®0

SERVICES CULTURE EDITIONS
RESSOURCES POUR
L'EDUCATION NATIONALE

Ce document a été numérisé par le CRDP de Caen pour la
Base Nationale des Sujets d’Examens de |I’enseignement
professionnel

Ce fichier numérique ne peut étre reproduit, représenté, adapté ou traduit sans autorisation.



BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT
SESSION AUTOMNE 2010

Sous Epreuve U11 DEMONSTRATION TECHNIQUE
Durée : 30 mn Coeff. 1

SUJET 2

Vous devez realiser devant le jury la prestation technigue ci-dessous :

COCKTAIL DE CREVETTES AUX ACRUMES

Candidat : 2 assiettes Commis : 2 assiettes

Vous devez :
- prévoir votre matériel
- réaliser et argumente; en présenca des jurys
- expliquer et argumerter la prostation a votre commis

MATIERE D'CEUVRE

e Crevettes roses décortiquées
s Jhanges
+ Pamplemoussecs

s Mayonnaise

o Ketchup
* (ognac
¢ Paprika
e Tabasco

+ Sauce Anglaise
¢ Citron
¢ Salade

s Tomates




BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT
SESSION AUTONMNE 2010

Sous Epreuve U11 DEMONSTRATION TECHNIQUE
Durée : 30 mn Coeff. 1

SUJET 3

Vous devez réaliser devant le jury la prestation technigue ci-dessous :

ASSIETTE DE JAMBON DE F2YS

Commis : 2 assietftes

Candidat : 2 assiettes

Vous devez :
- prévoir votre matériel
- réaliser et argumentar er, présorice des jurys
- expliguer et argumenter la presiation a votre commis

MATIERE D'CEUVRE

¢ Jambon de pays
* (.aitue

»  Beurre

s Cornichons

¢ Tomates cerise

o QOignons au vinaigre



BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT
SESSION AUTOMNE 2010

Sous Epreuve U11 DEMONSTRATION TECHNIQUE
Durée : 30 mn Coeff. 1

SUJET 4

Vous devez réaliser devant le jury la prestation technique ci-dessous :

ASSIETTE DE CHARCUTFRi:

Candidat : 2 assiettes Commis : 2 assiettes

Vous devez :

- prévoir votre matériel
reéaliser et argumenter en prosaence dss jurys
expliquer et argumenter la prestation a votre commis

MATIERE D'CEUVRE

- Terrine rie campagne
- Rosetie
- Anuauille de Vire
Cornichons
Salade
- Beurre

- Qignons au vinaigre




Annexe 2

BREVET PROFESSIONNEL DE RESTAURANT

GRILLE D’EVALUATION

Sous — épreuve  DEMONSTRATION TECHNIQUE Unité 11

Durée de I’épreuve 30 minutes maxi coefficient 1
0| AUCUNE MAITRISE |
1 | MAITRISE INSUFFIS ALITE
2 MAITRISE SATISFA ISANTE
3 MAITRISE TOTALE

Date :

e e ——————

Candid~t N* | Candidat N° | Candidat N° [ Candidat N°
1 2 3 4
Connaissance des produits O |1 |= |3 Q0 1 |2 |3 |0 |1 |2 |3 |0 (1|2 |3
—_— - - - =+ t
Maitrise de la technique imposée y0 11 |2 2 J0 J1 j2 |3 J0 |1 2 |3 J0 |1 |2 |3
ol =K
Clarté, pertinence des informations données a» 0t 23 Jo |1 |23 o |1 |23 o1 ]2 |3
commis \
Controle de I’exécution et de la qualité du ccavail 0 |1 |2 |3 J0o |1 |2 |3 JO |1 2 |3 JO |1 |2 |3
du commis.
Respect des régles d’hygiéne . N 0 |1 |2 |3 40 |1 |2 |3 0 |1 ]2 |3 o |1 |2 |3
=—-—“_‘E
‘ Présentation commerciale du ;»oduit fini

Jury Emargement Observations :
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