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o SESSION 2009

BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT
Sous épreuve : U21 Techonologie
Durée : 3 heures

Coefficient : 3

Un congrés international de 250 personnes se tient au mois de novembre a Toulouse, ville ou
vous é&tes responsable de la restauration dans un établissement de grand standing « Le
Capitole », rue des Templiers.

La direction de l'entreprise vous charge de Forganisation générale d'un repas de prestige
présentant des specialités régionales accompagnées des vins en rapport.

PREMIERE PARTIE : ORGANISATION DU TRAVAIL (33 points)

A. Elaborer une proposition de menu & 4 plats avec 1 assiette de 2 fromages et les boissons
correspondantes en justifiant globalement votre choix (annexe 1).

B. Donner les proportions des marchandises nécessaires au seivice (annexe 2).
C. Définir les besoins en personnel en préecisant les taches a effectuer (annexe 3).

D. Compléter les fiches de produits internationatx (annexe 4).

DEUXIEME PARTIE : CONNAISSANCE DES PRODUITS (47 points)

A compléter le tableau suivant :
(9 peints}18x0.5pt

Appellation Cépage principal Pays ou Région
Crépy Chasselas Savoie
Rioja Alta Tempranillo Espagne
Cornas Syrah Cotes du rhéne
Chianti San giovese ltalie
Chateau Chélon Savagnin Jura
Muscat de Samos Muscat Gréce
Pomerol Merlot Bordelais
Pouilly fume Sauvignon Val de Loire
Bandol rouge Mourvédre Provence
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B Indiquer le pays d'origine des mets et fromages suivants :

(8 points)16x0.5pt

Mets Pays Fromages Pays
Moussaka Gréce Cheddar Angleterre
Haggis Ecosse Gorgonzola Italie
Waterzoi Belgique Féta Grece
Guacamole Mexique Roncal Espagne
Pays Bas -
Zarzuella Espagne Gouda Hollande
Jambon de
Westphalie Allemagne Ossau-lraty France
Gravelax Norvege Stilton Angleterre
Goulash Hongrie Parmesan ltalie

C.Attribuer & chaque définition une des 6 opérations de vinification suivantes :

- Suffitage - Quillage
- Remontage - Chaptalisation
- Collage - Mutage

(3 points)6x0.5 pt

Définitions Opérations
Remplir un fit ayant subit une évaporation de son contenu OUILLAGE
COLLAGE

Ajouter au vin un produit de nature proteique pour le clarifier

Ajouter du sucre au mo(t pour augmenter le degré d'alcool

CHAPTALISATION

Stopper la fermentation par addition d’alcool MUTAGE
Aérer la cuvée et garder les matieres solides avec le liquide REMONTAGE
SULFITAGE

Aseptiser le molt
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‘D.Citer 2 sauces émulsionnées froides et 2 sauces émulsionnées chaudes en précisant
les ingrédients utilisés.
(2 points}8x0.25pt

Sauces froides

Sauces Ingrédients
Vinaigrette Huile, vinaigre, sel, poivre, éventuellement moutarde
Mayonnaise Moutarde, jaune d’ceuf, huile, citron ou vinaigre

Sauces chaudes

Sauces Ingrédients
Hollandaise Beurre clarifié, jaune d’ceuf, jus de citron
Béarnaise Beurre clarifié, jaune d’ceuf, mignonnette de poivre,estragon

E.Citer 5 obligations que doit respecter un exploitant de débit de boissons.
(2,5 points)5x0.5pt
» Affichage des prix a I'intérieur et I'extérieur de I'établissement

» Respect des volumes indiqués

+ Exposition de 10 produits sans alcool

» Interdiction de servir de I'alcool a des mineurs ou a des personnes en état d’ébriété
e Affichage des interdictions, des licences

¢ Prix nets et majorations éventuelles {ferrasse) indiquées clairement

+ Respect des appellations des produ'ts proposés et servis

F.Enumérer 3 pays ou régions producteurs des produits suivants :
(6 points)12x0.5pt

Produits Pays ou régions

Cuba
Rhum Antiiles
Jamaique

France (Périgord, Landes, Pays Nantais, Alsace)
Foie gras Hongrie
Israél

France {Charolais)
Ecosse (Angus)
Japon (Kobe)
Argentine

Bozuf

Irlande

Ecosse
Canada
USA

Whisky ou Whiskey
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G.Proposer la composition d’une assiette de fruits exotiques (6 fruits hors agrumes)
(3 points)6x0.5pt

- Carambole

- Mangue

- Fruits de la passion
- Goyave

- Papaye

- Ananas...

H.Indiquer le nom du produit correspondant aux difféerentes varietes :

{9 points)9x1pt

Variétés Produits
Sidamo / Maragogype CAFE
Mache / Batavia SALADE
Beluga / Sevruga CAVIAR
Earl Grey / Darjeeling THE
Garriguette / Mara des bois FRAISE
Sambucca / Ouzo / Raki ANISES

Charlofte / BF 15

POMME DE TERRE

Origan / Sarriette

PLANTES AROMATIQUES

Raifort / Pickles / Criste marine

CONDIMENTS

I.Compléter le tableau suivant :

(2,5 points)10x0.25pt

Fromages A. C. C. Régions Familles Lait
Chaource Champagne Pate molle a crofte fleurie Vache
Crottin de Chavignol Centre Fromage de chévre PMCN Chévre
Roquefort Rouergue Pate persillée Brebis
Munster Alsace Pate molle a crodte lavée Vache
Beaufort ou Abondance |Savoie Pate pressée cuite Vache

J.Citer 'élément principal entrant dans la composition des cocktails suivants :

(2 points)dx 0.5pt

Nom du cocktail Elément principal
Jack rose Calvados
Daiquiri Rhum
Margarita Téquila
Rob Roy Bourbon
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ANNEXE 1

Plats regionaux

Vins régionaux

Justifications

{5 points) (4 points) {1,5 points)
 Entrée: e Vin
- Foie gras - effervescent * Localisation
- Salade de gésiers - Galllac. .. géographique du lieu
- Magrets... de la manifestation
(1 point) {1 point)
¢ Poisson: ¢ Vinblanc
- Truite des Pyrénees au *  Produits de terroir &
bleu Béarn sec privilégier

- Bar de 'Atlantique aux
piments d'Espelette...

(1 point)

Coétes de Duras...

{1 point)

¢ Viande

- Confit de canard
- Cous d'oies farcis
- Fricandeau de veau

s Vinrouge

(1 point} - Cotes du Frontonnais
- Madiran...
{1 point)
. Fromages
- Roquefort
- Tomme d’Aubrac
- Ossau-Iraty
(2 x 0,5 point)
® Dessert o Vin moelleux
ou
Tourons liquoreux

Géateau Toulousain au citron
Géateau a 1a broche
Créme brolée a !’ lzarra

(1 point)

Pacherenc du Vic Bihl
Jurangon...

(1 poinf)

Profil de la clientéle

Manifestation de
prestige
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ANNEXE 2

(4,5 points = 0,5 pt par réponse)

Produits

Proportions

Vin accompagnant 'entrée

1 bouteille pour 6

Vin accompagnant le poisson

1 bouteille pour 4 32 6

Vin accompagnant la viande

1 bouteille pour 3 3 4

Vin moelleux ou liguoreux

1 bouteiile pour 6

Pain

1, 5 petit pain par pers

Eau minérale

1 bouteille pour4 a 6

Fromages 50 a2 80 G par pers
Cafe Prévoir 12 G par pers (expresso 7G/Tasse)
Sucre 1,5 par pers
ANNEXE 3
(3 points = 0,5 pt par réponse)
Titre Nombre Taches a effectuer

Maftre d'hotel

1 pour 40 4 50 pers

* Cwganise, dirige, commercialise, gére

Sommelier

1 pour 20 & 25 pers

* Sélectionne, sert, commercialise, gére

Chef de rang

1 pour 15 2 20 pers

* Dirige les commis, apprentis éventuels, sert
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ANNEXE 4

(15 points = 1 pt par réponse)

Pays d’origine

Portugal

Nature du produit

Vin de Liqueur {VDL)

2 Variétés

Rubis/Tawny/Vintage...

Utilisation

Apéritif/Avec Melon ou Roquefort/ Sauces...

Pays d’origine

Russie/lran

Nature du produit

(Eufs d’Esturgeon

2 Variétés

Beluga/Osciétre/Sevruga

Utilisation

Nature/Avec (Eufs...

Blue Mountain

Pays d'origine

Jamaique

Nature du produit

Café

Utilisation

Aprés repas ...

Pays d'origine

France {(Charentes)

Nature du produit

Eau de vie de vin

2 Variétés

Grande ou Petite Champagne...
*** gtoiles/VSOP/XO...

Utilisation

Cocktailf/Aromatisation des sauces/digestifs...
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