| SUIET EPREUVE PRATIQUE DE RESTAURANT SUJET N°1 ]

Table de 2 personnes Table de 4 personnes

Melon a I’Italienne Quiche Lorraine

Darne de saumon griliée Blanquette de volaille a I’ancienne

Sauce Béarnaise Riz pilaf
Riz safrané
Plateau de fromages Assiette de fromages

Tarte aux fraises

Tarte aux fraises

Travail demandé

* Réaliser la mise en place d’une table de 2 et d’une table de 4 couverts,
* Réaliser la décoration florale pour I’'une des deux tables,

* Assurer le service des deux tables (mets et boissons)

Travail i effectuer

Mise en place : le candidat prendra individuellement en charge son secteur pour y effectuer ’ensemble
des opérations de mise en place.

Table de 2 personnes Table de 4 personnes
Avant le service Préparer le melon a litalienne a

loffice  (fournir le jambon
tranché)

Pendant le service Servir le melon a ’assiette Servir la quiche au guéridon
Préparer et servir les darnes au| Servir la blanquette a ’anglaise
guéridon B Servir la tarte a ’assiette
Servir la tarte a Iassiette
Service des boissons Servir les apéritifs aux 2 tables
Servir obligatoirement un ou des vins

Café ou infusion aux deux tables

Service des fromages Servir au guéridon ou a I’anglaise pour la table de 2 couverts ; a
Passiette pour la carte de 4 couverts

Type de service Précisé ci-dessus
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SUJET EPREUVE PRATIQUE DE RESTAURANT SUJET N°2

Table de 2 personnes Table de 4 personnes

Salade de geésiers et magrets de canard Avocat aux crevettes sauce coktail

Cote de porc charcutiére

Carré¢ d’agneau aux primeurs
Pomme purée

Plateau de trois fromages Assiette de fromages

Créme briilée Créme briilée

Travail demandé
¢ Réaliser la mise en place d’une table de 2 et d’une table de 4 couverts,
e Réaliser la décoration florale pour I’'une des deux tables,

e Assurer le service des deux tables (mets et boissons)

Travail a effectuer

Mise en place : le candidat prendra individuellement en charge son secteur pour y effectuer ’ensemble
des opérations de mise en place.

Table de 2 personnes Table de 4 personnes
Avant le service Préparer et présenter I’avocat au
crevettes sauce cocktail a I’office
Pendant le service Servir la salade a Iassiette Servir les avocats a I’assiette
Servir les cotes a ’anglaise Découper et servir le carré au
Servir les crémes a I’assiette guéridon
Servir les créemes a I’assiette

Service des boissons Servir les apéritifs aux 2 tables
Servir obligatoirement un ou des vins
Café ou infusion aux deux tables

Service des fromages Servir au guéridon ou a I’anglaise pour la table de 2 couverts; a
I’assiette pour la carte de 4 couverts
Type de service Précisé ci-dessus
. .. Session Code o P
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SUJET EPREUVE PRATIQUE DE RESTAURANT

SUJET N°3

Table de 2 personnes
Coupe Florida

Steak au poivre
Pommes sautées

Plateau de fromages

Assiette de sorbets

Feuillete

Travail demandé
®
[ J

Travail a effectuer

Table de 4 personnes

de fruits de mer a I’aménicaine

Tournedos sauté Chatelaine

Assiette de fromages

Assiette de sorbets

Réaliser la décoration florale pour I'une des deux tables,

Assurer le service des deux tables (mets et boissons)

Réaliser la mise en place d’une table de 2 et d’une table de 4 couverts,

Mise en place : le candidat prendra individuellement en charge son secteur pour y effectuer I’ensemble

des opérations de mise en place.

Table de 2 personnes

Table de 4 personnes

Avant le service

Préparer et présenter la coupe
florida a Iassiette

Pendant le service

Servir la salade a I’assiette
Préparer et servir au guéridon les
steaks

Servir les sorbets a I’assiette

Servir les feuilletés a 1’assiette
Servir les tournedos a I’anglaise
Servir les sorbets a I’assiette

Service des boissons

Servir les apéritifs aux 2 tables

Servir obligatoirement un ou des vins

Café ou infusion aux deux tables

Service des fromages

Servir au guéridon ou a Panglaise pour la table de 2 couverts; a

I’assiette pour la carte de 4 couverts

Type de service

Precisé ci-dessus
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LSUJET EPREUVE PRATIQUE DE RESTAURANT

SUJET N°4

Table de 2 personnes
Salade nigoise
Riz pilaf

Plateau de fromages

Filet de saumon aux légumes

Cerises flambées sur glace vanille

Travail demandé

Table de 4 personnes

Salade nigoise

Filet de sole Dieppoise

Riz pilaf
Assiette de fromages

Tarte aux fraises

* Réaliser la mise en place d’une table de 2 et d’une table de 4 couverts,

o Réaliser la décoration florale pour ’une des deux tables,

e Assurer le service des deux tables (mets et boissons)

Travail 2 effectuer

Mise en place : le candidat prendra individuellement en charge son secteur pour y effectuer I’ensemble

des opérations de mise en place.

Table de 2 personnes

Table de 4 personnes

Avant le service

A loffice dresser 2 assiettes de
salade nigoise

Préparer une vinaigrette pour 6
personnes et dresser un plat de
salade migoise pour 4 personnes a

Ioffice

Pendant le service Servir la salade 4 I’assiette Servir la salade nigoise au
Servir les filets de saumon a|guéridon

Passtette Servir les filets de soles a

Préparer, flamber et servir les
cérises aux guéridon

I’anglaise
Servir la tarte a I’assiette

Service des boissons

Servir les apéritifs aux 2 tables

Servir obligatoirement un ou des vins

Café ou infusion aux deux tables

Service des fromages

Servir au guéridon ou a P’anglaise pour la table de 2 couverts ; a

I’assiette pour la carte de 4 couverts

Type de service

Précisé ci-dessus
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Session

2003

30342 A |

Examen et spécialité
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SUJET EPREUVE PRATIQUE DE RESTAURANT SUJET N°5 1

Table de 2 personnes Table de 4 personnes

Assiette de charcuteries Quiche au saumon basilic
Magret de canard aux agrumes

. Magret de canard aux agrumes
Haricots vers a la Provengale

Haricots vers a la Provencale

Plateau de fromages Plateau de fromages

Péche Melba Péche Melba

Travail demandé
e Réaliser la mise en place d’une table de 2 et d’une table de 4 couverts,
e Réaliser la décoration florale pour I’une des deux tables,

e Assurer le service des deux tables (mets et boissons)

Travail a effectuer

Mise en place : le candidat prendra individuellement en charge son secteur pour y effectuer I’ensemble
des opérations de mise en place.

Table de 2 personnes Table de 4 personnes
Avant le service Préparer et dresser les assiettes de

charcuterie a I'office (fournir le
jambon a I’os tranché)

Pendant le service Servir les charcuteries a I’assiette | Servir la quiche au guéridon
Découper et servir le magret au | Servir les magrets & I’anglaise
guéridon Servir les péches a |’assiette
Servir les péches a ’assiette

Service des boissons Servir les apéritifs aux 2 tables

Servir obligatoirement un ou des vins
Café ou infusion aux deux tables

Service des fromages Servir au guéridon ou a 'anglaise pour la table de 2 couverts; a
’assiette pour la carte de 4 couverts
Type de service Précisé ci-dessus
. . . Session Code .,
Groupement inter académique II 2003 3oL AB
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SUJET EPREUVE PRATIQUE DE RESTAURANT SUJET N°6

Table de 2 personnes Table de 4 personnes

Cocktail de crevettes Cocktail de crevettes

Cote de beeuf grillé béarnaise Steak sauté
Pommes Dauphine Pommes Dauphine
Plateau de fromages Assiette de fromages
Tarte Tatin Tarte Tatin

Travail demandé

* Réaliser la mise en place d’une table de 2 et d’une table de 4 couverts,
¢ Réaliser la décoration florale pour I’une des deux tables,

e Assurer le service des deux tables (mets et boissons)

Travail 3 effectuer

Mise en place : le candidat prendra individuellement en charge son secteur pour y effectuer I’ensemble
des opérations de mise en place.

Table de 2 personnes Table de 4 personnes
Avant le service Préparer et présenter le cocktail
de crevettes a I’office pour 2
personnes
Pendant le service Servir les cocktails de crevettes a| Servir les cocktails de crevettes a
Iassiette Passiette
Découper et servir la cote de beeuf | Servir les steaks & I’anglaise
au guéridon Servir la tarte au guéridon
Servir la tarte Tatin a Iassiette
Service des boissons Servir les apéritifs aux 2 tables
Servir obligatoirement un ou des vins
Caf¢ ou infusion aux deux tables
Service des fromages Servir au guéridon ou a I’anglaise pour la table de 2 couverts ; a
Iassiette pour la carte de 4 couverts
Type de service Précisé ci-dessus
Session Code . ¢
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SUJET EPREUVE PRATIQUE DE RESTAURANT SUJET N°7 ]

Table de 2 personnes Table de 4 personnes
Asperges sauce Maltaise Asperges sauce Maltaise
Sole grillée — beurre d’anchois Filet de sole Bonne Femme
Tian courgettes Riz pilaf
Plateau de fromages Assiette de fromages
Café liégeois Ananas au Kirsch

Travail demandé
* Réaliser la mise en place d’une table de 2 et d’une table de 4 couverts,
» Réaliser Ia décoration florale pour 'une des deux tables,

o Assurer le service des deux tables (mets et boissons)

Travail i effectuer

Mise en place : le candidat prendra individuellement en charge son secteur pour y effectuer ’ensemble
des opérations de mise en place.

Table de 2 personnes Table de 4 personnes
Avant le service Préparer et présenter I’ananas a
Ioffice
Pendant le service Servir a I’assiette les asperges Servir les asperges au guéridon
Découper et servir les soles au|Servir les filets de sole a
guéridon I’anglaise
Servir les cafés liégeois &} Servir ’ananas a I’assiette
assiette
Service des boissons Servir les apéritifs aux 2 tables
Servir obligatoirement un ou des vins
Café ou infusion aux deux tables
Service des fromages Servir au guéridon ou a ’anglaise pour la table de 2 couverts ; a
I’assiette pour la carte de 4 couverts
Type de service Précise ci-dessus
Session Code
Groupement inter académique I1 2003 Jo0F 42 AF

Examen et spéaialité

BEP Métiers de la restauration et de I’hitellerie Dominante production de services
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SUJET EPREUVE PRATIQUE DE RESTAURANT SUJET N°8 T

Table de 2 personnes Table de 4 personnes

Avocat au crabe et aux crevettes Dartois de poisson

Meédaillon de veau Duroc Carré de Porc a I’orange
Petits pois a la frangaise Pommes rissolées
Plateau de fromages Assiette de fromages
Péche Melba Péche Melba

Travail demandé
e Réaliser la mise en place d’une table de 2 et d’une table de 4 couverts,
e Réaliser la décoration florale pour ’une des deux tables,

e Assurer le service des deux tables (mets et boissons)

Travail a effectuer

Mise en place : le candidat prendra individuellement en charge son secteur pour y effectuer I’ensemble
des opérations de mise en place.

Table de 2 personnes Table de 4 personnes
Avant le service Préparer et présenter les avocats
au crabe et aux crevettes a I’office

Pendant le service Servir les avocats a ’assiette Servir le Dartois au guéridon

Servir les médaillons a ’anglaise | Découper et servir le carré au
Servir les péches Melba a{guéridon
Iassiette Servir les péches Melba a
I’assiette

Service des boissons Servir les apéritifs aux 2 tables
Servir obligatoirement un ou des vins
Café ou infusion aux deux tables

Service des fromages Servir au guéndon ou a l'anglaise pour la table de 2 couverts; a
I’assiette pour la carte de 4 couverts
Type de service Précisé ci-dessus
. r . s&lm Cmie ,
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SUJET EPREUVE PRATIQUE DE RESTAURANT SUJET N°9

Table de 2 personnes Table de 4 personnes

Melon a I'Italienne Quiche Lorraine

Darne de saumon grillée Blanquette de volaille a I’ancienne
Sauce Béamaise Riz pilaf

Riz safrane

Plateau de fromages Assiette de fromages

Tarte aux fraises Tarte aux fraises

Travail demandé

e Réaliser la mise en place d’une table de 2 et d’une table de 4 couverts,
o Réaliser la décoration florale pour I’'une des deux tables,

e Assurer le service des deux tables (mets et boissons)

Travail a effectuer

Mise en place : le candidat prendra individuellement en charge son secteur pour y effectuer I’ensemble
des opérations de mise en place.

Table de 2 personnes Table de 4 personnes
Avant le service Préparer le melon a I’italienne a
I'office  (fournir le jambon
tranché) :
Pendant le service Servir le melon a I’assiette Servir la quiche au guéridon
Préparer et servir les darnes au|Servir la blanquette a I’anglaise
guéridon Servir la tarte a ’assiette

Servir la tarte a I’assiette
Service des boissons Servir les apéritifs aux 2 tables
Servir obligatoirement un ou des vins

Caf€ ou infusion aux deux tables

Service des fromages Servir au guéridon ou a l’anglaise pour la table de 2 couverts ; a
I’assiette pour la carte de 4 couverts

Type de service Précisé ci-dessus

Session Code

Groupement inter académique 11 2003 20+42 A9
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