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BTS Hétellerie - Restauration Session 2005  Option B : Art culinaire, art de la table et du service

[ Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratique de Génie Culinaire
Sous épreuve : Génie culinaire 3 heures 30 Coef 2,5
Phase 1 : conception - organisation dont| 30 minutes Coef 0,5
Phase 2 : réalisation Coef 1
Phase 3 : évaluation Coef 0,5
Phase 4 : présentation - dégustation Coet0.5

SUJET n° S MERCREDI 11 MAI MATIN
| Phasen®1: CONCEPTION - GRGANISATION (30 minutes) |

Sur la fiche de conception et d'organisation jointe (annexes n°1 et 1bis), vous devez :

1.1- Indiquer le nom du plat de conception que vous avez choisi de réaliser, en utilisant des produits
figurant dans la liste "PANIER".
Vous indiquerez votre sélection en rayant sur cette liste, les denrées dont vous n'avez pas besoin.

1.2- Donner le descriptif professionnel de votre plat de conception (cadre en annexe 1).

1.3- Compléter le tableau d'ordonnancement des tiches (cadre en annexe 1bis) en indiquant :
- les phases techniques principales de votre plat,
- le temps imparti & chaque phase des 2 plats,
- la planification horaire.

| Phase n° 2 : REALISATIONS CULINAIRES |

2.1 - LE PLAT IMPOSE (Fiche technique en annexe 2).
Vos 2 commis réaliseront, en autonomie, sous votre responsabilité, le plat suivant pour 8 couverts :

| VELOUTE DE FRUITS DE MER AUX ARTICHAUTS |

Mode de dressage imposé :

[ EN SOUPIERE 5]

Vous analyserez, en présence du jury et & 'heure qui vous sera indiquée, le plat réalisé par vos commiis.
Vous conduirez cette analyse en tenant compte des critéres retenus par les membres du jury en annexe 3.

2.2 - LE PLAT DE CONCEPTION - Pour 4 couverts -

Vous réaliserez avec l'aide éventuelle de vos commis pour les préparations simples, le plat de
conception garni que vous devez élaborer dans le respect des régles culinaires. Vous utiliserez de
maniére optimale les denrées du panier tout en assurant la cuisson de 1’élément principal (viande ou
poisson).

Vous metirez OBLIGATOIREMENT en ceuvre les 3 techniques suivantes :

1. CONFECTIONNER DES PAUPIETTES j

2. REALISER UNE SAUCE A BASE DE PUREE DE
LEGUME

3. REALISER UNE GARNITURE A BASE DE
FEUILLETAGE

Mode de dressage imposé :

A L’ASSIETTE
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ANNEXE n° 2 FICHE TECHNIQUE plat imposé
Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratique de GENIE CULINAIRE
PLAT N°: 1 VELOUTE DE FRUITS DE MER AUX ARTICHAUTS Base 8 personnes | Sujet n® 5
DESCRIPTIF :
Potage réalisé a l'aide de la cuisson des moules & la mariniere et de
fumet de poisson. L'ensemble est li¢ a la créme et aux jaunes d'ceuf
puis garni d'une brunaise d'artichauts.
PHASES ESSENTIELLES DE DENREES [ VALEUR
PROGRESSION : PHASES ESSENTIELLES
1) Moule mariniére NATURE U 1 o 3 4 S TOTAL PUHT FTHT
- Gratter les moules. Cuire a 1a|POISSONNERIE
mariniere. Crevette décortiquée kg 0,200 0,200
_ Réserver les moules et le jus. |Moule de bouchot kg | 1,600 1,600
2) Potage CREMERIE
- Emincer le poireau, les Beurre kg 0,060 0,060
carottes et le céleri. Suer au Créme liquide 1 0,15 0,10 0,25
beurre. Singer et mouiller avec |Ceuf jaune piece 2 2
la cuisson des moules et le
fumet. LEGUMERIE
- Laisser cuire 20 minutes.- Artichaut piece 4 4
Passer la soupe et crémer. Carotte kg 0,080 0,080
Céleri branche kg 0,080 0,080
3) Garniture Cerfeuil botte 0,25 0,25
- Tourner les artichauts. Cuire |Citron piece 1 1
dans un blanc. Echalote kg |0,050 0,050
- Détailler en brunoise. Persil plat botte | 0,25 0,25
Poireau kg 0,200 0,200
4) Finition
- Lier le velouté avec les ECONOMAT
jaunes d'oeuf et la creme. Farine kg 0,060| pm 0,060
- Ajouter la brunoise Fumet déshydraté | 1,50 1,50
d'artichaut, les crevettes et les |Vin blanc 2|05 0,15
moules.
- Décorer avec le cerfeuil.
DRESSAGE : TOTAL DENREES
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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ANNEXE n° 1
FICHE DE CONCEPTION Epreuve pratique de GENIE CULINAIRE j

DATE : 11 mai 2005 N° de candidat : N° de sujet : 5
MATIN ;
Nom du plat de conception :

-A remplir par le candidat - 4 couverts

PANIER U Quantité Descriptif PROFESSIONNEL
Denrées disponibles du plat de conception (Présentation synthétique)
| - Rayer les denrées non choisies -

POISSONNERIE
Crevette bouquet kg 0,100
Filet de merlan kg 0,150
Filet de saumon avec peau kg 0,800
CREMERIE
Beurre kg 0,250
Créme fleurette 1 0,20
Euf piéce 6
LEGUMERIE
Ail kg 0,020
Carotte kg 0,500
Céleri branche kg 0,100
Citron piéce 1
Courgette kg 0,300
Echalote kg 0,050
Epinard kg 0,400
Oignon gros kg 0,100
Persil plat botte 0,25
Poivron rouge kg 0,200
Pomme de terre nouvelle kg 0,300
Tomate petite (0,060 kg) piece 4
ECONOMAT
Farine kg 0,400
Fumet de poisson déshydraté | 1 0,50
Pois cassé kg 0,250
SURGELE
Pite feuilletée plaque 0,25
Petit pois kg 0,100
CAVE
Noilly prat 1 0,05
Vin blanc 1 0,20





