
HRE4BRP 

BTS Hôtellerie - Restauration Session 2003  Option B : Art culinaire, art de la table et du service 

 

ANNEXE n° 1 

 

FICHE DE CONCEPTION  Épreuve pratique de GÉNIE CULINAIRE 

 

DATE :   N° de candidat :  N° de sujet :   7 

Matin    

 

   

 

Nom du plat de conception :  

    
    

 - À remplir par le candidat - 4 couverts 

 

 
 

   
PANIER  Denrées 

disponibles 

U Quantité  Descriptif PROFESSIONNEL  

du plat de conception (Présentation synthétique) 

  

- Rayer les denrées non choisies - 

 

  

POISSONNERIE     

Arêtes de poisson Kg 0,300   

Filet de merlan Kg 0,150   

Truite saumonée de 1,200 Kg Pièce 1   

     

CRÉMERIE     

Beurre Kg 0,250   

Crème liquide UHT Litre 0,50   

Oeufs Pièce 5   

     

LÉGUMERIE     

Ail Kg 0,015   

Champignon de Paris Kg 0,250   

Carotte Kg 0,150   

Cerfeuil Botte 1/8   

Citron Kg 0,200   

Courgette Kg 0,500   

Épinard Kg 0,200   

Persil Botte 1/8   

Poireau Kg 0,250   

Poivron rouge Kg 0,300   

Pomme de terre BF 15 Kg 1,000   

Tomate TV Kg 0,350   

Tomate  de 0,080 Kg Pièce 4   

Echalote Kg 0,050   

Oignon gros Kg 0,100   

     

ÉPICERIE     

Farine Kg 0,100   

Pâte feuilletée surgelée Kg 0,250   

     

CAVE     

Noilly Prat Litre 0,10   

Vin blanc Litre 0,10   



HRE4BRP 
BTS Hôtellerie - Restauration Session 2003       Option B : Art culinaire, art de la table et du service   

ANNEXE n° 1bis                               FICHE de PLANIFICATION         Épreuve pratique de GÉNIE CULINAIRE 

 

 
Plat imposé :     LAPEREAU A LA BIERE 

                        Pour 8 personnes 

 

 LÉGENDE : 

 

 

 

 

 

        SUJET n° 7     

 

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 Éplucher, laver les légumes                     

1.2 Tailler la garniture aromatique                     

1.3 Marquer et cuire le ragoût                     

1.4 Tailler la julienne de poireau                     

1.5 Étuver la julienne                     

1.6 Décanter et mettre au point la 

sauce 

                    

1.7 Cuire les spaghetti                     

1.8 Hacher le persil                     

1.9 Dresser                     

Plat de 

conception 

 

À remplir par le candidat 

                 

2.1                      

2.2                      

2.3                      

2.4                      

2.5                      

2.6                      

2.7                      

2.8                      

2.9                      

 


