BTS Hotellerie - Restauration session 2011 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

PLAT N° - 1 FILET DE JULIENNE POCHE AU CURRY, RIZ Base 8 |Sujet
ARLEQUIN personnes | n°9
DESCRIPTIF ;
Pavé de julienne jaune poché a court mouillement, accompagné d'une
sauce vin blanc au curry et d'un riz pilaff garni d'une brunoise de
légumes.
PHASES ESSENTIELLES DE DENREES [ VALEUR
PROGRESSION PHASES ESSENTIELLES
1) FEUMET : NATURE U 1 2 3 4 TOTALPUHTIPTHT
- Réaliser un fumet avec les POISSONNERIE
arétes. Aréte Kg |[0,300 0,300
, Julienne (filet de) Kg 1 1

2) JULIENNE POCHEE :
- Desareter Ies: fllgts de ) CREMERIE
julienne, les détailler 8 pavés.
- Ciseler les échalotes, plaquer Be\urre — Kg 10.02010,05010.1001 0,150 9,320
les pavés pour la cuisson. Creme liquide L 0,40 0.40
- Pocher au four a 180°C. _

LEGUMERIE
3) SAUCE VIN BLANC : Carotte Kg |0,020 0,180 0,200
- Filtrer le jus de cuisson, puis |Courgette Kg 0,100 0,100
réduire de moitié. Echalote Kg |0,040] 0,040 0,080
- Crémer, réduire puis Oignon Kg | 0,030 0,120 0,150
émulsionner au beurre. Poivron rouge Kg 0,100 0,100
- Aromatiser au curry.

_ ECONOMAT

4) R.IZ ARLE,OUIN - Bouquet garni pce | 1 1 2
- Tailler les Iégumes en C
brunoise. Les faire étuver au uny — Ko e pm
beurre. Hu_|le d'olive L 0,03 0,03
- Marquer un riz pilaff. Poivre blanc Kg pm [ pm [ pm pm
- En fin de cuisson, ajouter la  |Riz long Kg 0,320 0,320
brunoise de légumes.
- Réserver. CAVE

Vin blanc L 0,10 0,10

DRESSAGE : TOTAL DENREES

A L'ASSIETTE ASSAISONNEMENTS
COUT MATIERES

ANNEXE n° 3 CRITERES D'EVALUATION DU PLAT IMPOSE

- Présentation
- Dégustation

- Qualité des commentaires (Utilisation du vocabulaire professionnel)

- Pertinence de 'analyse
- Qualité de la communication

- Dispositions prises par le candidat




