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session 2014  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
o. i 3 8 Sujet n°
PLATN®:1 TARTES AUX POMMES CARAMELISEES Base 8 personnes 12
DESCRIPTIF :
Fonds de tarte en pate brisée sucrée, garnies de quartiers de
pommes caramélisées et flambées au Calvados et d'un appareil &
créme prise sucrée parfumée a la vanille et cuites au four.
PHASES ESSENTIELLES DE DENREES | VALEUR
PROGRESSION PHASES ESSENTIELLES

1) PATE BRISEE SUCREE : |NATURE U 1 2 3 4 5 | TOTAL | PUHT PTHT
- Réaliser une pate brisée CREMERIE
sucrée. Reposer au froid. Beurre Kg |0,125 0,125
- Foncer deux cercles atarte. |creme double L 0,25 0,25
- Reposer au frais & nouveau. || i L 030 0.30
2) APPAREIL A CREME =l e . .
PRISE - CEuf (jaune d') Kg 10,025] 0,050 0,075
- Réaliser un appareil a creme |—
prise sucré. LEGUMERIE

Citron pce 0,5 0,5
3) POMMES : Pomme golden Kg 0,800 0,800
- Peler les pommes.
- Tailler en quartiers. ECONOMAT
- Sauter au beurre, ajouter le  |Eau 0,05 0,05
miel, caraméliser. Extrait de vanille pm pm
- Flamber au Calvados. Earine Kg | 0,250 0,250

] Sel fin Kg pm pm

4)P||\/|ON'|I'AGE ET CU(I:JSSON * |Sucre semoule Kg |0,025] 0,050 0,075
- Placer les quartiers de Sucre glace Kg 0,030 0,030
pommes sur le fond de tarte.
- Garnir d'appareil a creme
prise.
- Cuire au four 2 180 °C, 30 a
35 minutes.
5) FINITION :
- Saupoudrer les tartes de
sucre glace quelques minutes
avant la sortie du four.

DRESSAGE : TOTAL DENREES

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




