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SITUATION 1 Controler une mise en place 15 Minutes
" Rectifier les erreurs constatées ' ,

Controler 1a mise en place banquet d’une table de 4 couverts en

“identifiant 5 erreurs.
Rectifier les erreurs constatées en utilisant le matériel mis a votre

disposition a partir du menu proposé ci-dessous :

Spaghetti Napolitaine
Canard 4 ’orange, Pommes gaufrettes
Plateau de fromages de saison
Tarte fine aux pommes

VINS :

AQC Tavel
AOQC Cahors

SITUATION 2 | Prise de commande 10 Minutes

Voir carte ci-jointe a fournir aux candidats 1 mois a I’avance

SITUATION 3 Préparation spécifique 15 Minutes

A partir des fruits mis a votre disposition, réaliser deux assiettes
en situation de service en salle de restaurant.
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