HRE4BRP

BTS Hétellerie - Restauration Session 2010 Option B : Art culinaire, art de la table et du service
ANNEXE n° 1

FICHE DE CONCEPTION Epreuve pratique de GENIE CULINAIRE

DATE : Mardi 1* juin 2010 - matin N° de candidat : N° de sujet: 3

Nom du plat de conception :

- A remplir par le candidat - 4 couverts
Descriptif PROFESSIONNEL
du plat de conception (Présentation synthétique).
Vous pouvez utiliser la structure suivante : piece
principale, sauce, garnitures, finition).

BOUCHERIE
Selle d’agneau (1,2 kg) pce 1
Merguez pce 2
CREMERIE
Beurre kg 0,250
Euf pce 4
LEGUMERIE
Aubergine kg 0,500
Carotte kg 0,500
Courgette kg 0,250
Fenouil kg 0,400
Navet rond kg 0,250
Oignon gros kg 0,300
Persil plat botte 0,25
Poivron rouge kg 0,400
Tomate TV kg 0,400
ECONOMAT
Abricot sec kg 0,050
Farine kg 0,200
Feuille de brick pce 5
Huile d’olive L 0,50
Jus d’agneau kg 0,020
Maizena kg 0,100
Pain de mie pce 0,250
Pistache mondée kg 0,050
Pois chiche Bte 4/4 0,25
Raisin de Corinthe kg 0,050
Raz el hanout kg 0,010
Semoule a couscous kg 0,150
CAVE
\in blanc L 0,20

Seront mis a votre disposition les produits d’épicerie courante :

Ail, curry, paprika, safran, 4 épices, concentré de tomates, baies

roses, thym, laurier, etc...
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ANNEXE n° 1bis FICHE de PLANIFICATION Epreuve pratique de GENIE CULINAIRE |

LEGENDE :

I SUJET n° 3

Platimposé : POTAGE JULIENNE D’ARBLAY
Pour 8 personnes
Vous avez la possibilité d’utiliser la Iégende suivante :
Commis = rrerrmermsareaees N = Phase de nettoyage
= phases techniques gestuelles D = Démonstration aux commis
__________ = 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 Laver, éplucher les légumes.

1.2 Tailler la garniture du potage.

1.3 Cuire le potage Parmentier.

1.4 Tailler les juliennes.

1.5 Etuver les juliennes.

1.6 Ppasser le potage.

1.7 Terminer le Parmentier.

1.8 Dresser et envoyer.

Plat de
conception

21

2.2

2.3

24

25

2.6

2.7

2.8

2.9
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