La partie écrite de l’épreuve dure 30 minutes et consiste à : 
· Concevoir un plat en partant d’un panier d’ingrédients et de 3 techniques imposées et évaluées durant l’épreuve.
· Décrire de façon professionnelle le plat de créativité.

· Donner une appellation à ce plat.

· Organiser le travail pour le chef et les deux commis.

Après plusieurs entraînements, la pratique de cet exercice s’acquiert. Elle est l’introduction à l’épreuve pratique et elle doit se préparer en ayant des parades afin de finir dans les temps.

Vous devez lire le sujet  en sachant que la phase 1 rappelle les règles et que par habitude vous les connaîtrez.

La phase 2 présente le plat imposé : vous devez prendre en compte le nom et le nombre de portion à faire et le dressage au plat ou à l’assiette (le temps de dressage n’est pas le même).

Dans la deuxième partie : le plat de conception généralement pour 4 personnes avec 3 techniques que vous devrez réaliser vous-même durant l’épreuve. Si vous le faites faire elles ne pourront pas être évaluées et vous perdrez 3 points !
Vous connaissez les 3 techniques, vous allez découvrir le panier sous forme d’un bon d’économat éclaté par nature de produits (boucherie, poissonnerie, crémerie, légumerie, économat, cave, surgelés).  Il vous est présenté sur guéridon durant cette épreuve.
· Les techniques font déjà que vous devez choisir obligatoirement certains produits pour les réaliser.

· La liste des ingrédients vous donne le « ton »de votre plat.

· Vous devez prendre les produits valorisant votre plat.

L’utilisation rationnelle de la matière d’œuvre est notée sur 3 points.
· Vous devez également réaliser 3 garnitures en relation avec le thème de votre plat ex : un plat de sud type Provençal vous devez accorder vos légumes.

ATTENTION : comme vous allez rendre les documents ne griffonner pas le bon d’économat mais cocher au crayon à papier, vous le gommerez à la fin. La clarté du document est notée sur 3 points. Pas de ratures, les produits qui ne seront pas choisis seront rayés à la règle.
Notez les ingrédients principaux et valorisants que vous allez travailler et commencez à les accorder.

L’élément principal : viande et/ou poisson traité(s) selon la/les techniques imposée(s).

La sauce : en relation avec la technique imposée et en accord avec le thème sous jacent.

Les légumes : comme vous êtes intelligent(e), vous avez préparé quelques légumes que vous maîtrisez parfaitement car vous les avez mis au point durant l’année avec les légumes qui tombent le plus souvent à l’époque de l’examen. Ex : un flan de légumes se fait à peu près de la même manière quelque soit le légumes dans vos moules. 
Vous devez toujours vous référer à la technique imposée, jouer sur les couleurs et les formes et toujours en adéquation avec le thème, l’identité que vous voulez donner à votre plat.

L’élément de décor : pensez en dernier lieu à la touche qui signera votre plat de façon légère et fraîche. Ne perdez pas de temps dessus, l’inspiration pourra venir pendant l’épreuve. 
Vous pouvez faire un croquis au brouillon pour voir à quoi ressemblera votre assiette une fois finie.
Cette phase ne doit pas excéder les 8 minutes.

Vous devez ensuite rédiger proprement un descriptif  avec un vocabulaire exclusivement professionnel et synthétique. (ce n’est pas une fiche technique) Le vocabulaire employé est noté sur 3 points. (valable pour le descriptif et la fiche de planification) généralement si le descriptif est bien fait dans les phases la planification suit. Regardez les termes employés sur la planification au plat imposé, vous devez suivre cet exemple. 
Vous avez un cadre, vous rédigez à l’intérieur sans sortir de ce cadre pour la forme et ce, dans une suite logique : 

· L’élément principal, 

· la sauce, 

· les légumes,

· le décor
Vous soulignez la phase que vous traitez et vous mettez des tirets pour chaque opération importante. (faites en sorte qu’un cuisinier puisse avoir l’idée de votre plat en lisant ce descriptif ) ex : réaliser un fumet, découper à cru le poulet, poêler le carré, réaliser le fond de poêlage, abaisser, foncer, réaliser un appareil à crème prise, cuire au bain marie….
Vous remarquerez qu’il y a toujours un verbe d’action professionnel qui introduit chaque opération. 
La conception/rédaction du plat de créativité est notée sur 3 points.
Votre descriptif n’est pas une recette qui s’adresse à la ménagère de moins de 50 ans !

Vous rayez à la règle les produits que vous n’utiliserez pas pour les rendre avant de débuter l’épreuve pratique. Ceci est également noté. Il faut utiliser le plus de produits certes mais il faut que cela soit réalisable dans le temps.

Ceci doit prendre 8minutes et nous en sommes à 16.
Vous devez rédiger l’appellation de votre plat.

Evitez les termes pompeux et référez-vous à cette règle simple où il faut rappeler les éléments principaux tout en mettant l’eau à la bouche ?

L’élément principal + sa cuisson + sauce + légumes.

La connotation du thème viendra vendre un peu plus votre plat ex : Provence, terre mer, safranée…  Mais, ne perdez pas de temps là dessus. Mieux vaut avancer dans l’épreuve.

La pertinence de l’appellation est notée sur 3 points. Sous le mot « pertinence » le jury doit déjà avoir une idée précise de votre plat.

Vous avez passé 3 minutes à l’appellation (brouillon + rédaction sur le document) il vous reste à peu près 10 minutes.
Vous allez donc remplir la fiche de planification.

Vous renseignez tout de suite et proprement le cadre de la légende de façon automatique.

Cuisson sans surveillance

Cuisson avec surveillance

Réalisation technique

Nettoyage

Démonstration

Vous comptez le nombre phases techniques dont vous disposez sur ce tableau.

En vous inspirant de la partie déjà remplie vous allez suivre le même cheminement pour ne pas attirer l’attention du jury.

Vous partagez les phases importantes pour arriver au nombre de cases disponibles. Ex 9 cases = 9 phases (dont les trois techniques imposées qui incombent au chef)
Vous les ordonnez de façon logique : temps nécessaire à la préparation, à la cuisson, au temps de repos et au dressage.

Vous utiliserez toujours le vocabulaire professionnel. C’est toujours noté et vous écrivez au crayon papier sans trop appuyer pour pouvoir effacer après avoir repasser au stylo. C’est pour la clarté et le temps qu’il vous reste.

Vous passez ensuite aux temps de réalisation pour chaque phase dans la colonne « Temps » ex 5’, 10’, 20’…

[image: image2.bmp]Vous tracez à la règle vos temps en rapport avec les temps que vous avez inscrits dans la colonne « Temps ».

Le plat imposé est réalisé par le commis 1 (C1) sous votre responsabilité. (on évalue vos capacités à diriger)
Le plat de conception est réalisé par vos soins (obligatoirement pour toutes les techniques imposées au risque de perdre des points) et avec le commis 2.(C2)
Vous placez au bout de 2 h 30 d’épreuve la présentation du plat imposé par la lettre « O » sachant que vous allez quitter la cuisine avec le C1 pour présenter votre plat pendant 5’.

La forme de votre progression doit être en descente d’escalier. Il faut veiller à ce que :

· Chaque commis et vous même soyez occupés sur toute la durée de l’épreuve.

· Chaque flèche soit renseignée en apposant au dessus la légende : CH, C1, C2 ou encore CH+C1, CH+C2
· Pas de doublon dans les fonctions.
Cette dernière phase doit vous prendre 8 minutes.

Il vous reste 2 minutes pour renseigner le N° candidat (le n° de poste que vous avez tiré au sort) de mettre le n° de poste en gros au dos de la feuille double pour qu’elle vous soit remise après la photocopie pour correction par le jury.

Vous relisez votre copie, vous corrigez les fautes d’orthographe, vous gommez, vous soulignez, vous vérifiez que les produits non utilisés soient bien rayés proprement. Vous rendez un document propre, vous gardez le sujet et la fiche technique du plat imposé pour la présenter à votre commis en attendant le retour de la photocopie de votre préparation.
Le matériel :

· 1 stabilo pour mettre en évidence les 3 techniques imposées, le nombre de parts pour le plat imposé et le plat de conception et les modes de dressages du plat imposé et de conception.

· 1 règle
· 1 crayon à papier fin
· 1 gomme qui ne laisse pas de traces

· 2 stylos à mine fine noire qui convient à votre écriture

· 1 minuteur réglé à 30 minute en compte à rebours pour vérifier si vous êtes dans les temps.

· Votre convocation et carte d’identité
Exemple sujet n°1 année 2006.

Plat imposé :  GNOCCHI A LA ROMAINE 


servi au plat pour 8 personnes
Plat à concevoir :

Production pour 4 personnes avec dressage à l’assiette.

Les 3 techniques imposées :

· Découper à cru un poulet

· Valoriser les noix de pétoncle et les écrevisses
· Frire un légume

Premier constat à la lecture du sujet :

Dans les techniques imposées cela suppose que :

Je dois associer POULET + NOIX DE PETONCLE + ECREVISSES
Et pour un de mes légumes,  je dois en préparer un frit.
	Panier

Denrées disponibles
	U
	quantité

	BOUCHERIE
	
	

	Foie de volaille
	kg
	0,150

	Poitrine fumée
	kg
	0,150

	Poulet label PAC (1,2 kg)    (
	pièce
	1

	
	
	

	POISSONNERIE
	
	

	Ecrevisse    (
	pièce
	8

	
	
	

	CREMERIE
	
	

	beurre
	Kg
	0,150

	Crème double
	L
	0,30

	oeuf
	Pièce
	6

	lait
	L
	0,25

	
	
	

	LEGUMERIE
	
	

	Artichaut (pièce de 0,3 kg) 
	pièce
	4

	cerfeuil
	botte
	0,2

	citron
	kg
	0,100

	échalote
	kg
	0,150

	Haricot vert extra fin    
	kg
	0,400

	Navet
	kg
	0,600

	Oignon gros
	kg
	0,200

	Pomme de terre BF 15
	kg
	1

	Poireau (blanc)
	kg
	0,100

	
	
	

	ECONOMAT
	
	

	Farine
	Kg
	0,100

	Fond de veau lié
	L
	1

	Huile de tournesol
	L
	0,02

	Chapelure
	Kg
	0,200

	
	
	

	CAVE
	
	

	Cognac   
	L
	0,050

	Vin blanc
	L
	0,200

	Bière
	L
	0,25

	
	
	

	SURGELES
	
	

	Noix de pétoncle surgelées    (
	Kg
	0,300

	Pâte feuilletée
	plaque
	0,5

	
	
	


Produits induits par les techniques
	Panier

Denrées disponibles
	U
	quantité

	BOUCHERIE
	
	

	Foie de volaille
	kg
	0,150

	Poitrine fumée
	kg
	0,150

	Poulet label PAC (1,2 kg)    (
	pièce
	1

	
	
	

	POISSONNERIE
	
	

	Ecrevisse    (
	pièce
	8

	
	
	

	CREMERIE
	
	

	beurre
	Kg
	0,150

	Crème double
	L
	0,30

	oeuf
	Pièce
	6

	lait
	L
	0,25

	
	
	

	LEGUMERIE
	
	

	Artichaut (pièce de 0,3 kg) (
	pièce
	4

	cerfeuil
	botte
	0,2

	citron
	kg
	0,100

	échalote
	kg
	0,150

	Haricot vert extra fin    (
	kg
	0,400

	Navet
	kg
	0,600

	Oignon gros
	kg
	0,200

	Pomme de terre BF 15
	kg
	1

	Poireau (blanc)
	kg
	0,100

	
	
	

	ECONOMAT
	
	

	Farine
	Kg
	0,100

	Fond de veau lié
	L
	1

	Huile de tournesol
	L
	0,02

	Chapelure
	Kg
	0,200

	
	
	

	CAVE
	
	

	Cognac   (
	L
	0,050

	Vin blanc
	L
	0,200

	Bière
	L
	0,25

	
	
	

	SURGELES
	
	

	Noix de pétoncle surgelées    (
	Kg
	0,300

	Pâte feuilletée
	plaque
	0,5

	
	
	


Produits induits par les techniques
Produits valorisants
Je cherche mon élément principal faisable dans les temps.

Je coche les produits induits par les techniques imposées au crayon papier.
Je coche les produits qui vont valoriser mon plat

· Des haricots extra fin frais, les artichauts. 
· Du Cognac, Bière…
Je réfléchis sur la cuisson je peux faire un ragoût ?ou un sauté déglacé ?. J’ai du fonds brun, farine, GA, beurre crème…

Si je fais un ragoût ou une fricassée, appellation plus appropriée pour une volaille, j’aurais beaucoup de sauce ce qui n’est pas évident pour un dressage à l’assiette.

Si je fais une cuisson en sauté déglacé, je peux découper la volaille en petits morceaux la faire sauter au beurre, la réserver, faire pincer mes sucs, ajouter de l’échalote ciselée, déglacer au Cognac, mouiller au vin blanc et fonds brun, réduire puis crémer. 

J’associe une queue d’écrevisse taillée en salpicon et sautée puis des foies volailles légèrement sautés et les noix de pétoncles émincées et cuites sous la salamandre. Le rassemblement de tous ces éléments au dernier moment avant l’envoi fait qu’ils garderont leur saveur originale.
Le tout peut très bien être présenté dans une croûte en pâte feuilletée.
J’ai donc mon idée sur l’élément principal avec sa sauce, je passe donc aux légumes.

Je choisis de proposer 3 légumes.

Je valorise en choisissant les haricots verts frais en un fagot lié avec la poitrine fumée (1 cylindre couché de couleur verte)

Je dois faire un légume frit. Les frites étant un peu simple pour un BTS, je vais faire plus élaboré.
Beignet = farine, bière et blancs d’œuf  (      c’est possible
Rouelles d’oignons, navet , artichaut ?

Pané = farine, œuf, chapelure       (              c’est possible
Pommes croquettes, à condition de trouver un peu de muscade. Il y en a pour les gnocchi.
Ou une julienne de poireau frite à 150°C et séchée ( assez tendance.
Pour le troisième légume,

je peux faire soit un fond d’artichaut cuit dans un blanc garni de navet tournés et glacés à blanc ( Assez fade en couleur et irrégulier en grosseur.
Ou un flan d’artichaut volume plus haut couleur un peu fade

Ou une tombée de poireau émincé un peu simple.

Je choisis le fagot d’haricot vert, le flan d’artichaut et deux pommes croquettes.




Pour la décoration, je dispose de l’écrevisse restante entière, de pluches de cerfeuil, du citron…

	Panier

Denrées disponibles
	U
	quantité

	BOUCHERIE
	
	

	Foie de volaille
	kg
	0,150

	Poitrine fumée
	kg
	0,150

	Poulet label PAC (1,2 kg)
	pièce
	1

	
	
	

	POISSONNERIE
	
	

	Ecrevisse
	pièce
	8

	
	
	

	CREMERIE
	
	

	beurre
	Kg
	0,150

	Crème double
	L
	0,30

	oeuf
	Pièce
	6

	lait
	L
	0,25

	
	
	

	LEGUMERIE
	
	

	Artichaut (pièce de 0,3 kg)
	pièce
	4

	cerfeuil
	botte
	0,2

	citron
	kg
	0,100

	échalote
	kg
	0,150

	Haricot vert extra fin
	kg
	0,400

	Navet
	kg
	0,600

	Oignon gros
	kg
	0,200

	Pomme de terre BF 15
	kg
	1

	Poireau (blanc)
	kg
	0,100

	
	
	

	ECONOMAT
	
	

	Farine
	Kg
	0,100

	Fond de veau lié
	L
	1

	Huile de tournesol
	L
	0,02

	Chapelure
	Kg
	0,200

	
	
	

	CAVE
	
	

	Cognac
	L
	0,050

	Vin blanc
	L
	0,200

	Bière
	L
	0,25

	
	
	

	SURGELES
	
	

	Noix de pétoncle surgelées
	Kg
	0,300

	Pâte feuilletée
	plaque
	0,5

	
	
	


A noter : il ne vous est pas demandé de mettre des quantités sur ce que vous prenez.

Je fais le descriptif du plat de conception.
	Descriptif PROFESSIONNEL

du plat de conception (présentation synthétique)

	SAUTE DEGLACE :

 - Découper à cru le poulet, dépouiller et détailler en petits cubes. 
- Sauter le poulet, débarrasser.
- Réaliser la sauce par déglaçage au cognac, mouillement au vin  blanc et fonds brun, réduction et crémage.
- Réaliser un salpicon d’écrevisse et sauter.

- Emincer les noix de pétoncle cuire sous la salamandre.
- Sauter au dernier moment les foies de volaille.
- Mélanger les ingrédients avant l’envoi.

LEGUMES : - cuire croquant à l’anglaise les Haricots verts frais. Réaliser des fagots.

- Réaliser des pommes croquettes cylindriques de 5 cm.

- Réaliser des flans d’artichaut en moule à dariole 
DECORATION : - Réaliser les croûtes rectangulaires en pâte feuilletée. (12 cm X 8 cm)
- Pocher 4 écrevisses entières.

- Réaliser des pluches de cerfeuil.


Eventuellement faire un croquis :

Dans ce cas, ayez un gabarit pour bien dessiner le cercle de l’assiette.
 
Flan d’artichaut




pommes croquettes

Fagot d’haricots






écrevisse











entière

Croûte feuilletée

garnie de poulet 

Attention, vous devez avoir quelques talents de dessinateur pour ne pas altérer la présentation et la clarté de votre document.  

Je donne une appellation à mon plat.
L’élément principal : le sauté de poulet aux écrevisses et noix de pétoncle.

Un élément secondaire : la croûte
La sauce : obtenue par concentration des sucs, déglaçage au Cognac et crémage et le salpicon d’écrevisse.
Les légumes : le fagot d’haricots verts, le flan d’artichaut, les pommes croquettes.
La décoration : une écrevisse entière, cerfeuil

[image: image1]
Je remplis la fiche de planification.
Je mets la légende : je la connais par cœur et cela me fait gagner du temps.
Je dois remplir les 9 cases ses phases techniques du plat de conception. Je dois choisir les principales et dans l’ordre chronologique (l’escalier qui descend).

J’évalue le temps qu’il faut pour chaque phase.

En sachant que pour le plat imposé j’ai 2 H 30 et pour le plat de conception 3 H.

Je place le « 0 » de oral sur la ligne de la dernière phase technique du plat imposé à 2 H et 30’ et j’hachure le reste des heures de 2H30’ à 3H.

Je place les flèches pleines (réalisation) pour les deux plats et elles correspondent au temps annoncé.

Je mets les observations importantes comme les démonstrations faites aux commis et autres informations importantes.

Je mets les temps de cuisson sans surveillance c'est-à-dire que je fais ou les commis font une autre tache en même temps. (Flèches en pointillés)

Je mets au dessus des flèches qui exécute la phase. CH, C1, C2

Je vérifie que tout le monde est bien occupé et je place les nettoyages pour combler les trous.

Je repasse au stylo noir et je gomme le crayon papier.













Nom du plat de conception :





Poulet en croûte sauce aux écrevisses, accompagné de noix de pétoncle


Fagot d’haricots frais, flan d’artichaut et pommes croquettes.











Préparation à l’écrit  épreuve cuisine BTS - 16 -

