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SUJET N

Vous devez réaliser selon les gammes opératoires données:

00 12 parts de lasagne de poisson fiorentine

Cette préparation sera réalisée et servie chaude le jour méme en bac gastronorme (GN),
ef conservée en liaison chaude

0 12 parts de savarin aux cerises

Cette préparation sera réalisée et dressée dans des moules a savarin a usage unique sur
assiette individuelle et conservée en liaison froide

Vous disposez de 3 heures pour :

- compléter les fiches de production jointes (20 minutes maximum)
- réaliser les deux préparations (2 h 30 maximum)
- repondre aux questions posées par le jury (10 minutes maximum}

A la fin de I'épreuve, vous devez remettre en état, ranger le matériel et les équipements
ufilises.
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SUJET N2

Vous devez réaliser selon les gammes opératoires données:

0 12 parts de tarte a la tomate

Celte préparation sera réalisée et servie chaude le jour méme sur assiette individuelle et
conservée en liaison chaude.

0 12 parts de salade a la grecque

Cette préparation sera réalisée et dressée en barquettes individuelles, operculées,
étiquetées et conservée en liaison froide.

Vous disposez de 3 heures pour :

- compléter les fiches de production jointes (20 minutes maximum)
- réaliser les deux préparations (2 h 30 maximum)
- répondre aux questions posées par le jury (10 minutes maximum)

A la fin de l'épreuve, vous devez remettre en état, ranger le matériel et les égquipements
utiiisés.
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|

SUJET NS

Vous devez réaliser selon les gammes opératoires données:

0 12 parts de nuggets

Cette préparation sera réalisée et servie chaude le jour méme en bac GN et conservée en
liaison chaude.

1 12 parts de salade croguante

Cette préparation sera réalisée et servie froide le jour méme en vente directe pour
consommation immédiate et conservée en liaison froide

Vous disposez de 3 hetires pour :

- compléter les fiches de production jointes (20 minutes maximum)
- réaliser les deux préparations (2 h 30 maximum)
-~ répondre aux questions posées par le jury (10 minutes maximum)

A lain de 'épreuve, vous devez remettre en état, ranger le matériel et les équipements
utilisés.
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