

Epreuve de rattrapage bac pro restauration : Partie technologie et sciences appliquées.


__________________________________________________________________________________



(Partie élève)

1 ) 
Vous êtes second dans un établissement de la Baie des Citrons, et on vous demande de mettre en place un plateau de fruits de mer comprenant huit produits différents.

De plus M. Guermanec, breton pur souche, et patron de ce restaurant souhaite inclure dans ce plateau deux produits de sa région natale.

Faites une proposition de plateau de fruits de mer répondant à ces exigences uniquement sur le plan qualitatif.

2) 
Souhaitant que la finition et le dressage de ses plateaux se fassent devant le client, on vous demande de préciser  les précautions de présentation et de conditionnement des produits que vous utiliserez.

3)
Afin de sensibiliser votre équipe de travail vous leur expliquerez les risques de contamination alimentaire, et vous leur apprendrez comment déceler un fruit de mer impropre à la consommation.







(Partie évaluateur)

L’élève devra être capable de citer huit produits pouvant constituer un plateau de fruits de mer, dont deux de la région Bretagne.

L élève devra être capable de préciser de quelle façon il présentera ces fruits de mers (sur glace…), ainsi que les températures de conservation deux ceux-ci.

L’élève devra être capable de d’indiquer les critères de fraicheurs des fruits de mer, ainsi que de parler des M.I.A et T.I.A.

Durée : 
15 minutes de préparation.


15 minutes d’oral maximum.
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Champs de réponses souhaitées









