TECHNIQUES PROFESSIONNELLES DE
PRODUCTION DE SERVICES
VENTE ET COMMUNICATION

C4. COMMUNIQUER

DOCUMENT CANDIDAT

A Paide des supports de vente ci-joints, vous devez
argumenter et proposer des mets et boissons qui conviennent au
souhait du jury faisant fonction de clients.

La prise de commande s’effectue en francais et en langue
étrangere.

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
METIERS DE LA RESTAURATION ETDE Session 2006
L’HOTELLERIE

Code examen :

Epreuve : PRATIQUE ET TECHNIQUES PROFESSIONNELLES
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES — EP1 -




B.E.P METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES

B.E.P. DES METIERS DE L’HOTELLERIE ET DE LA

TABLE DE 2 Cts TABLE DE 4 Cts
ALLUMETTES AU FROMAGE ALLUMETTES AU FROMAGE
(service a I’anglaise) (service a |’assiette)
-0_ _0_
ENTRECOTE GRILLEE ENTRECOTE DOUBLE GRILLEE
SAUCE CHORON SAUCE CHORON
POMMES PONT NEUF POMMES PONT NEUF
(service a 1’assiette) (découpe et service au guéridon)
_o_ _0_
PLATEAU DE FROMAGES PLATEAU DE FROMAGES
(service au guéridon) (service au guéridon)
-0_ _0_
ANANAS FRAIS ANANAS FRAIS
(préparation office (service a I’assiette)
service a I’assiette)

VIN BLANC
ou

VIN ROUGE
ET

BOISSON CHAUDE

COMPRIS

Code examen :

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES

METIERS DE LA RESTAURATION ET DE Session 2006
L’HOTELLERIE
Epreuve . PRATIQUE ET TECHNIQUES PROFESSIONNELLES
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES — _Eﬂ -
Durée : 5h Sujet n°1

RESTAURATION -
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES SUJETN°:1
SESSION 2006
FICHE TECHNIQUE PAR PLAT
Allumettes au Fromage

Désignation Unité Quantité
-  Farine Kg 0,375
- Selfin Kg 0,006
- Eau Litre 0,150
- Margarine feuilletage Kg 0,225
- (Euf Entier Piéce 2
- Beurre Kg 0,020
- Lait Litre 0,150
- Gruyere Kg 0,210
- Persil en branche Kg 0,030
-  Piment de Cayenne PM
- Noix de muscade ) PM

Entrecdte Grillée Sauce Choron - Pommes Pont Neuf

Désignation Unité Quantité
- Entrecéte (2x 0,200 Kg + 2x0,400 Kg) Kg 1,200
- Huile Litre 0,060
- Beurre Kg 0,190
- Cresson Botte Y
- Vinaigre d’alcool Litre 0,060
- Echalote ' Kg 0,030
- Poivre en Grain : PM
- Estragon Botte Va
- (Euf (jaune) : Picce 3
- Cerfeuil - Botte Ya
- Estragon Botte Ya
- Persil Kg 0,015
- Concassé de Tomate Kg 0,200
-  Pomme de Terre Bintje Kg 1,500
- Sel Fin PM
- Poivre du Moulin PM

Plateau de Fromages

Désignation . Unité Quantité
- Epoisses " Piece 1
- Comté Kg 0,300
- Chaource Piéce 1
- Selles sur Cher Piece 1
- Fourme d’Ambert Kg 0,200

Ananas Frais

Désignation Unité Quantité
- Ananas Piéce 2
- Sucre PM




B.E.P METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES

B.E.P. DES METIERS DE L’HOTELLERIE ET DE LA

TABLE DE 2 Cts

COCKTAIL DE CREVETTES
(préparation office
service a I’assiette)

_0..

ESCALOPE DE VEAU VIENNOISE
POMMES RISSOLEES
(service a I’assiette)

..O_

PLATEAU DE FROMAGES
(service au guéridon)
-0-

PECHES FLAMBEES
(flambage salle
service a I’assiette)

TABLE DE 4 Cts

COCKTAIL DE CREVETTES
(service a I’assiette)
._0..

ESCALOPE DE VEAU VIENNOISE
POMMES RISSOLEES
(service au guéridon)

_O_

PLATEAU DE FROMAGES
(service au guéridon)
-0_

CHOUX CHANTILLY
(service a 1’anglaise)

VIN BLANC
ou

VIN ROUGE
ET

BOISSON CHAUDE

COMPRIS

Code examen : BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
METIERS DE LA RESTAURATION ET DE Session 2006
L’HOTELLERIE
Epreuve . PRATIQUE ET TECHNIQUES PROFESSIONNELLES
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES — EP1 -
Durée : 5h Sujet n® 2

RESTAURATION SUJET N°: 2
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES
SESSION 2006
FICHE TECHNIQUE PAR PLAT
Cocktail de Crevettes-
Désignation Unité Quantité
- Mayonnaise Kg 0,120
- Crevette Saumure Egouttée Kg 0,720
- Ketchup PM
- Sauce anglaise PM
-  Tabasco PM
- Cognac PM
- Tomate Kg 0,080
- Salade Piéce 1
- Citron Piece 2
Escalope de Veau Viennoise - Pommes Rissolées
Désignation Unité Quantité
- Escalope de Veau (6 X 0.150kg) Kg 0,900
- Beurre Kg 0,090
- Huile d’arachide Litre 0,090
-  Farine Kg 0,110
-  (Euf (entier) Piéce 6
- Mie de pain Kg 0,220
- Capre Kg 0,060
- Persil Kg 0,030
- Citron Piece 4
- Filet d’Anchois 4 I’Huile _ Kg 0,090
- Olive Verte ' Piéce 6
- Fond Brun de Veau Lié Litre 0,150
- Selfin PM
- Poivre du Moulin PM
Plateau de Fromages
Désignation Unité Quantité
- Camembert Piece 1
- Beaufort Kg 0,300
- Langres Piéce 1
- Pouligny Saint-Pierre Piece 1
- Bleude Gex Kg 0,300
;
Péches Flambées (2 couverts)
Désignation Unité Quantité
- Glace Vanille Litre 0,100
- Cointreau - . Litre 0,04
- Sucre Semoule _ Kg 0,100
- Péche Boite 4x4 1
Choux Chantilly (4 couverts)
Désignation Unité Quantité
- Choux a garnir PAI Piéce 8
- Créme Fleurette Litre 0,450
- Sucre Glace Kg 0,045
- Vanille (Extrait Liquide) PM




B.E.P METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES

B.E.P. DES METIERS DE L’HOTELLERIE ET DE LA

TABLE DE 2 Cts

TALMOUSE EN TRICORNE
(service a I’anglaise)
-0-

COTES D’AGNEAU
GRATIN PROVENCAL
(service a I’assiette)
-O-

PLATEAU DE FROMAGES
(service au guéridon)
_O_

COUPE FLORIDA
(préparation office
service a |’assiette)

TABLE DE 4 Cts

TALMOUSE EN TRICORNE
(service a I’assiette)
-0-

CARRE D’AGNEAU PERSILLE
GRATIN PROVENCAL
(découpe et service au guéridon)
_0-

PLATEAU DE FROMAGES
(service au guéridon)
_O_

COUPE FLORIDA
(service a I’assiette)

VIN BLANC
ou

VIN ROUGE
ET

BOISSON CHAUDE

COMPRIS

Code examen :

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
METIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L’HOTELLERIE

Session 2006

Epreuve : PRATIQUE ET TECHNIQUES PROFESSIONNELLES
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES — EP1 -

RESTAURATION SUJET N°:3-
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES
SESSION 2006
FICHE TECHNIQUE PAR PLAT
Talmouse en Tricorne_

Désignation Unité Quantité
- Pate Feuilletée (P.A.L) Bande 1
- Beurre Kg 0,022
- Farine Kg 0,015
- Lait Litre 0,15
- (Euf (jaune) Piéce 1
- Gruyére ripé Kg 0,030
- Persil en branche Kg 0,030
- Selfin PM
- Piment de Cayenne PM
- Noix de muscade PM

Carré d’ Agneaun Persillé Gratin Provencal

Désignation Unité Quantité
- Carré d’ Agneau (4 personnes/8 cdtes) Kg 1,200
- Cote d’Agneau Piece 4
- Huile d’Arachide Litre 0,050
- Beurre Kg 0,100
- Thym, Romarin, Sarriette PM
- Mie de Pain Fraiche Kg 0,100
- Ail Téte 3
- Courgette Kg 0,500
- Tomate ’ Kg 0,500
- Huile d’olive Litre 0,020
- Cresson Botte 1
- Persil Kg 0,100
- Gruyere répé Kg 0,050
- Sel PM
- Poivre PM

Plateau de Fromages

Désignation Unité Quantité
- Munster Piece 1
- Cantal Kg 0,300
- Brie de Meaux Kg 0,150
- Crottin de Chavignol ' Piece 3
- Bleu de Sassenage Kg 0,200

Coupe Florida

Désignation Unité Quantité
- Orange Piéce 3
- Pamplemousse Piéce 3

Durée : 5h

Sujet n° 3
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Code examen :
Durée : 5h
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B.E.P METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES

(service a 1’assiette)
0
RIZ PILAF

TABLE DE 4 Cts
(service au guéridon)

TERRINE CAMPAGNE

FILETS DE SOLE BONNE FEMME
(service & I’assiette)
-0-
PLATEAU DE FROMAGES

0

ECLAIRS CAFE / CHOCOLAT

(service a I’anglaise)

TABLE DE 2 Cts
TERRINE DE CAMPAGNE
(préparation office
service a I’assiette)

0
SOLE MEUNIERE
POMMES A L’ANGLAISE
(découpe et service au guéridon)
-0
PLATEAU DE FROMAGES

(service au guéridon)

-0

ECLAIRS CAFE / CHOCOLAT

(service a ’assiette)
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Code examen :
Durée : 5h
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B.E.P METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES

B.E.P. DES METIERS DE L’HOTELLERIE ET DE LA

TABLE DE 2 Cts TABLE DE 4 Cts
PAMPLEMOUSSE COCKTAIL SALADE DE CREVETTES
(préparation office (service a I’assiette)
service a |’assiette) -0-
=-0=
’ TRONCON DE TURBOT POCHE
TRONCON DE TURBOT POCHE SAUCE HOLLANDAISE
SAUCE HOLLANDAISE POMMES A L’ANGLAISE
POMMES A L’ANGLAISE (service a I’assiette )
(découpe et service au guéridon) -0-
_0..
PLATEAU DE FROMAGES
PLATEAU DE FROMAGES (service au guéridon)
(service au guéridon) -0-
_0_
BEIGNETS AUX POMMES
BEIGNETS AUX POMMES (service a I’anglaise)
(service a I’assiette)

VIN BLANC
ou

VIN ROUGE
ET

BOISSON CHAUDE

COMPRIS

Code examen BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
METIERS DE LA RESTAURATION ET DE Session 2006
L’HOTELLERIE
Epreuve : PRATIQUE ET TECHNIQUES PROFESSIONNELLES
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES — EP1 -
Durée : 5h Sujet n° 9

RESTAURATION SUJET N° : 9‘
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES ’
SESSION 2006
FICHE TECHNIQUE PAR PLAT
Pamplemousse Cocktail (2 couverts)

Désignation Unité Quantité
- Pamplemousse Piéce 3
- Crevette Décortiquée Kg 0,480
- Mayonnaise Kg 0,120
- Citron Piéce 2
- Laitue Piéce 1
- Ketchup PM
- Tabasco PM
- Sauce Anglaise PM
-  SelFin/Poivre PM
- Poivre du Moulin PM

Salade de Crevettes (4 couverts)

Désignation Unité Quantité

- Salade de Crevettes (4éme gamme) Kg 1,200
Trongon de Turbot Poché Pommes a 1’ Anglaise Sauce Hollandaise

Désignation : Unité Quantité
- Turbot Entier Kg 2,100
- Lait Litre 0,300
- (Euf (Jaune) ' ‘_ Piéce 3
-  Beurre Kg 0,190
- Citron Piece 3%
- Persil Kg 0,030
- Pomme de Terre BF15 Kg 1,500
- Gros Sel PM
- SelFin PM
- Poivre de Cayenne PM

Plateau de Fromages

Désignation Unité Quantité
- Munster Piéce 1
- Beaufort Kg 0,300
- Neufchétel i Piéce 1
- Banon de Provence Piece 3
- Fourme d’ Ambert Kg 0,300

Beignets aux Pommes

Désignation Unité Quantité
- Pomme Golden Kg 0,750
- (Euf (dont 3 Blancs) Piéce 5
-  Farine Kg 0,150
- Huile Litre 0,005
- Selfin PM
- Sucre Glace Kg 0,040
- Sucre Semoule Kg 0,080
- Confiture Abricot Kg 0,225
- Calvados Litre 0,075
-  Biere Litre 0,150




B.E.P METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES

B.E.P. DES METIERS DE L’'HOTELLERIE ET DE LA

TABLE DE 2 Cts

GNOCCHI A LA ROMAINE
(service a I’anglaise)
_o..

POULET CRAPAUDINE
SAUCE DIABLE
POMMES PAILLE
(service a I’assiette)
-0-

PLATEAU DE FROMAGES
(service au guéridon)
_O_

ASSIETTE DE FRUITS FRAIS
(préparation office
service a I’assiette)

TABLE DE 4 Cts

GNOCCHI A LA ROMAINE
(service a I’assiette)
_0_

POULET CRAPAUDINE
SAUCE DIABLE
POMMES PAILLE
(découpe et service au guéridon)
-0-

PLATEAU DE FROMAGES
(service au guéridon)
-0-

ASSIETTE DE FRUITS FRAIS
(service a I’assiette)

VIN BLANC
ou

VIN ROUGE
ET

BOISSON CHAUDE

COMPRIS

Code examen : BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
METIERS DE LA RESTAURATION ET DE Session 2006
L’HOTELLERIE
Epreuve . PRATIQUE ET TECHNIQUES PROFESSIONNELLES
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES — EP1 -
Durée : 5h Sujet n° 10

RESTAURATION SUJET N° :-10 -
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES
SESSION 2006
FICHE TECHNIQUE PAR PLAT
Gnocchi Romaine
Désignation Unité Quantité
Beurre Kg 0,075
- Gruyere Répé Kg 0,038
- Lait Litre 0,750
- GEuf Piece 4
- Huile PM
- Semoule de Blé Kg 0,112
- SelFin PM
- Poivre du Moulin PM
- Noix de Muscade PM
Poulet Crapaudine Sauce Diable Pommes Pailles
Désignation B Unité Quantité
- Poulet Piéce 2
-  Tranches de Bacon (6 de 0,020 Kg) Kg 0,120
- Fond de Veau Li¢ ' Litre 0,300
- Concentré de Tomate Boite )
- Champignon de Paris (6 Tétes) Kg 0,225
- Cresson Botte Ya
- Echalote Kg 0,038
- Pomme de Terre Binjte Kg 1,200
- Tomate Kg 0,480
- Cerfeuil ; Botte 1/5
-  Estragon Botte 1/5
-  Beurre Kg 0,075
- Huile Litre 0,090
- Huile de Friture PM
- Vipaigre Litre 0,038
- SelFin PM
- Poivre du Moulin PM
- Poivre Grain PM
- Moutarde Kg 0,037
- Mie de Pain Kg 0,060
- Vin Blanc Litre 0,075
Plateaun de Fromages |
Désignation Unité Quantité
- Roquefort Piece 0,300
- Brie de Meaux Kg 0,300
- Langres Piéce 1
- Valengay Piéce 1
- Abondance Kg 0,200
Assiette de Fruits Frais
Désignation Unité Quantité
- Kiwis Piece 6
- Orange Piéce 3
-  Pamplemousse Piece 3
- Menthe Botte )
- Sucre Semoule - PM




B.E.P METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES

B.E.P. DES METIERS DE L’HOTELLERIE ET DE LA
RESTAURATION
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES
SESSION 2006

FICHE TECHNIQUE PAR PLAT

SUJET N°:11

TABLE DE 2 Cts

MELON A L’ ITALIENNE

(service a I’assiette)
-o_

CARRE DE PORC POELE

POMMES CHATEAU
ENDIVE MEUNIERE
(service a I’anglaise)
=-0-

PLATEAU DE FROMAGES

(service au guéridon)
_O_

TARTE FINE AUX POMMES

service a I’assiette
a0 1t

TABLE DE 4 Cts

MELON A L’ITALIENNE
(service & |’assiette)
_O_

CARRE DE PORC POELE
POMMES CHATEAU
ENDIVE MEUNIERE

(découpe et service au guéridon)
-0-

PLATEAU DE FROMAGES
(service au guéridon)
-0-

TARTE FINE AUX POMMES
(service a I’assiette)

PREPARATION OFFICE NON COMMERCIALISEE:

PAMPLEMOUSSE CERISETTE /2 pers

VIN BLANC
ou

VIN ROUGE
ET

BOISSON CHAUDE

COMPRIS

Code examen :

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
METIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L’HOTELLERIE

Session 2006

Epreuve : PRATIQUE ET TECHNIQUES PROFESSIONNELLES
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES — EP1 -

Melon a I’Italienne _
Désignation Unité Quantité
- Melon Piéce 2
-  Jambon fumé Tranches 6
Carré de Porc - Pommes Chiteau — Endive Meuniére
Désignation Unité Quantité
- Carré de Porc Kg 1,800
- Couenne de Lard Kg 0,080
- Fond de vean lié Litre 0,600
- Fond Blanc Litre 0,600
- Pomme de Terre BF15 Kg 1,200
- Endive ) Kg 1,400
- Persil PM
- Bougquet garni PM
- Beurre Kg 0,420
- Huile Litre 0,080
- Sel Fin PM
- Gros Sel PM
- Poivre du Moulin PM
- Vin Blanc Litre 0,080
Plateau de Fromages
Désignation Unité Quantité
- Maroilles Piéce 1
- Comté Kg 0,300
- Chaource Piéce 1
- Selles sur Cher Piece 1
- Fourme d’Ambert Kg 0,200
Tarte Fine aux Pommes
_ Désignation Unité Quantité
-  Pate Feuilletée Plaque 2
- Pomme Golden ? Kg 0,900
- Beurre Kg 0,195
- (Eufentier Piéce 1
- Nappage Blond Kg 0,120
Préparation d’Office Non Commercialisé : Pamplemousse Cerisette
, Désignation Unité Quantité
- Pamplemousse Piéce 1
- Cerise Confite Piéce 1

Durée : 5h

Sujet n° 11




B.E.P METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES

B.E.P. DES METIERS DE L’HOTELLERIE ET DE LA

TABLE DE 2 Cts

GNOCCHI A LA PARISIENNE

(service a ’anglaise)
-0-

POULET ROTI
POMMES ALLUMETTES
(service a I’assiette)

_o-

PLATEAU DE FROMAGES
(service au guéridon)
_0_

ANANAS FRAIS AU KIRSCH
(service a I’assiette)

TABLE DE 4 Cts

GNOCCHI A LA PARISIENNE
(service a I’assiette)
_0_

POULET ROTI
POMMES ALLUMETTES
(découpe et service au guéridon)
-0~

PLATEAU DE FROMAGES
(service au guéridon)
_O_

ANANAS FRAIS AU KIRSCH
(préparation office
service a ’assiette)

VIN BLANC
ouU

VIN ROUGE
ET

BOISSON CHAUDE

COMPRIS

Code examen :

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
METIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L’HOTELLERIE

Session 2006

RESTAURATION -
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES SUJET N°: 12
SESSION 2006
FICHE TECHNIQUE PAR PLAT
Gnocchi 4 la Parisienne

Désignation Unité Quantité
- Beurre Kg 0,415
- Gruyére Réapé Kg 0,225
- Lait Litre 2,250
- (Euf Entier Piece 8
- Farine Kg 0,525
- SelFin PM
- Gros Sel _ PM
- Poivre de Cayenne PM
- Noix de Muscade PM

Poulet R6ti — Pommes Allumettes

Désignation ’ Unité Quantité
- Poulet Kg 1,800
-  Fond de Veau Brun Clair K 0,300
- Cresson Botte Y
- Echalote Kg 0,030
- Pomme de Terre BF15 Kg 1,150
- Beurre Kg 0,315
- Huile Litre 0,075
- SelFin ' PM
- Poivre du Moulin PM
- Thym PM

Platean de Fromages

Désignation Unité Quantité
- Livarot Piece 1
- Beaufort Kg 0,300
- Chaource Piece 1
- Selles sur Cher Piéce 1
- Bleud’Auvergne Kg 0,200

Ananas Frais au Kirsch
i

Désignation Unité Quantité
- Ananas Piece 2
- Kirsch Litre 0,060
- Sucre Semoule Kg 0,030

Epreuve : PRATIQUE ET TECHNIQUES PROFESSIONNELLES
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES — EP1 -

Durée : 5h

Sujet n° 12




