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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° 7

ATELIER n° 2 : Réalisation d'une prestation technique

Maître d’hôtel de la « WINSTUB », vous souhaitez dynamiser les ventes de desserts auprès des enfants.  Vous créez en ce sens une assiette de fruits frais destinée à votre jeune public.

Vous prenez connaissance des produits et du matériel mis à votre disposition et réalisez deux desserts identiques.
.

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

ATTENTION : CONSIGNES destinées au centre d'examens.

Tout candidat passe les 4 ateliers du même sujet.

Les ateliers d’un même numéro 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 :

- Une table et un guéridon nappés.

- Mise à disposition du mobilier, du matériel de restaurant et des denrées nécessaires pour la 

   réalisation de cette prestation technique (choix d’assiettes de tailles différentes, de coupes, 

   bols, ramequins, raviers et couverts assortis, saupoudreuse, dentelles, piques en bois…).

- Le candidat effectuera la mise en place de son poste de travail à partir du matériel et 

  des denrées proposés par le centre d’examens.

- Travail à l’office (hors clients).

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° 7

Date : jeudi 12 mai 2005 matin

FICHE TECHNIQUE de matière d’œuvre

ATELIER n° 2 

ANNEXE  n° 1

Nombre de candidats : 8

DENRÉES
Unités
Quantités
Prix unitaire
TOTAL
Observations

Pommes Golden

Poires

Bananes

Caramboles

Fraises

Kiwis

Groseilles

Oranges

Sucre semoule

Cerises confites

Angélique confite

Noix de coco râpée

Citrons jaunes

Menthe fraîche

Chocolat vermicelle 

Confiture de fraises

Sauce chocolat

Langues de chat


Kg

Kg

Kg

Pièce

Kg

Pièce 

Kg

Kg

Kg

Kg

Kg

Kg

Pièce

Bouquet

Kg

Kg

Flacon

Paquet
2

2

2

8

1

8

0,500

2

0,500

0,250

0,250

0,250

8

1

0,200

    0,200

1

1
1,50

2,90

1,32

1,25

3,85

0,30

9,00

1,20

1,50

6,60

7,00

2,77

0,30

0,60

6,80

2,50

2,10

1
3,00

5,80

2,64

10,00

3,85

2,40

4,50

2,40

0,75

1,65

1,75

0,70

2,40

0,60

1,36

0,50

2,10

1,00


Coût matière total

:
47,40 €

Coût matière par candidat

:
5,93  €
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