HRE4BRP

BTS Hobtellerie - Restauration

session 2015

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

CURRY DE PORC AUX CACAHUETES ET LAIT DE COCO

PLAT N°:1 Base 8 personnes| Sujet n° 2
DESCRIPTIF:
Morceaux d'échine de porc cuits dans une sauce au curry accompagnés d'un
riz pilaf aux poivrons.
PHASES ESSENTIELLES DE DENREES | VALEUR
PROGRESSION PHASES ESSENTIELLES
1) RAGOUT : NATURE U 1 2 3 4 TOTAL | PUHT | PTHT
- Découper la viande en gros BOUCHERIE
cubes. Assaisonner avec le Echine de porc Kg |[1,200 1,200
curry. i
- Réhydrater le fond blanc. CREMERIE
- Concasser et torréfier les Beurre Kg 0,100 0,100
cacahuetes. i
- Ciseler I'oignon et dégermer LEGUMERIE
I'ail. Ail Kg |0,005 0,005
- Hacher le gingembre. Coriandre fraiche Botte | 0,125 0,125
- Marquer et cuire le ragoﬂt a Gingembre frais Kg 0,030 0,030
blanc. Oignon Kg [0,100]0,100 0,200
- Décanter le curry et mettre la ~ [22ivron rouge Kg 0,100 0,100
sauce au point avec le lait de Poivron vert Kg 0.100 0,100
coco. -
- Ajouter les cacahuétes ECONOMAT
torréfiées et les pluches de Bouquet gari Peel 1 | 1 2
coriandre a I'envoi Cacahuete non salée Kg |]0,100 0,100
Curry en poudre Kg pm pm

2) RIZ ARLEOUIN . Farine Kg 0,040 0,040
- Ciseler I'oignon D.étailler en Fond blanc de volaille Kg 10,040 0,040
brunoise, le poivron vert et rouge. ['”_'t'edde fournesol g’gg 8’23
Etuver au beurre. af fe cowo ’ :

o Riz | K 0,400 0,400
- Marquer le riz pilaf avec la ALl g
garniture arlequin.

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
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