
 



 BREVET DE TECHNICIEN SUPÉRIEUR HÔTELLERIE RESTAURATION, OPTION B.  

 ÉTUDES ET RÉALISATIONS TECHNIQUES : ÉPREUVE PRATIQUE DE GÉNIE CULINAIRE.  

 

Sujet n° 211 

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

Sur le document en annexe n° 1a, vous devez : 

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. 

Donner le descriptif professionnel de votre plat de conception. 

Compléter le tableau d'ordonnancement des tâches en annexe 1b en indiquant :  

- Les principales phases techniques de votre 

plat - Le temps imparti à chaque phase des 2 

plats - L'organisation horaire.  

artie n° 2 : Réalisations culinaires 

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

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

TARTE FINE AUX LEGUMES ET PISTOU 

Qui sera dressé de la manière suivante :  

A l'assiette 

Vous analyserez en présence du jury, et à l'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 

:  

1. FARCIR LES CUISSES DE VOLAILLE 
 

2. REALISER UNE SAUCE BRUNE 
 

3. REALISER UNE GARNITURE A BASE DE POMME DE TERRE 

Vous dresserez impérativement : 

A l'assiette 

Phase 1 : Conception, Organisation 30  minutes Coef. 0.5 

Phase 2 : Réalisation 

Phase 3 : Évaluation du travail des commis 

Phase 4 : Présentation dégustation du travail du candidat 

3  heures 

Coef. 1 

Coef.  0.5 

Coef.  0.5 



 



Date : 
 
Matin / Soir (1) 

 N° de candidat :  N° du sujet traité :  Annexe n°1a 

 

Nom du plat de conception (2) : 
 
 

4 Couverts 

(1) : Entourez la mention valide. (2) : A remplir par le candidat 

DENREES DISPONIBLES UNITE QUANTITE 

 

DESCRIPTIF PROFESSIONNEL DU PLAT DE CONCEPTION 

 

Boucherie 

Aileron de volaille 

Crépine 

Cuisse de poulet/canard 

Escalope de volaille 

 

Crèmerie 

Beurre 

Crème liquide 

Lait 

Œuf 

 

Légumerie 

Artichaut de 0,300 

Carotte 

Carotte jus 

Champignon de Paris 

Citron jaune 

Échalote 

Épinard 

Estragon 

Oignon gros 

Persil plat 

Pomme de terre Bintje 

Tomate TV 

 

Économat 

Fond blanc PAI 

Fond brun de volaille PAI 

Huile d'olive 

Pistache émondée 

Pruneau dénoyauté 

 

Surgelés 

Petits pois 

 

Cave 

Cognac 

Vin blanc 

Vin rouge 

 

Les épices courants à 

disposition 

 

 

Kg 

Kg 

Pièce 

Kg 

 

 

Kg 

Litre 

Litre 

Pièce 

 

 

Pièce 

Kg 

Litre  

Kg 

kg 

Kg 

Kg 

Botte 

Kg 

Botte 

Kg 

Kg 

 

 

Kg 

Kg 

Litre 

Kg 

Kg 

 

 

Kg 

 

 

Litre 

Litre 

Litre 

 

 

0,150 

0,100 

4 

0,125 

 

 

0,200 

0,500 

0,500 

10 

 

 

4 

0,300 

0,10 

0,300 

0,150 

0,100 

0,250 

1/2 

0,100 

1/2 

0,800 

0,300 

 

 

0,050 

0,050 

0,200 

0,050 

0,050 

 

 

0,200 

 

 

0,050 

0,100 

0,200 

Pièce principale : 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonds / Sauces : 

 

 

 

 

 

 

 

 

Garnitures : 

 

 

 

 

 

 

 

 

Finitions : 

 

 

 

 

 

Dressage (croquis facultatif) 

 

 

 

 

 

Rayer les denrées non utilisées 


