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ANNEXE n° 2 FICHE TECHNIQUE plat imposé
Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratiqgue de GENIE CULINAIRE
PLAT N°:1 CREME DE TOMATE FROIDE AU BASILIC Base 8 personnes | Sujetn® 5
DESCRIPTIF :
Potage froid a base de pulpe de tomates, lié a la creme de riz. La
garniture se compose d'une brunoise de chair de tomate et de
feuilles de basilic ciselées.
PHASES ESSENTIELLES DE DENREES | VALEUR
PROGRESSION PHASES ESSENTIELLES
1) CREME DE TOMATES NATURE U 1 2 3 4 5 | TOTAL PUHT PTHT
- Monder, épépiner, concasser [LEGUMERIE
les tomates. Ail kg |0,030 0,030
- Tailler en paysanne les Basilic botte 0,50 0,50
carottes, les oignons et les Carotte kg | 0,150 0,150
porvrons. _ Oignon kg |0,100 0,100
- §ger la paysanne a I'huile Poivron rouge kg |0,200 0,200
d'olive. Ajlouter les toma’ges, le Tomate TV kg |0.800] 0200 1,000
concentré de tomate, l'ail et le ,
bouquet garni au romarin. Romarin botte ] 0,10 0.10
- Mouiiller avec le fond blanc. -
Porter a ébullition. CREMERIE
- Lier avec la créme de riz Créeme liquide L 0,20 0,20
diluée avec 5 cl d'eau froide.
- Cuire durant 1 heure en ECONOMAT
remuant de temps en temps.  |Bouguet gami pce | 1 1
Concentré de tomates kg 10,020 0,020
2) GARNITURE Créme de riz kg |0,080 0,080
- Monder, épépiner les tomates|rond blanc de volaille 2,50 2,50
de la garniture et tailler la chair [ olive 0,08 | 0,02 0.10
en brupmse. . . Piment de cayenne kg pm pm
- Assalsqnner avec huile olive, Poivre blanc kg | pm | pm om
sel et poivre. .
Sel fin kg pm pm pm
3) FINITION Sucre semoule kg pm pm
- Mixer la créme de tomate,
cremer.
- Passer au chinois et mettre
au point. Refroidir.
4) EINITION
- Décorer avec la brunoise de |DRESSAGE : TOTAL DENREES
tomates et les feuilles de
basilic finement ciselées. EN SOUPIERE ASSAISONNEMENTS
COUT MATIERES
| ANNEXE n° 3 CRITERES D'EVALUATION DU PLAT IMPOSE
- Présentation
- Dégustation
- Qualité des commentaires (Utilisation du vocabulaire professionnel)
- Pertinence de l'analyse
- Qualité de la communication
- Dispositions prises par le candidat
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