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BTS Hbétellerie - Restauration

session 2013 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
PLATN°:1 Base 8 Sujet
TARTELETTES AUX FRAISES personnes n°8
DESCRIPTIF :
Fonds de tartelette garnis d'une fine couche de creme d'amandes.
Les tartes sont ensuite masquées de créme patissiere et surmontées de
fraises harmonieusement disposées.
PHASES ESSENTIELLES DE DENREES |  VALEUR
PROGRESSION PHASES ESSENTIELLES
1) PATE BRISEE SUCREE NATURE U 1 2 3 4 5 TOTAL | PUHT | PTHT
- Réaliser la pate brisée sucrée et CREMERIE
réserver. Beurre Kg |0,150] 0,100 0,250
- Foncer 8 cercles a tartelette. Lait L 0,30 0,30
R Euf Pce 1 1
2) CREM_E DIAMANDE Euf (Jaune d') Pce 1 3 4
- Confectionner une creme
d'amandes et garnir & la poche les -
fonds de tartelette. LEGUMERIE
- Cuire les tartes au four 2 180 °C.  |<iton Pce 1 1
Fraise Kg 0,500 0,250 0,750
3) CREME PATISSIERE
- Réaliser une créme patissiére. ECONOMAT
Eau L | o006 0,06
4) GARNITURE ET NAPPAGE Farine Kg |0,300 0,300
- Masquer les tartelettes de creme  |Nappage rouge Kg 0,100 0,100
patissiere. Poudre & Flan Kg 0,040 0,040
- Disposer harmonieusement les Poudre d-amandes Kg 0.100 0.100
fraises. Sucre semoule Kg |0,030]0,200( 0,060 0,050| 0,240
- Napper de nappage rouge. Vanille gousse Pce 0,5 0,5
5) COULIS Vanille liquide L pm pm
- Réaliser un sirop.
- Mixer les fraises avec le sirop. CAVE :
- Passer au chinois. Rhum L 0,02 0,02
- Dresser la tarte.
DRESSAGE : TOTAL DENREES

DEUX A L'ASSIETTE ET SIX AU PLAT

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




