
PRATIQUE PROFESSIONNELLE MENUS/ BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT CAP RESTAURANT 

SUJET No 1 

Menu no 1 

COCKTAIL DE CREVETTES (P.O.) 

**** 

DAURADE GRILLÉE (2 pers.) 
BEURRE D’ANCHOIS 

RATATOUILLE 
**** 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 

**** 

SORBET CASSIS (S.A.) 

0 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
0 
l 
l 
0 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
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Menu no 2 

COCKTAIL DE CREVETTES (P.O.) 

***:* 

FILET MIGNON DE PORC ZINGARA (S.A.) 
TAGLIATELLES 

PLATEAU DE FROMAGES A..O.C. 

**** 

SORBET CASSIS (S.A.) 

S.A. = Service assiette 
SOULIGNE = Flambages et découpage 
P.O. = Préparation d’office jambon découpé par la cuisine 
S.P. = Service au plat 

BEP HOTELLERIE RESTAURATION Opt’ Ion : RESTAURANT / CAP RESTAURANT 

SUJET N” 1 SESSION 2002 DUREE : 5 heures Coef. : CAP : 12 
BEP : 8 
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PRATIQUE PROFESSIONNELLE MENUS/ BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT CAP RESTAURANT 

SUJET No 2 

Menu no 1 l 
l 
l 
l 

ASSIETTE DE JAMBON CRU (S.A.) : 
l 

:t*** l 
l 

STEAK AU POIVRE l 
l 

POMMES SAUTÉES l 
l 

*:k** l 
l 
l 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. l 
l 
l 

**** l 
l 

SALADE D’ORANGES & PAMPLEMOUSSE : 
(P.O.) l 

l 
l 

S.A. = Service à l’assiette 
SOULIGNE = Flambages et découpage 
P.O. = Préparation d’office 
S.P. = Service au plat 

Menu no 2 

ALLUMETTES AU FROMAGE (S.A.) 

**** 

TRUITE GRENOBLOISE 
POMME A L’ANGLAISE 

**** 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 

:k * :g 4: 

SALADE D’ORANGES & PAMPLEMOUSSE 
(P.O.) 

BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT / CAP RESTAURANT 

SUJET N” 2 SESSION 2002 Coef. : CAP : 12 DUREE : 5 heures BEP:S 
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PRATIQUE PROFESSIONNELLE MENUS/ BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT CAP RESTAURANT 

SUJET No 3 

Menu no 1 

VICHISSOISE (S.A.) 

**** 

POULET BASQUAISE (S.P.) 

**** 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 

**** 

ANANAS FRAIS (P.O.) 

l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 

S.A. = Service à l’assiette 
SOULIGNE = Flambages et/ou découpage et/ou filetage 
P.O. = Préparation d’office 
S.P. = Service au plat 

Menu no 2 

GASPACHO (S.A.) 

**** 

STEAK FLAMBÉ AU POIVRE 
POMMES ALLUMETTES 

**** 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 

**** 

ANANAS FRAIS (P.O.) 

BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT / CAP RESTAURANT 

SUJET No 3 SESSION 2002 DUREE : 5 heures Coef. : CAP : 12 
BEP: 8 
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PRATIQUE PROFESSIONNELLE MENUS/ BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT CAP RESTAURANT 

SUJET No 4 

Menu no 1 

ASPERGES VINAIGRETTE (S.P.) 

**** 
l 
l 
l 
l 

TOURNEDOS SAUTÉS CHÂTELAINE (S.A.) : 

**** 
l 
l 
l 
l 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. l 
l 

**** 
l 
l 
l 

ANANAS FLAMBÉ (P.O.) 

S.A. = Service à l’assiette 
SOULIGNE = Flambages et/ou découpage et/ou fïletage 
P.O. = Préparation d’offke 
S.P. = Service au plat 

Menu no 2 

ASPERGES VINAIGRETTE (S.P.) 

**** 

FILET DE TRUITE DIEPPOISE (S.A.) 
RIZ CRÉOLE 

**** 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 

**** 

ANANAS AU KIRSCH 

BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT / CAP RESTAURANT 

SUJET No 4 
SESSION 2002 DUREE : 5 heures Coef. : CAP : 12 

BEP: 8 
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P R A T I Q U E  P R O F E S S IO N N E L L E  M E N U S / B E P  H O T E L L E R I E  R E S T A U R A T I O N  O p tion : R E S T A U R A N T  C A P  R E S T A U R A N T  

S U J E T  N o  5  

M e n u  n o  1  

S A L A D E  P A M P L E M O U S S E  &  C R E V E T T E S  
S A U C E  C O C K T A IL  (P.O.)  

**** 

C A R R É  D ’A G N E A U  R Ô T I 
B O U Q U E T IÈ R E  D E  L É G U M E S  

**** 

P L A T E A U  D E  F R O M A G E S  A .O .C. 

**** 

C R E M E  R E N V E R S É E  A U  C A R A M E L  (S.A.)  

l  
l  
l  
l  
l  
l  
l  
l  
l  
l  
l  
l  
l  
l  
l  
l  
l  
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l  
l  
l  
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l  
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M e n u  n o  2  

S A L A D E  P A M P L E M O U S S E  &  C R E V E T T E S  
S A U C E  C O C K T A IL  (P.O.)  

**** 

N A V A R IN P R INTANIER (S.P.)  

**** 

P L A T E A U  D E  F R O M A G E S  A .O .C. 

**** 

C R E M E  R E N V E R S É E  A U  C A R A M E L  (S.A.)  

S .A . =  Serv ice  à  l’assiet te 
S O U L IG N E  =  P répara t ion  e n  sa l le  
P .O . =  P répara t ion  d ’o ffice 
S .P . =  Serv ice  a u  p lat  

S U J E T  N o  5  



PRATIQUE PROFESSIONNELLE MENUS/ BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT CAP RESTAURANT 

SUJET No 6 

Menu no 1 

COUPE FLORIDA (P.O.) 

**** 

CÔTE DE BCEUF RÔTIE 
POMMES PONT NEUF 

**** 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 

***‘* 

TARTE AUX FRUITS (S.A.) 

l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
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l 
l 
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l 
l 
l 

Menu no 2 

COUPE FLORIDA (P.O.) 

**** 

ENTRECÔTE MAÎTRE D’HÔTEL 
POMMES PONT NEUF (S.A.) 

**** 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 

**** 

PÊCHES FLAMBÉES 

S.A. = Service à l’assiette 
SOULIGNE = Flambages et/ou découpage et/ou filetage 
P.O. = Préparation d’office 
S.P. = Service au plat 

BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT / CAP RESTAURANT 

SUJET No 6 SESSION 2002 Coef. : CAP : 12 DUREE : 5 heures BEP: 8 
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PRATIQUE PROFESSIONNELLE MENUS/ BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT CAP RESTAURANT 

SUJET No 7 

Menu no 1 

OWF BROUILLÉ PORTUGAISE (S.A.) 

**** 

CARRÉ DE VEAU POELÉ CHOISY 

**** 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 

**** 

ANANAS FRAIS (P.O.) 

l 
l 
l 
l 
l 
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l 
l 
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l 
l 
l 

S.A. = Service à l’assiette 
SOULIGNE = Flambages et/ou découpage et / ou filetage 
P.O. = Préparation d’office 
S.P. = Service au plat 

Menu no 2 

CEUFS FRITS BACON (S.A.) 

**** 

CÔTE DE PORC CHARCUTIÈRE (S.P.) 
POMME PURÉE 

**** 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 

**** 

ANANAS FRAIS (P.O.) 

BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT / CAP RESTAURANT 

SUJET No 7 SESSION 2002 DUREE : 5 heures Coef.: CAP : 12 
BEP : 8 
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PRATIQUE PROFESSIONNELLE MENUS/ BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT CAP RESTAURANT 

SUJET No 8 

Menu no 1 

FLAMICHE AUX POIREAUX (S.A.) 

**** **** 

CÔTE DE B(EUF POUR 2 
POMMES SAUTÉES 

ENTRECÔTE GRILLÉE (S.A.) 
POMMES SAUTÉES 

**** **** 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 

***‘* 

COUPE FLORIDA (P.O.) 

S.A. = Service à l’assiette 
SOULIGNE = Flambages et/ou découpage et/ou fïletage 
P.O. = Préparation d’office 

Menu no 2 

FLAMICHE AUX POIREAUX (S.A.) 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 

**** 

COUPE FLORIDA (P.O.) 

BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT / CAP RESTAURANT 

SUJET No 8 SESSION 2002 DUREE : 5 heures Coef. : CAP : 12 
BEP: 8 
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PRATIQUE PROFESSIONNELLE MENUS/ BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT CAP RESTAURANT 

SUJET No 9 

Menu no 1 l 
l 
l 
l 

QUICHES AUX PETITS LÉGUMES (S.A.) : 

**** 
l 
l 
l 
l 

CARRÉ DE PORC CHOISY l 
l 

**** 
l 
l 
l 
l 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. l 
l 

**** 
l 
l 

SALADE DE FRUITS (P.O.) 

Menu no 2 

FLAMICHE PICARDE (S.A.) 

**** 

TOURNEDOS MASCOTTE (S.P.) 

**** 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 

**** 

S.A. = Service à l’assiette 
SOULIGNE = Préparation en salle 
P.O. = Préparation d’office : pomme, poire, banane, kiwi, fiaises.. . 
S.P. = Service au plat 

SALADE DE FRUITS (P.O.) 

BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT / CAP RESTAURANT 

SUJET No 9 SESSION 2002 DUREE : 5 heures Coef. : CAP : 12 
BEP:8 
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PRATIQUE PROFESSIONNELLE MENUS/ BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT CAP RESTAURANT 

SUJET No 10 

Menu no 1 

CROUSTADE D’CEUFS BROUILLÉS 
AUX CREVETTES (S.A.) 

**** 

STEAK AU POIVRE 
POMMES MIETTES 

**** 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 

**** 

SALADE D’ORANGE (P.O.) 

S.A. = Service à l’assiette 
SOULIGNE = Préparation en salle 
P.O. = Préparation d’office 
S.P. = Service au plat 

l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 
l 

Menu no 2 

QUICHE LORRAINE (S.A.) 

**** 

TRUITE AUX AMANDES (S.P.) 
POMMES VAPEUR 

**** 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 

**** 

SALADE D’ORANGE (P.O.) 

BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT / CAP RESTAURANT 

SUJET No 10 SESSION 2002 DUREE : 5 heures Coef. : CAP : 12 
BEP : 8 
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PRATIQUE PROFESSIONNELLE MENUS/ BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT CAP RESTAURANT 

SUJET No 11 

Menu no 1 

ARTICHAUT VINAIGRETTE (P.O.) 

**** 

ENTRECÔTE GRILLÉE BÉARNAISE 
HARICOTS VERTS, POMMES PONT NEUF 

(S.A.) 
**** 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 

**** 

PÊCHE FLAMBÉE GLACE VANILLE 

l 
l 
l 
l 
l 
l 
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S.A. = Service à l’assiette 
SOULIGNE = difficulté de service 
P.O. = Préparation d’office 
S.P. = Service au plat 

Menu no 2 

ARTICHAUT VINAIGRETTE (P.O.) 

:K**?g 

SAUTÉ DE VEAU MARENGO (S.P.) 

**** 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 

**** 

PÊCHE MELBA (coupe) 

BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT / CAP RESTAURANT 

SUJET N” 11 
SESSION 2002 Coef. : CAP : 12 DUREE : 5 heures BEP: El 
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PRATIQUE PROFESSIONNELLE MENUS/ BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT CAP RESTAURANT 

SUJET No 12 

Menu no 1 

QUICHE LORRAINE (S.A.) 

**** 

STEAK AU POIVRE FLAMBÉ 
POMMES MIETTES 

**** 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 

**** 

COUPE FLORIDA (P.O.) 

S.A. = Service à l’assiette 
SOULIGNE = préparation en salle 
P.O. = Préparation d’office 
S.P. : Service sur plat 

Menu no 2 

: QUICHE TOMATE ET ROQUEFORT (S.A.) 
0 
l **** 
l 

TRUITE AU RIESLING (S.P.) 
POMMES VAPEUR 

0 
0 **** 
l 
a 
l 
a 

PLATEAU DE FROMAGES A.O.C. 
l 
l **** 
l 

COUPE FLORIDA (P.O.) 

BEP HOTELLERIE RESTAURATION Option : RESTAURANT / CAP RESTAURANT 

SUJET No 12 SESSION 2002 DUREE : 5 heures Coef. : CAP : 12 
BEP : 8 
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