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Études et réalisations techniques : Épreuve pratique de RESTAURANT 

Sous épreuve : Service et commercialisation 2 heures Coef 2 
Atelier 1 : vente - communication 30 min Coef 0,5 
Atelier 2 : réalisation d'une prestation technique 30 min Coef 0,5 
Atelier 3 : animation et organisation 30 min Coef 0,5 
Atelier 4 : contrôle - évaluation 30 min Coef 0,5 
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SUJET n° 9 
 

ATELIER n° 2 : Réalisation d'une prestation technique 
 

Vous êtes Maître d'hôtel au restaurant « l'Estaminet ». Dans le cadre du référencement d'un nouveau 
vin à proposer  avec un plat de votre carte, la « pièce de bœuf poêlée à la mignonnette de poivre et 
flambée au genièvre », vous procédez à une dégustation comparative de 2 produits proposés. 
Vous argumentez votre choix. 

 
 

. 

 
 

--          --          --          --          --          --          --          --          --          --          --          --    
 

ATTENTION : CONSIGNES destinées au centre d'examens. 
- Tout candidat passe les 4 ateliers du même sujet. 
- Les  ateliers d’un même n° de sujet sont donc indissociables. 
- Reproduire ce sujet avec les consignes (conditions de réalisation, critères d'évaluation) et 

remettre cette reproduction à chacun des interrogateurs. 
- Séparer les consignes interrogateurs du sujet du candidat. 
- Reproduire le sujet candidat en autant d'exemplaires que de candidats. 

 
Conditions de réalisation : 
 
- Mise à disposition : les deux vins rouges, verrerie, crachoir…. 
- Le candidat effectuera la mise en place de son poste de travail à partir du matériel et des denrées proposés par 
le centre d’examen. 
- Le candidat choisira la méthode, les matériels et les ingrédients qui lui paraîtront les plus appropriés. 

 
PRODUITS : Voir fiche technique jointe en annexe 1. 
 
 
Critères d'évaluation : 
 

Atelier 2 : Réalisation d'une prestation technique CRITÈRES d’ÉVALUATION 

Organisation du travail  Mise en place du poste de travail - Organisation 

Profil  technicien Maîtrise technique, justification des choix, qualité de la prestation finale 

Connaissances professionnelles  Connaissances des produits et/ou des matériels utilisés 

Attitude et comportement Comportement professionnel  
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Sujet n°  9 
 

DATE : Vendredi 20 mai 2011 – matin 
 

FICHE TECHNIQUE de matières d’œuvre 
(destinée aux membres du jury) 

 
 

ATELIER n° 2      ANNEXE  n° 1 
 

Nombre de candidats : 8 
 
 
 

DENRÉES Unités Quantités
Prix 

unitaire 
 en € 

TOTAL 
en € 

Observations 

VIN ROUGE LÉGER 
(ex : Alsace Pinot noir, 
Touraine sur cépage Gamay) 
 
 
VIN ROUGE CHARNU 
(ex : Côtes du Rhône, 
Languedoc, Cahors) 

Bouteille 
75 cl 

 
 
 

Bouteille 
75 cl 

2 
 
 
 
 
2 

6,00 
 
 
 
 

7,00 

12,00 
 
 
 
 

14,00 

 
 

Quantité proposée 
supérieure aux 
besoins mais 

palliant un risque 
de qualité sur une 

bouteille 
 
 

 
 

Coût matière total  : 26,00 € 
      

Coût matière par candidat  : 3,25 € 
 
 


