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BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT

AUTOMNE SESSION 2003
Sous Epreuve Unité 11 DEMONSTRATION TECHNIQUE
| Durée:30mn  COEFF.1
SUJET N°1

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

r— 1

Assiettes de jambon sec
POUR 4 PERSONNES

Vous devez :

- prévoir votre matériel
- réaliser et argumenter en présence des jurys
- expliquer et argumenter la prestation a votre commis

MATIERE D'(EUVRE

- 1jambon alos

100 g de beurre

4 tomates cerise

1 bocal de cornichons
laitue (PM)

petits oignons au vinaigre
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SUJET N°2

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

Assiettes de saumon fumé
POUR 4 PERSONNES

Vous devez :

- prévoir votre matériel
- réaliser et argumenter en présence des jurys
- expliquer et argumenter la prestation & votre commis

MATIERE D'(EUVRE
- 1 saumon fumé non tranché
- 2 citrons
- 100 g de beurre

- 1dl de créme fraiche
- pain de mie non tranché
- 4 tomates cerise
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Vous allez devoir réaliser devant le jury la prestation technique ci-dessous :

Avocats aux crevettes

POUR 4 PERSONNES

Vous devez :

- prévoir votre matériel
- réaliser et argumenter en présence des jurys
- expliquer et argumenter la prestation a votre commis

MATIERE D'EUVRE

- 2 avocats

- 20 cl de mayonnaise
- ketchup (PM)

- tabasco (PM)

- sauce anglaise (PM)
- sel (PM)

- poivre (PM)

- 2 citrons

- paprika (PM)

- cognac (PM)

- crevettes roses décortiquées (200 g)
- laitue (PM)

- tomate (PM)
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SUJET N°4

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

Steak tartare

POUR 2 PERSONNES

Vous devez :

- prévoir votre matériel
- réaliser et argumenter en présence des jurys
- expliquer et argumenter la prestation a votre commis

MATIERE D'EUVRE

- 300 g viande hachée
- 2 ceufs

- cépres (PM) hachés

- Cognac (PM)

- sel (PM)

- poivre (PM)

- échalote (PM) ciselée
- tabasco (PM)

- Persil (PM) haché

- ketchup (PM)

- sauce anglaise (PM)
- moutarde (PM)

- huile (PM)

- cornichons (PM) hachés
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