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| ACADEMIE DE :

[ IN° de CANDIDAT :

FICHE TECHNIQUE

EPREUVE TECHNIQUE PROFESSIONNELLE DE PRODUCTION CULINAIRE

Sujet N°23 Nombre de couverts
3 Techniques de
base
DENREES UNITES QUANTITE TECHNIQUES DE REALISATION
Eléments de base o Mettre en place le poste de travail.
Pomme de terre Kg 1 TECHNIQUE N° 1
charlotte
Gros sel Kg PM s Laver et cuire les pommes de
pomme de terre en robe des
Mayonnaise champs.
CEuf (jaune ) Piece 1 TECHNIQUE N° 2
Moutarde Kg - 0.015
Huile L 0.2 o Réaliser une mayonnaise.
Poivre de Cayenne Kg PM :
Sel fin Kg PM TECHNIQUE N° 3
Vinaigre alcool L PM
coloré ¢ Eplucher les pommes de terre, les
tailler en dés, lier avec la
i ~ mayonnaise.

Code examen :
5133403

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

Session 2011

Epreuve : PRATIQUE ET TECHNIQUES PROFESSIONNELLES DE CUISINE
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES

Durée : 1h

Coefficient ; 10

SUJET 23




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

DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES

TABLEDE 2 CTS TABLE DE 4 CTS

7 =

GNOCCHI A LA ROMAINE / GNOCCHI A LA ROMAINE
(service & I’anglaise) (service a Passiette)
-0~ -O- g

R

STEAK GRILLE
SAUCE BEARNAISE \

COTE DE BGUF GRILLEE

SAUCE BEARNAISE
POMMES CROQUETTES POMMES CROQUETTES
(découpe, service au guéridon) (Service au guéridon) N
~0- N -0~ N

TR

RS

IR

PLATEAU DE FROMAGES N PLATEAU DE FROMAGES S
(service au guéridon) (service au guéridon)
-0- -0-

FRAISES AU SUCRE
(service a assiette)

FRAISES MELBA
(service a Passiette)

R e Ay

%’é%ﬁ:’/}t%fcﬁkiﬁt’r}o";:fkkiﬁf'/je}f};'cl:fmi;ﬁ

PREPARATION OFFICE
NON COMMERCIALISEE :

STEAK TARTARE /1 pers |

Vs

% Boissons : Vin Blanc ou Vin rouge et boisson chaude compris
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B.E.P. DES METIERS DE L’HOTELLERIE ET DE LA

RESTAURATION SUJET N° 23
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES
SESSION 2011

FICHE TECHNIQUE PAR PLAT

Gnocchi  la romaine (6 pers)

Désignation

- Lait
- Beurre

- Sel fin

- Piment de Cayenne
- Noix de muscade

- Semoule de blg

-~ (Buf
Gruyére rapé

Steak grillé (4 pers)
Céte de beeuf (2 pers)

Pommes croquette Sauce béarnaise
Désignation | Unite_ |
- Steak (4x0.180 Kg)

- Céte de beeuf (1 x 0.600 kg)
- Huile

- Pomme croquette surgelée

- Friture

- Vinaigre

- Echalote

- Poivre en grain

- Estragon

- Cerfeuil

- (Euf

- Beure- -

- Vinblanc

- Selfin

- Poivre du moulin

Plateau de Fromages (6 pers)

Désignation

- Chaource
- Comté

-. (‘Rocamadour

-\ Pont PEvéque
- Roquefort
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B.E.P. DES METIERS DE L’HOTELLERIE ET DE LA

RESTAURATION

SUJET N° 23
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES
SESSION 2011
FICHE TECHNIQUE PAR PLAT
Fraises Melba (4 pers)

Désignation Unité Quantité
Glace vanille Litre 0.4
Fraise Kg 0.200
Coulis de fraises Litre 0.2
Créme liquide Litre 0.25
Sucre glace Kg 0.050

Fraises au sucre (2 pers)

Désignation Unité Quantité
Fraise Kg 0.250
Sucre semoule Kg 0.050

Préparation d’office non commercialiéée Steak tartare (1 pers)

Désignation Unité Quantité
Viande de beeuf hachée Kg 0.150
Persil Botte 1/8
Capre N Kg. 0.020
Cornichon Kg 0.020
Echalote Kg 0.020
Euf Piece 1
Tabasco PM
Sauce anglaise PM
Moutarde PM
Ketchup PM
Sel fin PM
Poivre du moulin PM
Huile Litre 0.03
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