Epreuve BTS Cuisine : Synthèse avec le commis

Critique du plat imposé : 5 minutes

On peut faire participer le commis à condition d’avoir préparé les questions avec lui, ce ne doit pas être une perte de temps.

1 : Vous présentez votre plat : « prénom du commis » a préparé «  le nom du plat » et vous en donnez le descriptif (vous avez la fiche technique avec vous).
2 : Vous organisez votre synthèse dans cet ordre :

Présentation : 3 points

Impression générale ( plat / assiette)

· Quantités et impressions en terme de quantités (assiette vide ou surchargée)

· Propreté, netteté, traces du contenant plat ou assiette.

Disposition et harmonie

· Couleur : naturelles, franche, claire, foncée, grisâtre, dorée, brune…

· Brillance : terne, moyennement, très brillante…

· Forme : ronde, rectangulaire, ovale, cubique…

Dégustation : 3 points

Cette partie de l’analyse peut se mener sur chaque élément entrant dans la composition du plat.

Odeur

· Absence, faible, présente, puissante, très puissante…

· Parfumée, agréable, épicée, fruitée, fumée…

Cuissons et saveurs

· Température du contenant et contenu

· A point de cuisson : saignant, à point , bien cuit, pas assez cuit, trop cuit, brûlé…

· Saveurs de base : salé, sucré, acide, amer, épicé, douçâtre…

· Texture : ferme, filandreuse, pâteuse, agréable au palais…

Pertinence de l’analyse : 3 points

Donner les points positifs pour valoriser le travail du commis. 

X à bien fait cette opération, a mener une bonne cuisson et le plat est tout a fait commercialisable et conforme au descriptif de la fiche technique.

Constater les points négatifs qui n’ont pas permis de commercialiser le plat en prenant sur soi les fautes car vous n’avez pas assez bien conduit votre commis.

Dispositions prises par le candidat : 3 points

Donner une solution pour chaque point négatif afin de corriger pour une fois prochaine afin que le plat soit commercialisable.

Dire dans quel type de restauration pourra être commercialisé le plat une fois bien maîtrisé au niveau de sa fabrication et pourquoi pas donner un prix de vente.

Qualité du commentaire : 3 points

Utiliser un vocabulaire professionnel

Suivre l’ordre des points à traiter

Qualité la communication : 3 points

Etre propre, tablier retourné, toque droite, tour de cou présent et pour le commis idem si présent.

Ne pas bafouiller et bien articuler, parler fort et humblement. Dire bonjour et prendre congé, se tenir droit et les mains le long du corps

