BREVET PROFESSIONNEL
RESTAURANT SESSION AUTONNE 2008

Sous-épreuve : U13 Service
Coef. 3 Durée 2 h 30

SUJET 1

Moules mariniére
(1 table de 4 et 1 table de 2 service a I'assiette) , (1 table de 2 service au guéridon).

L]
Filet de poisson Dugléré
(1 table de 4 et 1 table de 2 service & I'assiette).
Sole meuniére

(1 table de 2 sur plat, préparation et service au guéridon.

@
Selle d'agneau rétie primeurs
(1 table de 4 au plat, découpage et service au guéridon).
Cotes d'agneau grillées primeurs
(2 tables de 2 service a I'anglaise).

@

Plateau de fromages
(1 plateau pour 3 tables service au guéridon).
@
Ananas frais au Kirsch
(1table de 4 et 1 table de 2 service a |'assiette)
Ananas flambé
(1 table de 2 préparation et service au guéridon).

Vin effervescent, servi en seau, a l'apéritif
Vin blanc ou rosé, servi en seau
Vin rouge, servi au panier
Café ou infusion

Les vins seront choisis par le centre d'examen en fonction des approvisionnements ou des productions locales.




BREVET PROFESSIONNEL
RESTAURANT SESSION AUTOMNE 2008

Sous-épreuve : U13 Service
Coef. 3 Durée 2 h 30

SUJET 2

Spaghetti Napolitaine

(1 table de 4 et 1 table de 2 service a I'assiette) {1 table de 2 service au guéridon).

@
Filet de poisson, sauce au Riesling (1 table de 4 et 1 table de 2 service a 'assiette).
Sole grillée, beurre d’anchois (1 table de 2 sur plat, préparation et service au guéridon).

e
Magret de canard réti aux champignons, pommes chéateau
(1 table de 4 au plat, découpage et service au guéridon).
Blanquette de volaille a I'ancienne, carottes glacées
(2 tables de 2 service & lI'anglaise).
e

Plateau de fromages
(1 plateau pour 3 tables) service au guéridon.

L
Crépes flambées
(1 table de 2 préparation et service au guéridon).
Tarte fine aux pommes
(1 table de 4 et 1 table de 2 service a I'assiette).

Vin effervescent, servi en seau, 3 l'apéritif
Vin blanc ou rosé, servi en seau
Vin rouge, servi au panier
Café ou infusion

Les vins seront choisis par le centre d'examen en fonction des approvisionnements ou des productions locales.




BREVET PROFESSIONNEL
RESTAURANT SESSION AUTOMNE 2008

Sous-épreuve : U13 Service
Coef. 3 Durée 2 h 30

SUJET 3

Assiette de jambon cru
( service a I'assiette aux 3 tables).
©

Truite aux amandes (1 table de 4 service a I'assiette) (1 table de 2 service au guéridon).
Truite pochée au court bouillon, beurre blanc
(1 table de 2 sur plat, préparation et service au guéridon).
L]
Poulet cocotte Grand-meére
(1 table de 4 au plat, découpage et service au guéridon).
Poulet cocotte Grand-mére
(2 tables de 2 service a I'anglaise).
@
Plateau de fromages (1 plateau pour 3 tables) service au guéridon.
L
Cerises Jubilée,
(1 table de 4 préparation et service au guéridon).-
Sabayon aux fruits frais
(2 tables de 2 service a I'assiette).

Vin effervescent, servi en seau, a l'apéritif
Vin blanc ou rosé, servi en seau
Vin rouge, servi au panier
Café ou infusion

Les vins seront choisis par le centre d’examen en fonction des approvisionnements ou des productions locales.




BREVET PROFESSIONNEL
RESTAURANT SESSION AUTONMNE 2008

Sous-épreuve : U13 Service
Coef. 3 Durée 2 h 30

SUJET 4

Creme Dubarry
(1 table de 4 en soupiére, service au guéridon).
Petit paté chaud, coulis de fomates au basilic
(2 tables de 2 service a 'anglaise).
@
Filet de poisson Dugléré
(1 table de 4 et 1 table de 2 service a 'assiette).
Trongon de turbot poché, sauce Hollandaise
(1 table de 2 sur plat, préparation et service au guéridon).
-]

Pavé de boeuf sauce au bleu, pommes croquettes
(1 table de 4 et 1 table de 2 service a I'assiette, sauce a I'anglaise).

Céte de boeuf, sauce au bleu, pommes croquettes

(1 table de 2 préparation et service au guéridon).

e
Plateau de fromages
(1 plateau pour 3 tables service au guéridon).
@
Poires flambées, glace vanille
(1 table de 4 préparation et service au guéridon).
Poire Belle Hélene
(2 tables de 2 service a I'assiette).

Vin effervescent, servi en seau, a I'apéritif
Vin blanc ou rosé, servi en seau
Vin rouge, servi au panier
Café ou infusion

Les vins seront choisis par le centre d'examen en fonction des approvisionnements ou des productions locales.




BREVET PROFESSIONNEL
RESTAURANT SESSION AUTONNE 2008

Sous-épreuve : U13 Service
Coef. 3 Durée 2 h 30

SUJET 5

Saucisson en brioche sauce au Porto
(1 table de 4 au guéridon, sauce a I'anglaise).
Avocat aux crevettes
(2 tables de 2 service & I'assiette, préparation d'office).
@
Filet de poisson Suchet
(1 table de 4 et 1 table de 2 service a l'assiette).
Darne de colin pochée sauce Maltaise
(1 table de 2 sur plat, préparation et service au guéridon).
@
Poulet réti, garniture Bruxelloise.
(1 table de 4 au plat, découpage et service au guéridon).
Poulet réti garniture Bruxelloise.
(2 tables de 2 service a I'assiette).
e
Plateau de fromages
(1 plateau pour 3 tables service au guéridon).
@
Péche Melba
(1 table de 4 et 1 table de 2 service a l'assiette).

Péches Flambées, glace vanille
(1 tables de 2 préparation et service au guéridon).

Vin effervescent, servi en seau, a l'apéritif
Vin blanc ou rosé, servi en seau
Vin rouge, servi au panier
Café ou infusion

Les vins seront choisis par le centre d'examen en fonction des approvisionnements ou des productions focales.




