BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR HOTELLERIE RESTAURATION, OPTION B.

Phase 1 : Conception, Organisation 30 minutes | Coef 0.5
Phase 2 : Réalisation Coef 1

Phase 3 : Evaluation du travail des commis 3 heures Coef 0.5
Phase 4 : Présentation dégustation du travail du candidat Coef 0.5

Sujet n°219

Partie n°® 1 : Conception, organisation (30 minutes)

Sur le document en annexe n° l1a, vous devez :

1) Indiguer 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.

2) Compléter le tableau d'ordonnancement des taches en annexe 1b en indiquant :
- Les principales phases techniques de votre plat
- Le temps imparti & chaque phase des 2 plats
- L'organisation horaire.

Partie n° 2 : Réalisations culinaires

1) Le plat imposé et son évaluation : Fiche technigue fournie en annexe 2

Vos deux commis réaliseront en autonomie, sous votre responsabilité, le plat suivant
pour 8 couverts :

| TARTE ALSACIENNE AUX POMMES |

Qui sera dressé de la maniére suivante :

| AU PLAT |

Vous analyserez en présence du jury, et a I'heure qui vous sera indiquée, le plat réalisé
par vos commis. Vous conduirez cette analyse en utilisant le document en annexe 3

2) Vous réaliserez le plat de conception que vous avez créé en utilisant les denrées que vous
avez choisi dans le panier. Vous devez obligatoirement mettre en oeuvre les 3
techniques suivantes :

| DEPOUILLER UNE QUEUE DE LOTTE |

| REALISER UNE SAUCE AMERICAINE |

CONFECTIONNER UNE GARNITURE A BASE DE
POMME DE TERRE

Vous dresserez impérativement :

A L’ASSIETTE




Annexe 2 : Fiche technique du plat imposé

101

TARTE ALSACIENNE AUX POMMES

Nombre couverts

8

Descriptif

Fond de tarte garni de quartiers de pommes et d'un appareil a flan sucré. En fin de cuisson, la tarte est

glacée au sucre glace.

DENREES PAR PHASES ESSENTIELLES

Progression du traval Denrées Unité 1 2 3 4 5 6 Total
1) PATE BRISEE CREMERIE
- Confectionner la pate Be\urre o Kg 0,125 0,010 0,135
brisée. Creme liquide L 0,20 0,20
Lait entier L 0,20 0,20
5 N CEuf Piece 3 3
2) APPAREIL A CREME . ]
PRISE CEuf jaune Piece 1 1
- Mélanger tous les éléments | | EGUMERIE
et passer au chinois. Citron Piéce 1 1
Pomme golden Kg 0,600 0,600
3) FONCER LES CERCLES |
- Foncer 2 cercles de 180 ECONOMAT
mm de @. Extrait vanille L Pm Pm
Farine Kg 0,250 0,250
- Sel Kg Pm Pm
é)olT\LlQl\l/_:lEPQRER LES Sucre glace Kg 0,050 | 0,050
—_— Sucre semoule Kg 0,025 | 0,100 0,125
- Eplucher les pommes, les
citronner et les couper en DIVERS
quartiers de 1 cm Eau L 0,05 0,05
d'épaisseur.
5) GARNIR ET CUIRE LES
TARTES.
- Disposer les pommes et
verser |'appareil.
- Cuire dans un four a 180
°C.
6) GLACER LES TARTES
- 5 minutes avant la fin de la
cuisson, saupoudrer de
sucre glace et glacer.
Annexe 3

| Critéres d'évaluation du plat imposé

Présentation
Dégustation
Qualité des commentaires
Pertinence de I'analyse
Qualité de la communication
Disposition prises par le candidat




Annexe n°la

Date :
Matin / Soir @

N° de candidat :

N° du sujet traité : 219

Nom du plat de conception @ :

4 Couverts

(1) : Entourez la mention valide. @ : A remplir par le candidat

Denrées disponibles dans le panier D
ESCRIPTIF PROFESSIONNEL DU PLAT DE CONCEPTION
DENREES UNITE | QUANTITE
Piece principale :
POISSONNERIE
Crabe vert Kg 0,500
Moule de bouchot Kg 0,400
Queue de lotte de 1 kg | Piéce 1
Encornet Kg 0,300
Coque Kg 0,150
CREMERIE
Beurre Kg 0,250
Créme liquide Litre 0,20
CEuf Piéce 4 Fonds / Sauces :
lait litre 0,50
LEGUMERIE
All Kg 0,050
Artichaut violet piece 4
Carotte primeur botte 1/2
Citron jaune Kg 0,100
Citron vert Kg 0,050
Champignon de Paris kg 0,250
Echalote Kg 0,100
Estragon Botte 0,25 Garnitures :
Oignon Kg 0,100
Persil botte 1/10
Pomme de terre BF15 Kg 0,500
Tomate TV kg 0,250
ECONOMAT
Chapelure Kg 0,150
Citron confit au sel piece 1
Concentré de tomates Kg 0,050
Farine Kg 0,100
Huile olive Litre 0,10 Finitions :
Safran dose 2g Pce 1
CAVE
Cognac Litre 0,03
Vin blanc Litre 0,15
Les épices courants a Dressage (croquis facultatif)
disposition : thym,
laurier, safran, badiane,
curry, gingembre, cumin
et autres épices, sucre,
farine, huiles, vinaigres,
concentrée de tomate.




Annexe 1b : Fiche de conception et de planification :

PHASES TECHNIQUES Temps (10" (20'|30'|(40'|(50'|1H|10'|(20"'|30'|40'|(50'|2H|10'|20"'|30"'|40'|50"'|3H Observations

Plat imposé : TARTE ALSACIENNE AUX POMMES

11 Confectionner la pate brisée.

1.2 Elaborer 'appareil & créme
prise.

1.3
Foncer les cercles.

1.4 Eplucher les pommes.

15 _,
Découper les pommes

16 Assembler 'ensemble

1.7 Cuire.les tartes

1.8 Glacer les tartes.

Dresser.

Plat de conception

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

2.7

2.8

2.9

Légende : Chef : Commis 1: Commis 2 : Test organoleptique :
Préliminaires : Phase technique : Cuisson : Nettoyage :



