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" EPREUVE FINALE

DOSSIER CANDIDAT



| ORGANISATION DE L’EPREUVE PROFESSIONNELLE ET PRATIQUE ]

Le service de I’apéritif : le candidat doit promouvoir la vente des apéritifs courants. Kir, kir royal et
boissons sans alcool sont aussi a disposition. Toutes les commandes sont préparées par le bar et
servies a table par les candidats.

Le service des vins et boissons : choisis par les convives 3 partir de la carte proposée par le centre
du concours. Cette carte comportera un choix de vins blancs, rouges et rosés en bouteille et demi-
bouteille. Des eaux minérales plates et gazeuses seront disponibles.

Le service des boissons chaudes (café, thé et infusion préparées au bar) sera assuré par les candidats.

Le centre d'examen met a votre disposition : le pain nécessaire au service (6 petits pains et une
baguette par candidat) et Ia décoration florale des deux tables.

PROPOSITION D’ORGANISATION DE L’EPREUVE PROFESSIONNELLE PRATIQUE

14 h 00 Appel des candidats et vestiaire.

14 h 30 Présentation des locaux et du matériel.

14 h 40 Présentation des membres du jury et informations complémentaires sur le
déroulement de I'épreuve du concours. Attribution d’un rang par tirage au sort,

15h 00 Ouverture du sujet et précisions utiles.

15h 20 Prise de connaissance du sujet.

15h 45 DEBUT DE L’EPREUVE

* Mise en place

Mise en place d'une table de 4 et de 2 couverts « 3 la carte ».
Mise en place de Ia console et de la table chaude en fonction des besoins.

* Epreuve de bar (15 minutes)

L'épreuve se déroule au bar. Le candidat réalise un cocktail classique a base de
vermouth pour deux personnes.

* Epreuve d’argumentation commerciale d’une carte de spécialités
boucheéres (10 minutes)

L'épreuve se déroule devant un jury installé autour d'une table dressée.
» Epreuve de sommellerie (20 minutes)
Le candidat réalise devant le jury une analyse sensorielle comparative de trois

vins rouges.
17 h 45 IFIN DE TOUS LES TRAVA@ Contréle de la mise en place par le jury.
18ha19h Pause repas pour les candidats.
19h15319h30  Accueil des convives et service de I'apéritif & table.
19 h 30 DEBUT DU SERVICE.
21 h 30 FIN DU SERVICE.
21h 35 ENTRETIEN AVEC LES CANDIDATS.
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[ EPREUVE BAR |

Realiser un cocktail classique a base de vermouth pour deux personnes avec son éventuelle décoration
et le commercialiser aux membres du jury jouant le réle de clients.

0 EPREUVE DE SOMMELLERIE |

Le candidat devra effectuer devant le jury les deux épreuves suivantes :
- identifier et effectuer une analyse sensorielle comparative de trois vins rouges,
- seélectionner un vin parmi les trois et proposer des accords en argumentant votre réponse.

[ EPREUVE D’ARGUMENTATION COMMERGIALE .y

Le théme retenu sera celui des SPECIALITES BOUCHERES (annexe A).
Conseiller les clients tout en répondant aux questions portant sur la connaissance des produits.

Prendre la commande.
Proposer un accord avec un vin selon le choix du jury.
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ANNEXE A : CARTE

NOs plats canailles

Museau de boeuf vinaigrette

Demi os a la meelle avec pain grillé et sel de Guérande
Assiette de saucissons secs

Gratin d’andouillette au Chablis et Saint-Marcellin

Carpaccio de boeuf au parmesan / / M?M(/Q ‘

Les spécialités bouchéres

Carpaccio de boeuf, mozzarella et tartare de tomates

Tartare de beeuf au couteau dans le ceeur de rumsteack

Cote de veau et sa poélée forestiére

Brochette basse-cour (blanc de volaille, magret de canard, pintade, lard, oignons)
Brochette de porcelet mariné au pesto

Cételettes d’agneau grillées, beurre aux herbes

Onglet a I’échalote

Assiette du boucher : faux filet (100 g), pavé de rumsteck (100 g), bavette d’aloyau (lOQ g)
Foie de veau déglacé au vinaigre de framboise

L’entrecéte grillée a la fleur de sel

Escalope de veau 4 la créme de champignons

Téte de veau sauce gribiche

7,60 €
7,50 €
7,60 €
15,40 €
14,70 €

16,20 €
1490 €
2290€
16,80 €
17,80 €
18,20 €
16,90 €
17,80 €
16,90 €
18,90 €
16,30 €

14,70 €

Nos viandes vous sont servies avec salade et/ou frites maison et/ou poélée de légumes de saison

et/ou gratin dauphinois maison.

Poisson
Dos de cabillaud et moules au curry, Riz pilaf

Toutes nos viandes sont d'origine frangaise
Prix nets




