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Corrigé du sujet d'examen - BP Restaurant - Ul1 -
Démonstration technique - Session 2006

Correction - Brevet Professionnel Restaurant - Session
Printemps 2006

I Matieére : Démonstration Technique

Durée : 30 mn

Coefficient : 1

I Correction par sujet

Sujet 1 : Cocktail au shaker (coupe Scott)

Dans ce sujet, le candidat doit réaliser un cocktail classique au shaker et le présenter devant le jury, tout en
expliquant la méthode au commis.

e Matériel a prévoir : shaker, verre a cocktail (coupe Scott), jigger, cuilléere a mélanger, passoire,
ingrédients du cocktail choisi.
e Démarche :
o Choisir le cocktail parmi ceux que vous maitrisez (ex. : Daiquiri, Margarita, etc.).
o Expliquer a voix haute chaque étape de la préparation au jury et au commis.

o Préparer le cocktail en respectant les dosages (généralement en cl) et les techniques de
mélange.

o Présenter le cocktail en utilisant un décor approprié (ex. : zeste de citron, cerise). Si
nécessaire, rappeler l'importance de la présentation.

o Argumenter sur le choix des ingrédients et la technique de préparation.

¢ Réponse : Le candidat doit réaliser au minimum 2 cocktails devant le jury et 2 au commis. La
prestation doit inclure une argumentation claire sur le cocktail proposé.

Sujet 2 : Assiette de melon a l'italienne et assiette de melon au Pineau des Charentes

Ce sujet nécessite de préparer deux assiettes de melon en utilisant des ingrédients simples.

e Matériel a prévoir : couteau, assiettes de service, cuillere a melon, pichet pour le Pineau des
Charentes.

e Démarche :
o Couper le melon en portions, en utilisant la cuillere a melon pour obtenir des billes de melon.
o Préparer les assiettes : une avec melon et jambon cru, 'autre avec melon et Pineau.

o Expliquer la composition des plats et justifier le mariage des saveurs entre le melon, le
Pineau et le jambon cru.

o Faire gofiter la combinaison au commis et expliquer l'importance des accords en cuisine.

e Réponse : Réalisation de 1 assiette de chaque (total 2) avec explications et argumentation
recommandées pour chaque présentation.

Sujet 3 : Assiettes de saumon fumé

Le candidat doit préparer 4 assiettes de saumon fumé.



e Matériel a prévoir : couteau, planche a découper, assiettes, cuillere, rasoir ou zesteur pour le
citron, et décor (aneth, créeme fraiche).

¢ Démarche :
o Trancher le saumon avec soin, en s'assurant d'avoir des portions réguliéres et esthétiques.
o Disposer les tranches sur les assiettes, avec des ornements de creme fraiche et d’aneth.

o Discuter des types de saumon et de la technique de fumage, ainsi que de 1'origine des
produits si pertinent.

o Expliquer au jury et au commis le sens de la présentation et du choix des ingrédients.

e Réponse : Réalisation de 2 assiettes pour le candidat et 2 pour le commis, avec argumentation
associée.

Conseils méthodologiques :

e Gestion du temps : Prévoyez un timing pour chaque étape de la démonstration, de maniere a
respecter les 30 minutes imparties.

e Préparation du matériel : Assurez-vous d’avoir tout le matériel nécessaire prét avant de
commencer pour éviter les pertes de temps.

e Clarté des explications : Parlez clairement et lentement, utilisez un langage adapté pour que le
jury et le commis comprennent les étapes sans ambiguité.

e Soigner la présentation : Une belle présentation des assiettes et des cocktails peut fortement
influencer 1'avis du jury sur la qualité de la prestation.

e Anticiper les questions : Préparez-vous a répondre a des questions sur les techniques utilisées
ou sur le choix des ingrédients.
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