.
- Battre les oeufs, puis cuire LEGUMERIE
une omelette plate. Coriandre fraiche botte 0,250 0,25
- Emincer les tubes de Poivron rouge kg 0,200 0,200
calamars en rondelles.
- Tailler le jambon blanc etle |ECONOMAT
poivron en petits dés. Champignon noir kg 0,030 0,030
- Décortiquer les gambas en Huile d'olive I 0,10 | 0,10 0,20
préservant la téte, les sauter a |Riz basmati kg |0,400 0,400
I'huile d'olive. Sauce soja I pm pm

Sel, Poivre kg pm pm pm pm
3) FEinitions :
- Sauter a I'huile d'olive les SURGELES
calamars, ajouter les Calamar kg 0,150 0,150
champignons, le poivron, le Petit pois kg 0,150 0,150
jambon, les petits pois,
I'omelette, puis le riz.
- Remettre en température.
- Rectifier I'assaisonnement DRESSAGE : TOTAL DENREES
(sauce soja, coriandre).
- Décor de pluches de A L’ASSIETTE ASSAISONNEMENTS
coriandre.

COUT MATIERES

| ANNEXE n° 3 CRITERES D'EVALUATION DU PLAT IMPOSE
- Présentation
- Dégustation




