PREPARATION A L’ECRIT DE
@ 1’EPREUVE PRATIQUE

BTS génie culinaire




BTS Hétellerie - Restauration Session 2007  Option B : Art culinaire, art de la table et du service

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratique de Génie Culinaire
Sous épreuve : Génie 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
E S l l J ET Phase 4 : présentation - dégustation Coef 0,5

SUJET n° 3 — Mardi 22 mai 2007 _matin

Phase n° 1 : CONCEPTION - ORGANISATION (30 minutes) |

Lire attentivement le |

Sur la fiche de conception et d'organisation jointe (annexes n°1 et 1bis), vous devez :

L]
Su] et 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,

Repérer 1e plat imposé - 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 mis réaliseront, en autonomie, sous votre responsabilité, le plat suivant pour 8 couverts :

| FRICASSEE DE CUISSE DE VOLAILLE AUX PRIMEURS |
Mode de dressage imposé :

Surllgner leS I A L’ASSIETTE |

Vous analysere¢z, en présence du jury et a I'heure qui vous sera indiquée, le plat réalisé par vos commis.

. . 4 Vous conduirez cette analyse en tenant compte des criteres retenus par les membres du jury en annexe 3.
techniques 1mposées

2.2 - LE PLAT DE CONCEPTION - Pour 4 couverts -

Vous réaliser¢z avec l’aide éventuelle de vos commis pour les préparations simples, le plat de
conception gafni que vous devez élaborer dans le respect des régles culinaires. Vous utiliserez de
maniére optimale les denrées du panier tout en assurant la cuisson de 1’élément principal (viande ou
00isson).
Vous mettrez OBLIGATOIREMENT en ceuvre les 3 techniques suivantes :

Repérer leS mOdeS de | 1. FILETER UN POISSON ROND |
dressage [ 2. CUIRE DES COQUILLAGES A LA MARINIERE |

3 REALISER UNE GARNITURE A BASE DE
FENOUIL

Mode de dressage imposé :

1 minute A L’ASSIETTE




LIRE ATTENTIVEMENT LA FICHE

BTS Hotellerie - Restauration session 2007 Option B : Art culinaire, art de la table et du service

ANNEXE n° 2 FICHE TECHNIQUE plat imposé
I E C H \ | IQ l I E D l I C O \ /I |\ /I IS Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratique de GENIE CULINAIRE

PLATN® : 1 FRICASSEE DE CUISSE DE VOLAILLE AUX 58 personnes
> PRIMEURS

Sujet n°
3

, /mIPTIF_: _ o
Repérer le nom du plat /

Repérer le nombre de / PHASES ESSENTIELLES DE DENREES [ VALEUR

PROGRESSION PHASES ESSENTIELLES

CODVlveS 1) BASE : NATURE Ul1l2[3]4]5]TOTAL | PUHT

PTHT

% - Découper les cuisses. VOLAILLE

. ° L ANC PAl cuisse de volaille (02kg) | Pce | 8 8
Surllgner leS teChnlqueS ;Réh rater et am_éliorer le [cRemeRE
7 . f ongblanc de volaille. Beurre Kg 0,150{0,050/0,050| 0,250
. Créme liquide L 0,20 0,20
de préparation clefs

blanc. LEGUMERIE

L] L]
—_ — o
(cuisson, appareils, e o porors [P

- Cuire al'anglaise les Champignon de Paris | Kg 0,200 0,200
S a uC e S haricots verts. Citron Pce 1 1
e oo . Navet Kg 0,800) 0,800

QOignon gros Kg 0,100 0,100

- Marquer et cuire le rago(t a

Repérer les difficultés —

5) EINITION : Farine Kg 0,080 0,080

L]
- Décanter la fricassée et Sucre semoule Kg 0,040 0,040
e C n]. qu e S p Our e mettre la sauce au point. Fond blanc PAI Kg 0,100 0,100

- Dresser et décorer pluches

commis et les phases e e s e

Oignon grelot Kg 0,100 0,100

néceSSitant une démo DRESSAGE: TOTAL DENREES

A L’ASSIETTE ASSAISONNEMENTS

Reperer les mOdeS de // COUT MATIERES

dressage et Conditions de I ANNEXE n° 3 CRITERES D'EVALUATION DU PLAT IMPOSE

service (mono-multi T |
) / - Qualité des commentaires (Utilisation du vocabulaire professionnel
portions, température) L

- Dispositions prises par le candidat

2 minutes




LA PARTIE ECRITE :
LE PLAT DE CONCEPTION

Surligner les produits imposés

Repérer les denrées
Intéressantes pour 'apport
principal

Repérer les denrées
valorisantes pour la garniture

Repérer les denrées
Iintéressantes pour la sauce

Repérer les garnitures
aromatiques possibles

Repérer les éléments
intéressants pour la décoration

Regarder le panier pour
connaitre 'apparence des
produits

2 minutes
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ANNEXE n° 1

FICHE DE CONCEPTION Epreuve pratique de GENIE CULINAIRE

DATE : Mardi 22 mai 2007 matin N° de candidat : N° de sujet : 3
Nom du plat de conception :
- A remplir par le candidat - 4 couverts
PANIER U Quantité Descriptif PROFESSIONNEL
Denrées disponibles du plat de conception (Présentation synthétique)
- Rayer les denrées non choisies -

POISSONNERIE

Aréte de poisson Kg 0,350

Rouget barbet 250 g Pce 4

Moule de bouchot Kg 1 S

auce

CREMERIE .

Beurre KJ 0,250 °

Craime Tguide - Technique 1
Euf Pce 4

LEGUMERIE 1

Aubergine Kg 0,400 TeChnlque 2
Basilic Botte 0,25

Carotte Kg 0,200 , .
Champignon de Paris Kg 6,200 Decoratlon
Ciboulette Botte 0,25

Citron Pce 3

Courgette Kg 0,400 G 3

Ko 00 arniture
Fenouil Ka 0,300 T h .

Oignon gros Kg 0:400

Persil plat Botte 025 1 eC nlque 3
Poireau Kg 0,500

Poivron rouge Kg 27200

Tomate TV Kg 0,300

ECONOMAT

Farine Kg 0,050

Feuille de brick Pce 4

Huile d’olive L 0,20
IMie de pain Kg 0,100

Olive noire Kg 0,030

Riz long Kg 0,150

Sucre semoule Kg 0.060

CAVE

Vin blanc L 0,30




BTS Hotellerie - Restauration Session 2007 Option B : Art culinaire, art de la table et du service
ANNEXE n° 1

Epreuve pratique de GENIE CULINAIRE

| FICHE DE CONCEPTION

Trouver une appellation a votre plat

Elément principal + cuisson + sauce
+ garniture

15 minutes

L Y DATE : Mardi 22 mai 2007 matin N° de candidat : N° desujet : 3
D E C O C E PTI O Nom du plat de conception :
- A remplir par le candidat - 4 couverts
PANIER U Quantité Descriptif PROFESSIONNEL
Denrées disponibles du plat de conception (Présentation synthétique)
Déterminer les techniques simples —
et Complexes que Je Vals aVOH‘ a - Rayer les denrées non choisies -
mettre en ceuvre en tenant compte POISSONNERIE St
., Aréte de poisson Kg 0,350 o Préliminaires
deS quantltes pour Rouget barbet 250 g Pce 7 e Cuisson longue
9,7 2 . . IMoule de bouchot Kg 1 e Cuisson courte
L element pr1n01pa1 o Finition/dressage
1 CREMERIE
Ea garnlture Beurre Kg 0,250 Garniture 1
a sauce Créme liquide L 0,40 o Préliminaires
Les finitions (Euf Pce 4 o Cuisson longue
o Cuisson courte
o . LEGUMERIE e Finition/d
Evaluer le temps en fonction des TK Al o e
lmposees et Ce]']'es que Je veux ggf:)ltltz Blzge (?22050 GarTltu:?erézliminaires
I‘eallser Champignon de Paris Kg 0,200 e Cuisson longue
P e . Ciboulette Botte 0,25 o Cuisson courte
Rédiger en utilisant uniquement du i el 3 + Finition/cressage
. . ourgette g \
vocabulaire professionnel Echalote Ko 0200 Garniture 3
Fenouil Kg 0,300 o Préliminaires
Séparer les phases techniques : Oignon gros Kg | 000 « Cuisson longue
Persil plat Botte 0,25 o Cuisson courte
préliminaires, cuissons (longues, e S e
courtes), f1n1t10ns en utilisant Poivion rouge Kg | 0200
toujours la méme trame : élément e A e
o Préliminaires
principal, garniture, sauce, finition ECONOMAT * Cuisson courte
Farl.ne . Kg 0,050 o Finition/dressage
Rayer les produits non utilisés Feulle e bick %
. . . Mie de pain K 0,100
Esquisser 'assiette finale [oie nee ke |00



LE DOCUMENT

SUJETn® 3

D’ORGANISATION

Renseigner le cadre 1égende (cn, C1, C2,

démo, temps réel, surveillance, nettoyage )

Tracer le temps dédié a chaque tache et

a chaque acteur sous forme de vecteur

(trait plein temps réel, pointillés surveillance)

Utiliser le vocabulaire professionnel

Evaluer les temps de réalisation, placer

a 2h30 la phase d’analyse sensorielle

Répartir le travail entre le chef le C1 et C2 (en

sachant qu’l commis travaillera exclusivement sur le plat 1mpose)

Ordonner de facon logique les phases techniques

(préliminaires, tailles, cuissons, sauces, finitions)

Annoter le document pour préciser des
informations sur les phases techniques (démo,
dimension/poids des tailles, couleur, forme etc...)

Relire soigneusement afin de vérifier qu’il n’y ait pas

d’acteurs affectés a 2 taches simultanées.
10 minutes



Plat mpose :

Pour § personnes

FRICASSEE DE CTUISSE DE VOLAILLE

LEGENDE -

SUJET n® 3

_ -
Phaze: Technigues

-
Temp=

10

R
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30
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Ohzervadons

[Plat impose

L

1

Féalizer les phases prelintinaires

L

5

Dacouper les oumisses de volaille

L

=
a2

Fehydrater fiond blanc.

L.

1

Chire 1z fricasses.

L

3

Eszcaloper les champi mnoms ef les
cuire 3 blanc.

L

6

Glacer a blanc les petits odzmons.

L

Tourner legmes st las glacer 3
blamc.

L

8

Diecanter, cremer, reduirs et rectfier.

L

g

Diresser, eOvVOyer.

[Plat de )
conception A remplir par le candidat

5

1

5

5

5
5

dn| L2




Mom du plat de conception :
Filer de mouger an 2 samvices, sauce powlete au basilic, .
crousTiilat de mouler au o] congfit, pote bolidmienmng Champlgnon
- A remplir par le candadat - 4 couverts
I ___
PANIER U Quantite Descnptif FROFESSIONNEL
Denrees dizponthles du plat de conception (Présentation synthétique)
- Raver les denwess non choimes -
[POISSONNERIE Eouget en 1 services
|Aréte de polsson Es 0,350 -4 filets curts sous la salamandre cote pean
[Fouzet barbet 250 2 Pee 4 4 filets panes oote chan (chapehme+olives hachee),
Iioule de bouchot Es 1 saute
CREMERTE Croustillant de moules au fenouil
[Bewmra Es 02500125 -samoussas gamis de macedoine de fenoml shove et
[Creme hqmde L 4003 moules marmiare décoqulles
{Eaf Pee 4
[LECTMERIE
|Anbergine Es 40002
[Basihe Batte 025
Carotte Es 0,200 Sauce poulette an basilic
lChampipnon de Pars Es 0,200 -jus de moule zu basihe oréms, lie au jaune 4" omf et
[Ciboulette Botte 0.25 fore de rouget
ICiron Pee 3
[Courgette Es= 048002
[Echalote E= 0,200 bohémienne
[Fenoml Es 0,300 -nz pilafmowmllé an fimet de poson melange avec
| hisnon gros Esz 0,100 pum ratatmulle, dresse dans 1m cvlindre de caroite
[Parzul plat Baotte 025 et vert de powrean, gratng au parmesan of chapelure
[Poirean Es 43500025
[Porvron rouge Ez £208 0.1
[Tomate TV Es £3000.15
[ECONOMAT
[Fanme Es 0,050
Faulle de bnck Pee 4
[Hule d’olrve L 0,20 champisnon
e de pam E= 0,100 ~hampznons towmnes et ont 3 blane.
{O0lve noire Es 0,030
[Faz long Es 41500,08 dreszagze
Sucre semonls Es 0.080 An centre la sauce, pums les filsts en quinconce
Amtonr les garmiture, déco - chups de fenoml

CAVE
[Vin blane L 0,30

Sauce

samossa

Chip de
fenouil

Filets de
rouget

bohémienne



Nom du plat de conception
Filet de rouger @ 2 sarvices, sauce poulete au basilic,
I!?‘ﬂi.h":?-f.[ﬂ"i‘rl:.ff :'mrfu‘a: m‘.l:tlwmﬁao.'ﬁ?r. petite bokdruamd Champignon samossa Sauce

- A remplir par le candidat - 4 couverts
P

PANIER U CQuantite Desenphf PROFESSIONNEL
Denrees dispomibles du plat de conception (Présentation synthétique)

- Baver les demreées non chousies -

[ForssorERE Rouset en ? services Chip de
Arete de polsson Es 0,350 -lever les rougets, garder les fotes, powr ler |3 smuce. f 1
+ arbet 250 2 Pee 3 -paner 4filets cdté chair avee un melange enoul
chapehwe'olive hachee blanchie. Ciosson sauter
foule de bouchot Es 1 -cuare 4 filets sous la salamandre (umlaterals)
| -réaliser m fumet
CEREMMERIE Croustillant de moules an fenouil
e Es 02500125 -taller le fenoml en 2 taaller 4 ranches pour deco
fCrems hqude L 44003 -tailler le reste en macédmne, sauter 3 'lonls, pus
Pee 4 Laisser mujoter & couvert.
-y les moule 3 la marimers aver ige de basibie
[LECTMERIE Et panmes de fenowil
Jiubersine Es= 4660 0.2 -décoquillar les moules mélanzer avec le fonol curt
Ba-ilic Baotte 0,25 Et réalizer das samonssas avee la brick
Es 0200 Sauce poulette an basilic
Es 0,200 -décanter, filtrer, redmre le jus de moule, zjouter
Botte 0,25 La creme redunte, her awx foles et avec 1 jame
Pee 3 outer ¥z du basihe, emulafier, fliver, rectifier
Ez 040002 Ajouter ciboulette et basilic ciseles
Ez 0,200 bohémienne
Es 0,300 -cuire Blgr de iz en palaf (mowller au fimet)
Er 0,100 -realiser une ratatowlle aves 1a morhé des courpettes 3 A :
= -~ i s—— Filets de bohémienne
Ez 4300025 ~detmller 4 laméres de carottes, 1dem avec le vert I‘Ouget
Eg 020001 Tendre du powean, blanchir séparement.
Es 4300015 ~cheruser un cercle © 4 3 5 avec la carotte ot le pol
reaw, ajouter le melange nz ef ratatowlle
CONOMAT -parsemer d'um pen de chapselure et gratmer sous
arme Es 0,050 La zalamandre
anlle de brick Pee 4
ile d"olrve L 0,20 champisnon
fie de pam Es 0,100 -toumer 4 beaux champignens, cuire 3 blane
live noire Eg 0,030
1z long Es S50 0,08 drezzage
Sucre semoule Es 0.060 An centre la samee, ps les filets en quinconce
Autour les gamitme, déco - chips de fenoul
JCAVE

Vin blanc L 0,30
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ANNENE n” 1hiz FICHE de FLANIFICATION Eprewve pratique de GERIE CULINAIRE |
IEGENDE - preparation _—
Cl commis 1 omsson'anvellance - _ - __ _ - SUJET n° 3
Plat mmposs :  FRICASSEE DE CUISSE DE VOLAILLE C2 comnus 2 net © netioyage S - i
Powr 8 personnes Ch chef
Demo (démonstration)
Fhasze: Techmigues Temps§ 107 [ 20" | 30" | 400 | &0° [ IH | 100 | 20" [ 30" | 40" | &0' | 2H [ 10" | 207 | 30" [ 407 | &0 | 3H Ohbzervations
Flat impose
1.1 Beslizar les phases preliminaires, L cl »
1.2 Decouper les cusses da volzille 0 i Cl o o Manchonner les pilons
1.3 Pehyirater fomd blane 10 L
1.4 Cuire la ficassée 05 _El_ I Venfier raguherement
1.5 Escaloper las chanmpizmons et les 15°10° Cl 4C5 d'sam + mus citron
cuire a blane. 1 »--4 w sel +hemre
1.6 lacer a blanc les petits ciznons. 310 . - N . E
1.7 Tourner lagumes et les glacer a blanc | 207107 . . - =
1.8 Decanter, cremes, reduire e rectifier. 15 & : c1 7] E |Garder au chaud au BM]
1.9 Dresser, emvoyer. 107 | =
BSEAl, BOVOYES =
Flat de ] Filat de rowger en 2 samices, sauce podene qu basilic, croustillan de moules | s
conception A remplyr par le candidat """_ﬂ*"’-"?-'-'-"' coryflt, petite bohdmicnne L.
21 Lever les fillets réalisr le  [30°+10° S = | =
fiomet/paner les filets de rouget 20 " __ 1. - _g
22 Cumre les monles marnergd 1077107 - o
23 Réalizer la garniture feneul] 1577257 CH 54 Garder 4 lamelle: pour
Desria e = o = = mf= - d"_l.P:-
14 Reaboer la bohemenne et cwre le 5072071 o) R =
nz pilat v i e -«
15 Toumner les champiznons 207107 L N
26 Preparer la sauce pouletie] 25 LH |Garder au chaud au BM]
— CH
27  Sauter'cwre alasalamandreles] 107 |
filaty _ -
2B Fisalizer les sammassad 30715 = = B
+— —-d4--k CHACIH2
29 Fmiﬁua'_'l:hw_;a_zel 107 T - 1 I |




| GRILLE d'EVALUATION de |'épreave pratique ds GENIE CULINAIRE (Emdes et réalisations rechniques)

Date : Mardi 22 mai 2007 matin

LE PLAT IMPOSE : FRICASSEE DE CUISSE DE VOLAILTE AUX FRIMEURS

Diocument 4 destination des membres du jory

GRILLE d'EVALUATION de Iépreuve pratique de GEMIE CULINATRE (Erudes et réslisations techniques)

Date - Mardi 27 mai 2007 matin ||LE PLAT DMPOSE : FRICASSEE DE CUISSE DE VOLAILLE AUX FRIMEURS
CANDIDAT n® - LE PLAT de CONCEDTION
Sujetn® 3 EXIGENCES OBSERVATIONS CANDIDAT n® - LE PLAT da CONCEPTION
P - Clarté du document o1]z2]3 Sujet n° 3 EXIGENCES OBSERVATIONS
H CONCEPTION | - Progression logique 0 [ 1 l 2 [3 P - Prézentation 0 [ 1 [ 2 I 3
A - - Utilisafion du vocabulzire professionnel 0 I_ 1 I_ 2 |_3 - Dégustation ] |_ 1 I_ 2 |_3
5 PLANIFICATION | - Utilisation rationnelle de la matére dosmra ] I_ 1 I_: |_3 A EVALUATION |- Qualité des commentaires 0 |' 1 |' 3 l 3
E - Pertinencs da l'appellaton HHEE (Utilisation dn vocabulaire professionnel)
. L - 5 Durée conseillée | - Pertinence de I'analyss 0 [ 1 [ 2 l 3
1 - Conception/Rédaction du plat de creativite 0 |_ 1 |_ 2 |_3
Costiciant 05 oL (5 minutes) - Qualité de I3 commumication o[1]z2]s
- Techniques of1]z2]s 3 - Dispositions prises par le candidat 0 |_ 1 I_ 2 |_3
. Coefficient 0.5 TOTAL A
- Technique imposée o° 1 HHEE
FILETER UN POISSON ROND - Impression genérale (Plat | Assisite) o[1]2]s3
- Technique imposée n° 2 Ul_'_ |_2|_3 {Raspact dos raglos i drasage imposs o crigimaling)
REALISATION CUIRE DES COQUILLAGES A LA P | PRESENTATION |- Dispositions, Harmonie oli1]z]s
MARINIERE (Brillance. vohmess, couleurs, formes...)
- Techniqus imposée 0° 3 of1]2]s H - Qualité des fnitions o[1]z2]s
GARNITURE A BASE DE FENOUIL (Mietteté des bordurss, )
- Utilisation et valorisadons optimales 0 | | 213 A
P des produits imposes - Temperatures das mets 0 2|3
- Choix du matériel HHEE g
H DEGUSTATION | - Appoints des cuissons, (texture en bouche..) ol1]z2]s
. E
A CONDUITE - Explications / Démonstations HHEE - Assaisom - NRRE
des 1
s COMMIS - Smivi de 'activite du commis o | 1 | 213 CoefScient 0.5 TOTALS
Coefficient 1 TOTAL GENEBRAL 2 (A+B)
E - Organisation PHASE n° 4 o
Temps / Espace of1]273 3. Qualité sasTonomique N  BEPORT TOTAL GENERAL 1
2 Commercialisable o0 o
METHODE Emvoi {poncraalitd) 0 [ 1 [ 2 [3 1. Consommable mais non commercialiszble T EEPORT TOTAL GEMEFAL 2
~ de . Non commercialisable E 45
TRAVAIL - Utilisation ra.'m'n:le]]gd{a; mu?'ens 0 I_ 1 I_ 2 |__'l TOTAL des PODNTS - a0
(Froid, energie) Noms des membres de la commission dinterTogation Emargement :
- Hygiéne et sécurité of1]z]s
Coefficient 1 TOTALB Toute note mférienre a 10,20 {conserver les deux premiéres décimales) devra étre justifiée ci-dessous par les
Coefficient 1.5 TOTAL GEMERAL1 A+B membres de la commussion d'imterrogation :

Critéres d'svaluation 3. Maitmise satisfaisante
pour les phases 123 1. Maitrise insuffisante

2. Maiirise accepiahble
0. Mon maifrisé

Les exigences s'evaluent
en poinis entlers

Moms des membres de 13 commission dinterrozation :

Emargement




