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Corrigé	du	sujet	d'examen	-	BP	Cuisine	-	U11	-	Conception,

organisation,	réalisation	et	présentation	de	la	production	-

Session	2014

Correction	du	Brevet	Professionnel	Cuisinier	-	Session	2014

Matière	:	Épreuve	E.1	–	Pratique	professionnelle

Durée	:	7	heures

Coefficient	:	8

Correction	de	la	partie	écrite

1.	Conception	du	sujet

Objectif	:	Concevoir	et	proposer	une	production	de	trois	plats	pour	4	à	8	personnes	en	utilisant	un	maximum

d'ingrédients	du	"panier"	proposé.

Démarche	:

Analyser	les	ingrédients	disponibles	dans	le	panier	(Annexe	2).

Déterminer	la	créativité	des	plats	en	la	reliant	aux	techniques	imposées	(Annexe	1).

Proposer	trois	plats	:	un	à	base	de	coquillages,	un	plat	de	volaille,	et	un	plat	à	base	de	pâte	à	choux.

Élaborer	des	recettes	représentant	bien	l'utilisation	des	denrées	et	des	techniques	requises.

Proposition	de	plats	:

1.	Plat	1	:	Velouté	de	coquillages	sur	brunoise	de	légumes.

2.	Plat	2	:	Poulet	sauté	avec	garniture	de	pommes	de	terres	rissolées	et	une	sauce	brune.

3.	Plat	3	:	Pâte	à	choux	garnie	d'une	crème	pâtissière	à	la	vanille.

2.	Rédaction	des	fiches	techniques

Objectif	:	Rédiger	trois	fiches	techniques	de	fabrication	incluant	un	résumé	de	la	conception	et	les	détails	de

cuisson.

Démarche	:

Utiliser	le	format	des	fiches	techniques	en	indiquant	les	denrées,	quantités,	phases	techniques	et

temps	de	cuisson.

Rédiger	un	résumé	pour	chaque	plat	qui	inclut	des	éléments	d'argumentation	commerciale.

Résumé	pour	chaque	plat	:

Plat	1	:	"Un	velouté	raffiné	qui	fait	ressortir	la	douceur	des	coquillages	sur	un	lit	de	légumes	croquants."

Plat	2	:	"Un	poulet	sauté	juteux	avec	des	pommes	de	terre	rissolées	croustillantes,	parfait	pour	un	repas

convivial."

Plat	3	:	"La	pâte	à	choux,	légère	et	délicate,	garnie	d'une	crème	pâtissière	qui	ravira	les	gourmands."

3.	Organisation	du	travail

Objectif	:	Organiser	le	travail	pour	la	réalisation	des	plats	en	complétant	un	planigramme.



Démarche	:

Répartir	les	tâches	entre	le	candidat	et	le	commis.

Utiliser	les	codes	d’identification	pour	indiquer	les	techniques.

Planigramme	complété	(exemple	simplifié):

-	Candidat	:	préparation	des	plats	1	et	2.

-	Commis	:	préparer	les	ingrédients	pour	le	plat	3	et	réaliser	les	mises	en	place.

4.	Horaires	des	envois

Objectif	:	Respecter	les	horaires	d’envoi	fixés	pour	chaque	plat.

Démarche	:	S'assurer	que	chaque	plat	est	réalisé	et	prêt	à	être	servi	aux	horaires	désignés	:

Plat	1	:	16	h	45

Plat	2	:	17	h	00

Plat	3	:	17	h	15

Horaires	respectés	:	Les	plats	seront	finis	à	l’heure,	selon	la	planification	faite	dans	le	planigramme.

Correction	de	la	partie	pratique

1.	Réalisation	de	la	production

Objectif	:	Réaliser	les	plats	selon	les	techniques	imposées.

Démarche	:	Vérifier	que	les	techniques	de	cuisine	et	pâtisserie	requises	sont	respectées	:

Cuisson	des	œufs	mollets	et	réalisation	du	velouté.

Découpe	et	cuisson	des	poulets,	préparation	des	garnitures.

Réalisation	de	la	pâte	à	choux	et	de	la	crème	pâtissière.

Plats	réalisés	:	Tous	les	plats	seront	présentés	selon	les	impératifs	du	sujet	avec	les	techniques

respectées.

2.	Présentation	de	la	production

Objectif	:	Présenter	les	plats	de	manière	gastronomique.

Démarche	:	Respecter	les	modes	de	dressage	et	les	horaires	de	présentation.

Suggestions	de	présentation	:

Plat	1	:	Dressé	à	l’assiette	avec	un	point	de	crème	et	quelques	brins	de	basilic.

Plat	2	:	Poulet	découpé	joliment	sur	un	plat	avec	garnitures	disposées	artistiquement.

Plat	3	:	Pâte	à	choux	en	pyramide	avec	éclaboussures	de	crème.

Conseils	méthodologiques

Planifiez	vos	tâches	avant	de	commencer	pour	respecter	les	horaires.

Assurez-vous	d’utiliser	tous	les	ingrédients	du	panier	pour	maximiser	la	créativité.

Rédigez	les	fiches	techniques	pendant	que	vous	réalisez	les	plats	pour	éviter	de	perdre	du	temps

à	la	fin.

Prévoyez	des	temps	de	pause	entre	les	plats	pour	permettre	une	meilleure	organisation.



Restez	attentif	à	l'hygiène	et	à	la	sécurité	tout	au	long	de	la	réalisation	et	de	la	présentation	des

plats.
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