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BTS Hôtellerie - Restauration Session 2005
Option B : Art culinaire, art de la table et du service

Études et réalisations techniques : Épreuve pratique de RESTAURANT

Sous épreuve : Service et commercialisation
2 heures
Coef 2

Atelier 1 : vente - communication
30 mn
Coef 0,5

Atelier 2 : réalisation d'une prestation technique
30 mn
Coef 0,5

Atelier 3 : animation et organisation
30 mn
Coef 0,5

Atelier 4 : contrôle - évaluation
30 mn
Coef 0,5


SUJET n° 8

ATELIER n° 2 : Réalisation d'une prestation technique

Afin d’animer la soirée à thème sur la mer prévue en fin d’année, la direction souhaite mettre en avant le saumon. Elle vous demande en tant que Maître d’hôtel de réaliser un tartare de saumon.

Après avoir pris connaissance du panier mis à votre disposition, vous réalisez et dressez cette entrée pour deux personnes.
.

(
--          --          --          --          --          --          --          --          --          --          --          --   

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 :

L’épreuve se déroule au restaurant (hors clients).

Mise à disposition du mobilier et du matériel nécessaires pour la réalisation de cette prestation technique (table nappée, matériel de restaurant, matériel de découpage, …).

Le candidat effectue la mise en place de son poste de travail à partir du matériel et des denrées proposées par le centre d’examens.

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

Sujet n° 8

Date : jeudi 12 mai 2005 après-midi

FICHE TECHNIQUE de matière d’œuvre

ATELIER n° :   2 
ANNEXE  n° :  1
Nombre de candidats : 8

DENRÉES
Unités
Quantités
Prix unitaire
TOTAL
Observations

Saumon cru filet

Laitue nettoyée

Tomates cerises

Citron

Citron vert

Aneth hachée

Coriandre hachée

Persil haché

Ciboulette hachée

Crème fraîche épaisse

Huile d’arachide

Huile d’olive

Échalotes ciselées

Sel, poivre


kg

Pièce

Barquette

Pièce

Pièce

Bouquet

Bouquet

Bouquet

Bouquet

L

L

L

Kg

PM
1,6

2

1

8

4

1

1

1

1

0,500

1

0,5

0,100
14,00

0,46

1,12

0,10

0,30

0,87

0,77

0,40

0,90

2,08

0,60

2,69

0,41
22,40

0,92

1,12

0,80

1,20

0,87

0,77

0,40

0,90

1,04

0,60

1,35

0,04
Produits à choisir par le candidat

Coût matière Total

:
32,41 €

Coût matière par candidat

:
4,05 €

SESSION
EXAMEN
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30 mn
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