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BTS Hotellerie - Restauration Session 2011 Option B : Art culinaire, art de la table et du service

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratique de Génie Culinaire

Sous épreuve : Génie culinaire 3 heures 30 Coef 2,5
Phase 1 : conception - organisation dont| 30 minutes Coef 0,5
Phase 2 : réalisation Coef 1
Phase 3 : évaluation Coef 0,5
Phase 4 : présentation - dégustation Coef 0,5
SUJET n° 10

Vendredi 20 mai 2011 / Apres-midi

| Phase n° 1 : CONCEPTION - ORGANISATION (30 minutes) |

Sur la fiche de conception et d'organisation jointe (annexes n°1 et 1bis), vous devez :

1.1- Indiguer le nom du plat de conception que vous avez choisi de réaliser, en utilisant des produits
figurant dans la liste "PANIER".
Vous indiquerez votre sélection en rayant sur cette liste, les denrées dont vous n'avez pas besoin.

1.2- Donner le descriptif professionnel de votre plat de conception (cadre en annexe 1).

1.3- Compléter le tableau d'ordonnancement des taches (cadre en annexe 1bis) en indiquant :
- les phases techniques principales de votre plat,
- le temps imparti a chagque phase des 2 plats,
- la planification horaire.

| Phase n° 2 : REALISATIONS CULINAIRES

2.1 - LE PLAT IMPOSE (Fiche technique en annexe 2).

Vos 2 commis réaliseront, en autonomie, sous votre responsabilité, le plat suivant pour 8 couverts :

| CHOUX A LA CREME GLAGAGE CARAMEL |
Mode de dressage imposé :

| AU PLAT |

Vous analyserez, en présence du jury et a I'neure qui vous sera indiquée, le plat réalisé par vos commis.
Vous conduirez cette analyse en tenant compte des criteres retenus par les membres du jury en annexe 3.

2.2 - LE PLAT DE CONCEPTION - Pour 4 couverts -

Vous réaliserez avec I’aide éventuelle de vos commis pour les préparations simples, le plat de conception
garni que vous devez élaborer dans le respect des régles culinaires. Vous utiliserez de maniére optimale les
denrées du panier tout en assurant la cuisson de I’élément principal (viande ou poisson).

Vous mettrez OBLIGATOIREMENT en ceuvre les 3 techniques suivantes :

1. POCHER A COURT MOUILLEMENT LES FILETS DE
LOTTE

| 2. CONFECTIONNER UNE SAUCE VIN BLANC |

| 3. CONFECTIONNER UNE GARNITURE FRITE |
Mode de dressage imposé :

| A L’ASSIETTE |
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