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.

( nécessite plusieurs entraînements 
( l’introduction à l’épreuve pratique 
(Trouver des parades afin de finir dans les temps.

la phase 1 rappelle les règles que vous connaîtrez par habitude.

La phase 2 présente le plat imposé : 
( fait  par un commis sous votre responsabilité
( voir le nombre de portions et le dressage :assiette/ plat

ET  le plat de conception 
( 4 personnes
( 3 techniques imposées que vous devrez réaliser vous-même sinon perte de 3 points
Ensuite c’est le panier.  ( présenté sur guéridon durant cette épreuve.
Qu’est ce que je fais du panier ?

· Les techniques font déjà que vous devez choisir obligatoirement certains produits pour les réaliser.

· Lire la liste des ingrédients ce qui 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
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 : 3 GARNITURES C’EST BIEN !
( repérer les légumes qui reviennent , saisonnalité.

( vous maîtrisez des garnitures ex flan

( jouez sur les couleurs, les volumes

( répondre à une technique imposée

L’élément de décor : Il signe le plat de façon légère et fraîche
Vous pouvez faire vite fais un croquis au brouillon

Cette phase ne doit pas excéder les 8 minutes.

Rédigez un descriptif  avec un vocabulaire exclusivement professionnel et synthétique. (ce n’est pas une fiche technique) 
Le vocabulaire employé est noté sur 3 points.. 
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.

Une appellation c’est :
L’élément principal + sa cuisson + sauce + légumes.

On doit retrouver les 3 techniques imposées
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.  Organisation dans le temps du travail du chef et des 2 commis.
Je commence par renseigner la légende. Je la connais par cœur !
Vous comptez le nombre phases techniques dont vous disposez sur ce tableau.

Vous les ordonnez de façon logique et chronologique : temps nécessaire à la préparation, à la cuisson, au temps de repos et au dressage.


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

Vous tracez à la règle vos temps en rapport avec les temps que vous avez inscrits dans la colonne « Temps ».

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

Cette dernière phase doit vous prendre 8 minutes.

2 minutes qui reste pour relire, gommer et mettre le N° de poste.

Le matériel nécessaire:

· 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
· 1 gabarit rond pour l’assiette
· 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.

PASSONS A L’EXERCICE. 

A VOUS DE JOUEZ VOUS AVEZ 30’.

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 ragoût ( temps de cuisson, présentation avec sauce.
SI sauté déglacé ( découper en petits morceaux cuisson courte, + de temps pour les légumes.

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 raye au crayon à papier
	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.

Rappel : 

Vocabulaire professionnel et synthétique
Faire des pavés soulignés.

· Le plat

· Les garnitures

· Le décor

1 verbe d’action professionnel qui introduit chaque opération


Eventuellement faire un croquis en bas :

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

Je remplis la fiche de planification.
RAPPEL :
Je mets la légende : je la connais par cœur et cela me fait gagner du temps.
Je place le « 0 » de oral sur la ligne de la dernière phase technique du plat imposé à 2 H et 30’ 
J’hachure le reste des heures de 2H30’ à 3H.

Je mets automatiquement 

2.1 réaliser les préparations préliminaires
2.9  dresser et envoyer.

Je traduis mes 3 techniques imposées de façon générique toujours avec un verbe d’action. 
Je traduis mes 3 garnitures de la même façon

S’il me reste des phases je choisis une technique importante pour chacune d’elles. (réaliser le sauté déglacé)
J’évalue les temps de préparation, cuisson, repos pour les classer de façon chronologique (escalier descendant)

Je les inscrits dans les cases par ordre chronologique 

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


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

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.

Transparent n°11 : le descriptif du plat





Transparent n°10 : le bon d’économat rayé





Transparent n°14 : la planification lire le document





Transparent n°2 : le panier 01-2006





Transparent n°1 : le sujet  01-2006





Transparent n°3 : la planification 01-2006 avec la légende





Transparent n°5 : la planification 01-2006 avec les flèches





Transparent n°4 : la planification lire sur le document





Transparent n°6 : le sujet 01-2006 





Transparent n°7 : le bon d’économat





Transparent n°8 : le bon d’économat





Transparent n°7 : le bon d’économat





Transparent n°9 : je dois proposer 3 légumes. Lire le document





Transparent n°12 : le croquis





Transparent n°13 : l’appellation   lire le document





Transparent n°15 : la planification terminée








Préparation à l’écrit  épreuve cuisine BTS - 13 -

