Annexe 2 : Fiche technique du plat imposé

175

TARTELETTES AUX FRAISES

8

Nombre couverts

DESCRIPTIF :

Fonds de tartelettes garnis d’'une fine couche de créme d’amandes. Les tartes sont ensuite masquées de
creme pétissiére et surmontées de fraises harmonieusement disposées.

PROGRESSION DU TRAVAIL

Denrées par phases essentielles

Denrées Unité 1 2 3 4 5 Total
1. PATE BRISEE SUCREE |CREMERIE
Réaliser la pate brisée sucrée et |Beurre Kg | 0,150 | 0,100 0,250
réserver Lait Litre 0,30 0,30
. N CEuf entier Piéce 1 1
Foncer 8 cercles a tartelette. CEuf jaune Picce 1 3 4
' 2.. CREME‘D’AMANDES LEGUMERIE
Réaliser une créme d’amandes | citron kg 0,050 | 0,050
et a garnir a la poche les fonds | Fraise kg 0,500 | 0,250 | 0,750
de tartelette. Cuire les tarte au
four a 180°. ECONOMAT
Eau kg 0,06 Pm Pm
3. CREME PATISSIERE  |Farine tg 0,300 0,300
Réaliser la créme patissiére Nappage rouge 9 0,100 0,100
P Poudre a flan kg 0,040 0,040
Poudre d’amandes kg 0,100 0,100
4. EINITIONS | sucre semoule kg | 0030 | 0100 | 0,060 0,050 | 0,240
Masquer les tartelettes de creme |yanille gousse piece A YA
patissiere. _ Vanille liquide kg Pm Pm
Disposer harmonieusement les | Sel fin kg Pm Pm
fraises.
Napper de nappage rouge CAVE
Rhum litre 0,05 0,05
5. COULIS
Réaliser un sirop
Mixer les fraises avec le sirop
Passer au chinois
DRESSAGE : 1 plat de 6 + 2 assiettes
Annexe 3

|Critéres d'évaluation du plat imposé|

Présentation
Dégustation
Qualité des commentaires
Pertinence de l'analyse
Qualité de la communication

Disposition prises par le candidat




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°175

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

Sur le document en annexe n° 1a, 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 a chaque phase des 2 plats
- L'organisation horaire.

Partie 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 :

TARTELETTES AUX FRAISES

Qui sera dressé de la maniere suivante :

Plat et assiette |

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 :

1. SAUTER UN MAGRET DE CANARD

2. SAUCE A BASE DE GASTRIQUE

3. GARNITURE A BASE DE POLENTA

Vous dresserez impérativement :

A l'assiette




Date : N° de candidat : N° du sujet traité : 175 Annexe
n°la
Matin / Soir @
Nom du plat de conception @ :
4 Couverts

)"- Entourez la mention valide. ¥ : A remplir par le candidat

(DENREE?IE\)IIISEPT)NIBLES) UNITE | QUANTITE DESCRIPTIF PROFESSIONNEL DU PLAT DE CONCEPTION
Piece principale :

BOUCHERIE

Aileron de volaille Kg 0,250

Magret de canard Kg 0,800

(400g/piéce)

Poitrine fumée kg 0,150

CREMERIE

Beurre Kg 0,250

Créme liquide Litre 0,50 Fonds / Sauces :

CEuf Piece 5

Tomme de Savoie Kg 0,100

LEGUMERIE

Asperge verte Kg 0,500

Carotte Kg 0,300

Céleri rave Kg 0,400

Cerfeuil Botte 7

Champignon de Paris Kg 0,250 Garnitures :

Chou vert frisé Kg 0,200

Courgette Kg 0,200

Echalote Kg 0,050

Oignon gros Kg 0,300

Poireau Kg 0,250

Tomate garniture Kg 0,300

ECONOMAT

Chapelure blonde Kg 0,300 Finitions :

Fécule de mais Kg 0,050

Fond de veau lié Kg 0,050

Huile d’olive Litre 0,20

Huile de tournesol Litre 0,20 Croquis du dressage (facultatif)

Miel Kg 0,100 fmmemmemsme—cmss—e———n- .

Noisette décortiquée Kg 0,050 : !

Semoule de mais Kg 0,200 b AN I

Vinaigre de vin rouge Litre 0,20 ! :

1

II

SURGELES I X

Airelle Kg 0,080 { X
J i

Les épices courants & 1\ o

disposition : thym, laurier, : '

safran, badiane, curry, L . !

gingembre, cumin et autres ' !

épices, sucre, farine, huiles, e T B

vinaigres, concentrée de

tomate.

Rayer les denrées non utilisées




PHASES TECHNIQUES Temps | 10° | 20' | 30’ | 40’ | 50’ | 1H | 10" | 20’ | 30’ | 40’ | 50’ | 2H | 10" | 20’ | 30’ | 40’ | 50’ | 3H
Plat Imposé : TARTELETTES AUX FRAISES
1.1 Réaliser la pate brisée sucrée, réserver
1.2 Réaliser la creme d’'amandes
1.3  Abaisser, foncer les tartelettes
1.4  Pré curie & blanc les tartelettes
1.5 Terminer la cuisson avec la créme
d’amandec
1.6  Réaliser la créme patissiére
1.7 Réaliser le coulis
1.8 Monter et décorer les tartelettes
1.9 Dresser et envoyer
Plat de conception :
21
22
23
24
25
26
2.7
2.8
29
Légende chef : Commis 1: Commis 2 : Préliminaire : Phase technique : Cuisson : Autres :




