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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° 2

ATELIER n° 3 : Animation et organisation

Responsable des banquets à l’hôtel des «DEUX RIVES», vous êtes chargé(e) d’organiser un dîner pour 140 couverts dans une semaine, selon le menu et les boissons proposés en annexe 1.

Vous venez d’engager un nouveau Maître d’hôtel banquet et un sommelier, vous donnez les consignes sur le déroulement global de la manifestation et sur le service.

Vous effectuez une mise en place type, en fonction du menu en annexe 1.



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

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 :

Le candidat dispose de 10 minutes de préparation incluses dans les 30 minutes de l’épreuve.

L’action doit se dérouler dans la salle de restaurant de votre établissement. 

Prévoir :

· Le matériel nécessaire sur console pour une mise en place banquet (différentes assiettes, verrerie, couverts, etc.)

· Une table de restaurant nappée 

· Un tableau papier ou un tableau blanc avec feutres de couleur.

· 2 élèves jouent le rôle du Maître d’hôtel et du sommelier

Critères d’évaluation :

Atelier 3 : ANIMATION et ORGANISATION
CRITÈRES d'ÉVALUATION

Organisation du travail
Qualité de la préparation - Organisation dans le temps

Techniques mises en œuvre
Logique de la démarche utilisée
Méthodologie de l’animation et/ou de la démonstration

Capacité à communiquer, à animer une équipe
Capacité à communiquer et/ou à animer une équipe
Dynamisme, structure des explications

Connaissances professionnelles
Connaissance des prestations, des produits, du matériel

Sujet n° 2

DATE : lundi 09 mai 2005 après-midi

ATELIER n° 3         ANNEXE  n° 1
menu proposé :
boissons proposées




Mise en bouche : mini tarte flambée
Coupe de Crémant d’Alsace




Foie gras de canard en brioche
AOC Alsace Grand cru Pinot gris  Schlumberger Saering




Raviole de Saint-Jacques





Filet de bœuf sauce au Pinot Noir, légumes du marché
AOC Alsace Pinot Noir




Croustillant de Munster et son mesclun de salade
AOC Alsace Gewurztraminer




Soufflé glacé au pain d’épices
Verre de liqueur de Pain d’épices




Café et Macaron de Nancy
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