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Corrigé	du	sujet	d'examen	-	BP	Restaurant	-	E1	-

Démonstration	technique	-	Session	2006

Correction	-	BREVET	PROFESSIONNEL	RESTAURANT	-

SESSION	PRINTEMPS	2006

Sous	Épreuve	Uli	-	DÉMONSTRATION	TECHNIQUE

Durée	:	30	mn

Coefficient	:	1

Correction	des	Sujets	de	l'Épreuve

Sujet	1	:	Cocktail	classique	au	shaker	(coupe	Scott)

Dans	 ce	 sujet,	 le	 candidat	 doit	 réaliser	 un	 cocktail	 classique	 au	 shaker	 et	 argumenter	 sa	 réalisation.	 Le

candidat	doit	également	expliquer	et	faire	réaliser	la	prestation	par	son	commis.

Rappel	des	points	à	considérer	:

Préparation	du	matériel	:	shaker,	verres,	doseurs,	etc.

Choix	et	explication	de	la	recette	de	cocktail	choisie.

Exécution	technique	:	mélange	des	ingrédients,	garniture,	présentation.

Argumentation	:	explication	des	choix	des	ingrédients	et	des	techniques	utilisées.

Le	candidat	devra	démontrer	sa	compétence	dans	le	mélange	d'ingrédients	tout	en	expliquant	son	choix

de	cocktail,	ce	qui	inclut	les	proportions,	les	techniques	de	shaker	et	la	présentation	finale.

Sujet	2	:	Assiettes	de	melon	à	l’Italienne	et	au	Pineau	des	Charentes

Dans	ce	sujet,	le	candidat	prépare	deux	assiettes	de	melon	à	l’Italienne	et	deux	assiettes	de	melon	au	Pineau

des	Charentes,	en	étant	accompagné	de	son	commis.

Rappel	des	points	à	considérer	:

Préparation	du	matériel	:	assiettes,	couteaux,	planche	à	découper,	etc.

Exécution	technique	:	découpe	des	melons,	assemblage	des	ingrédients,	présentation.

Argumentation	:	explication	des	choix	en	termes	de	goût	et	d'esthétique.

Le	candidat	doit	démontrer	sa	capacité	à	préparer	les	assiettes	de	manière	esthétique	tout	en	expliquant

les	associations	de	saveurs	entre	le	melon,	le	Pineau	des	Charentes	et	les	tranches	de	jambon	cru.

Sujet	3	:	Assiettes	de	saumon	fumé

Le	candidat	doit	réaliser	deux	assiettes	de	saumon	fumé	et	aider	son	commis	à	réaliser	la	même	prestation.

Rappel	des	points	à	considérer	:

Préparation	du	matériel	:	assiettes,	couteaux,	planche	à	découper,	etc.



Exécution	technique	:	découpe	du	saumon,	choix	des	accompagnements,	garniture.

Argumentation	:	explication	des	choix	de	présentation,	des	garnitures	et	des	saveurs.

Le	 candidat	 doit	 faire	 preuve	 de	 technique	 dans	 la	 découpe	 du	 saumon	 et	 justifier	 ses	 choix

d'accompagnements,	 tels	 que	 les	 citrons,	 la	 crème	 fraîche	 et	 l'aneth,	 pour	 une	 présentation

harmonieuse.

Méthodologie	et	conseils

Gestion	du	temps	:	Division	du	temps	pour	chaque	étape	:	préparation,	réalisation,	et

présentation.

Techniques	de	présentation	:	L'importance	d'une	présentation	soignée	pour	élever	la	qualité

perçue	du	plat.

Argumentation	:	Préparer	quelques	phrases	types	pour	expliquer	vos	choix	techniques	et	de

présentation.

Préparation	:	Se	familiariser	avec	le	matériel	et	les	ingrédients	avant	l'examen.

Collaboration	:	Travailler	efficacement	avec	le	commis	en	lui	donnant	des	instructions	claires	et

précises.
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