HRE4BRP

BTS Hétellerie - Restauration Session 2011 Option B : Art culinaire, art de la table et du service
ANNEXEn° 1

| FICHE DE CONCEPTION Epreuve pratique de GENIE CULINAIRE

DATE : N° de candidat : N° de sujet : 6
Mercredi 18 mai 2011 / Aprées-midi
Nom du plat de conception : Descriptif PROFESSIONNEL du plat de conception
(Présentation synthétique). Vous expliquerez les phases
techniques de chaque élément. Vous pouvez vous aider
- A remplir par le candidat - 4 couverts d’un croquis du dressage de votre assiette.
PANIER U Quantité Piéce principale :
Denrées disponibles
- Rayer les denrées non choisies -
BOUCHERIE
Aileron de volaille Kg 0,200
Blanc de dinde Kg 0,150
Crépine de porc Kg 0,120 Sauces :
Supréme de pintadeau Pce 4
CREMERIE
Beurre Kg 0,200
Créme liquide L 0,40
Euf Pce 6 Garnitures :
LEGUMERIE
Carotte Kg 0,300
Céleri rave Kg 0,300
Champignon de Paris Kg 0,250
Echalote Kg 0,050
Estragon Botte 0,25
Oignon Kg 0,150
[Persil plat Botte 0,25 Finitions :
[Pomme de terre BF 15 Kg 1,000
Tomate TV Kg 0,200
ECONOMAT
Fond blanc de volaille L 0,40
Huile d’olive L 0,10 |m----------Cam-——mmzzo---------o
Lentille verte Kg 0,200 i :
|Pois cassé Kg 0,200 v N
SURGELE ' i
Ecrevisse Kg 0,400 i,’ \\l
| |
CAVE 5\ j
Cognac L 0,02 E\‘ /)
[Porto rouge L 0,10 N i
[vin blanc L 0,10 AN P
Seront mis a votre disposition les produits d’épicerie courante : | \\\\ _,/” i
Thym, Laurier, Safran, badiane, curry, gingembre, cumin et f=mmmmmmmm o Eme--s il
autres épices, sucre, farine, huiles, concentré de tomate...




HRE4BRP

BTS Hotellerie - Restauration Session 2011

Option B : Art culinaire, art de la table et du service

ANNEXE n° 1bis

FICHE de PLANIFICATION

Epreuve pratique de GENIE CULINAIRE

PTat Impose :
RILLETTES AUX DEUX SAUMONS,

Vous avez la possibilité d’utiliser la 1égende suivante :

SUJET n° 6

P Commis = N = Phase de nettoyage
BLFI)NISSA L’ANETH = phases techniques gestuelles D = Démonstration aux commis
ourcpersonnes | Lo eme e — - = phases de cuisson, refroidissement
Phases Techniques Temps] 10" | 20' | 30" | 40" | 50" | 1H | 10" [ 20" | 30' | 40" | 50" | 2H | 10" | 20" | 30" | 40" | 50" | 3H Observations
Plat imposé

1.1 Réaliser I’appareil a blinis.

1.2 Pocher le filet de saumon, refroidir.

1.3 Réaliser une mayonnaise aux herbes.

1.4 Réaliser les rillettes aux 2 saumons.

1.5 Sauter les blinis.

1.6 Monter la créme acidulée.

1.7 Dresser, décorer et envoyer.

1.8

1.9

Plat de .
conception A remplir par le candidat

21

2.2

2.3

24

2.5

2.6

2.7

2.8

2.9




