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

ANNEXE n° 2

FICHE TECHNIQUE plat imposé

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratiqgue de GENIE CULINAIRE

Potage Saint-Germain aux cro(itons, quenelles de

- Qualité des commentaires (Utilisation du vocabulaire professionnel)

- Pertinence de l'analyse
- Qualité de la communication

- Dispositions prises par le candidat

PLAT N°: 1 créme fouettée 3 la menthe Base 8 personnes |Sujetn°1
DESCRIPTIF : Potage a base d'une purée de pois cassés. Il est
accompagné de disques de pain de mie sautés, surmontés d'une
guenelle de creme fouettée a la menthe.
PHASES ESSENTIELLES DE DENREES | VALEUR
PROGRESSION PHASES ESSENTIELLES
1) REALISER LE POTAGE NATURE U 1 2 3 4 5 | TOTAL PUHT PTHT
- Blanchir les pois cassés. CHARCUTERIE
- Détalller la poitrine et la Poitrine de porc salée Kg 10,100 0,100
blanchir.
- Tailler les légumes en LEGUMERIE
paysanne. Ail Kg |0,020 0,020
- Cuire le potage. Carotte Kg |0,050 0,050
B Menthe Botte 0,25 | 0,25 0,5
2) ijEALISER ITA GAF\?NITUREOignon Kg | 0,050 0.050
aiggtaé!eé;egpg'g g;.mle €N Ipoireau Kg | 0,050 0,050
- Sauter les disques de pain de —
mie. CREMERIE
Beurre Kg |0,040]0,020] 0,020 0,080
3) TERMINER LE POTAGE Créme liquide L 0,10 | 0,25 0,35
- Mixer, crémer (détendre si
nécessaire). BOULANGERIE
- Porter a ébullition et, mettre |Pain de mie (tranches) | Kg 0,250 0,250
émulsionner au beurre.
- Mettre au point. ECONOMAT
. Huile L 0,10 0,10
4) REALISER LES Pois cassés Kg | 0,600 0,600
QUENELLES
- Fpuetter la creme. o DIVERS
) Ajoyter la menthe ciselée, Fond blanc de volaille L 2,50 2,50
assaisonner.
5) DRESSER
- Dresser le potage.
- Disposer les disques de pain
de mie et les surmonter d'une |DRESSAGE : TOTAL DENREES
quenelle de creme fouettée. R
- Décorer de pluches de 2 PORTIONS A L'ASSIETTE ASSAISONNEMENTS
menthe. N ~ -
6 PORTIONS EN SOUPIERE COUT MATIERES
| ANNEXE n° 3 CRITERES D'EVALUATION DU PLAT IMPOSE
- Présentation
- Dégustation
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