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BTS Hotellerie - Restauration Session 2009  Option B : Art culinaire, art de la table et du service

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratique de Génie Culinaire
Sous épreuve : Genie 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 Coef 0,5

SUJET n° 8 - Jeudi 28 mai 2009 - soir
| Phase n° 1 : CONCEPTION - ORGANISATION (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 taches (cadre en annexe 1bis) en indiquant :
- les phases techniques principales de votre plat,
- le temps imparti a 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 :

| FORET NOIRE |
Mode de dressage impose :

| AU PLAT |

Vous analyserez, en présence du jury et a I'neure qui vous sera indiquée, le plat réalisé par vos commis.
Vous conduirez cette analyse en tenant compte des criteres retenus par les membres du jury en annexe 3.

2.2 - LE PLAT DE CONCEPTION - Pour 4 couverts -

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

Vous mettrez OBLIGATOIREMENT en ceuvre les 3 techniques suivantes :

| 1. DESOSSER UNE SELLE D’AGNEAU |

| 2. CONFECTIONNER UN JUS D’AGNEAU |

| 3. REALISER UNE GARNITURE A BASE DE FEUILLE DE BRICK |
Mode de dressage imposé :

| LIBRE




HRE4BRP

BTS Hotellerie - Restauration session 2009 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

PLAT N° -1 FORET NOIRE Base 8 personnes |Sujetn® 8

DESCRIPTIF -

Génoise au chocolat imbibée, fourrée, masquée de créme Chantilly

et garnie de griottines.

Décorée avec du chocolat rapé.

PHASES ESSENTIELLES DE DENREES | VALEUR
PROGRESSION PHASES ESSENTIELLES

1) Réaliser la génoise NATURE U 1 2 3 4 TOTAL | PUHT PTHT

chocolat : CREMERIE

- Chemiser les moules. Beurre kg |0,020 0,020

- Monter les oeufs et le sucre. |Creme liquide L 0,25 0,35

- Incorporer le mélange farine +guf pce | 4 4

fécule + cacao tamisé.

- Mouler. 2

S . |ECONOMAT
'3{(]:”"_9 180 Cpendant 20 a [ rna kg |0.025 0.025
min. Chocolat couverture kg 0,200 0,200

2) Réaliser le sirop au kirsch |2t de vanilie kg pm pm
Farine kg ] 0,050 0,050

3) Monter la créme chantilly [Fecule kg 10.050 0,050
Griotte kg 0,250 0,250

4) Monter la forét noire : Sucre semoule kg |0,130]0,080 0,210

- Couper la génoise en deux. |Sucre glace kg 0,050 0,050

- L'imbiber avec le sirop froid.

- Gamir avec la moitié de la CAVE

créme chantilly et de cerises. |[gay L 0,16 0,16

- Recouvrir de la deuxiéme  [iG<ch L 0.05 005

abaisse de génoise. '

- Masquer le tout avec le

restant de créme chantilly.

- Réaliser un décor libre a la

poche

- Décorer de chocolat rape et

de grioftes,
DRESSAGE : TOTAL DENREES

AU PLAT ASSAISONNEMENTS
COUT MATIERES
| ANNEXE n° 3 CRITERES D'EVALUATION DU PLAT IMPOSE

[~ Presentation
- Dégustation

- Pertinence de l'analyse
- Qualité de la communication

- Dispositions prises par le candidat

- Qualité des commentaires (Utilisation du vocabulaire professionnel)
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ANNEXE n° 1
FICHE DE CONCEPTION Epreuve pratique de GENIE CULINAIRE
DATE : Jeudi 28 mai 2009 N de candidat : N de sujet: 8
Aelatin / Soir
Nom du plat de conception :
- A remplir par le candidat - 4 couverts
PANIER U Quantité Descriptif PEOFESSIONNEL
Denrées disponibles du plat de conception (Présentation svnthétique)
- Rayer les denrées non choisies -
BOUCHERIE
Selle d’agneaun pce 1
CREMERIE
Beurre kg 0,350
|Créme Liquide L 0.50
|Euf pce
Parmesan bloc kg 0,050
LEGUMERIE
Al ke 0,050
Aubergine kg 0,400
Basilic botte 0,25
Carotte kg 0.150
|Champignon de Paris kg 0,250
[Ciboulette botte 0.25
Citron pce 1
|Courgette kg 0,500
Echalote kg 0,250
Fenouil kg 0,600
|Oignon gros kg 0,300
|Drm1ge pce 2
Poivron rouge kg 0,300
F.omarin botte 0.25
Tomate de 0,080 kg pce 4
ECONOMAT
Concentré de tomate kg 0,020
Farine kg 0,100
Feuille de brick pce 4]
Huile d’olive L 0.30
Jus d’agneau déshydraté kg 0,050
Iiie de pain kg 0,100
Moisette entiére kg 0,100
CAVE
[WVin blanc 1 0.20

Seront mis a disposition les produits d’ épicerie courante
Curry, paprika. safran, 4 épices, concentré de tomates, baies roses, thym, laurier etc_ ..
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ANNEXE n° 1bis FICHE de PLANIFICATION Epreuve pratique de GENIE CULINAIRE |
LEGENDE :

SUJET n° 8

Plat imposé : FORET NOIRE
Pour 8 personnes

Phases Techniques Temps] 10" | 20" | 30" | 40" [ 50" | 1H | 10" | 20" | 30" [ 40° | 50" | 2H | 10" | 20" | 30" | 40" | 50" | 3H Observations

Plat imposé

1.1 Confectionner la génoise.

1.2 Cuire la génoise.

1.3 Reéaliser le sirop au kirsch.

1.4 REealiser la créme Chantilly.

1.5 Monter 1a forét noire.

1.6 Préparer les éléments du décor.

1.7 Décorer la forét noire.

1.8 Dresser. envoyer.

Plat de )
conception A remplir par le candidat
2.1
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