SUJET EPREUVE PRATIQUE DE RESTAURANT

Menu Table de 2 personnes

Gaspacho Andalou

Escalope de saumon grillée sauce béarnaise
Fenouil braisé, brocolis et pommes vapeur

Plateau de fromages

Crépes flambées

Menu Table de 4 personnes

Gaspacho Andalou

Escalope de Saumon grillée, sauce béarnaise
Fenouil braisés, brocolis et pommes vapeur

Assiette de fromages

Crépes flambées

Travail demandé

nécessaire au service

o Réaliser la décoration florale pour la table de deux couverts

fleurs sera mis 2 la disposition du candidat)
e Assurer le service des deux tables (apéritifs, mets, boissons froides et chaudes)

Travail i effectuer

e Réaliser la mise en place d’une table de 2 et d"une table de 4 couverts, et prévoir le matériel

(un minimum de 3 variétés de

Mise en place : le candidat prendra individuellement en charge son secteur pour y effectuer Pensemble

des opérations de mise en place.

Table de 2 personnes

Table de 4 personnes

Avant le service

Préparer a Doffice quatre
assiettes fromagéres

Pendant le service
(préciser pour chacun des plats le type de
service)

Entrée : a |’assiette

Plat principal : 4 Dassiette et la
sauce 4 I’anglaise.

Dessert : Préparer (flamber et
dresser) les crépes au guéridon.

Entrée : a I’assietie

Plat principal : 4 1’assiette et la
sauce a 1’anglaise.

Dessert : réalisé et dresse¢ (a
I’assiette) par la cuisine

Service des boissons

Des apéritifs

Des apéritifs

D’un vin D’un vin
De boissons chaudes De boissons chaudes
Service des fromages an guéridon Les 4 assiettes de fromages seront
servies i ’assiette
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