	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  Mettre le poste en place
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.2  Confectionner l’appareil à gnocchi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.3  Réaliser la sauce tomate
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.4  Détailler les gnocchi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.5  Finir la sauce tomate
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.6 Saupoudrer les gnocchi de gruyère

        râpé, arroser de beurre fondu
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.7  Gratiner
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.8  Dresser et envoyer
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	O
	
	
	
	

	Plat de conception                               A remplir par le candidat
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1  Réaliser les préparations préliminaires
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Démonstration HV

	2.2  Découper et détailler en cubes le poulet
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.3  Tourner les artichauts et cuire
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	démonstration

	2.4  Réaliser la pomme duchesse
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.5  Réaliser échalote ciselée , salpicon                                                d’écrevisse et émincer les noix pétoncle
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.6 Monter les flans et les cuire BM
Paner  et façonner les croquettes
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Cuisson 140°C
Nettoyer le poste

	2.7  Réaliser le sauté déglacer
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.8  Cuire les HV et faire les fagots
       détailler et cuire feuilletage       
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Blanchir et sauter le lard

	2.9  Dresser et envoyer
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


                                Annexe n°1 bis                                              FICHE de PLANIFICATION                     épreuve pratique de GENIE CULINAIRE






















    SUJET n°1
LEGENDE :





CH = chef                        	 		 = cuisson


C1 = commis n° 1			      	= réalisation		


C2 = commis n° 2


O = Oral








Plat imposé : 	GNOCCHI A LA ROMAINE


		Pour 8 personnes














