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BTS Hatellerie - Restauration Session 2008 Option B : Art culinaire, art de la table et du service
Etudes et réalisations techniques : Epreuve 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 : contréle - évaluation 30 min Coef 0,5
SUJET n° 5

ATELIER n° 4 : Controle et évaluation

En qualité de sommelier du restaurant « ’ESTAMINET », vous observez et évaluez 1’ouverture d’une
bouteille de vin rouge en panier effectuée par votre commis.

Vous faites le compte-rendu de votre évaluation aux membres du jury, hors de la présence du
commis. Vous évoquez les solutions qui doivent permettre d’améliorer la prestation.

ATTENTION : CONSIGNES destinées au centre d'examens.
Tout candidat passe les 4 ateliers du méme sujet.
Les ateliers d’un méme n° de sujet sont donc indissociables.
- Reproduire ce sujet avec les consignes (conditions de réalisation, critéres d'évaluation)
et remettre cette reproduction a 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 doit se dérouler en salle de restaurant.

- Matériel nécessaire a la réalisation : guéridon, panier a vin, tout matériel nécessaire a I’ouverture
d’un vin rouge en panier.

- Un éleve joue le role de chef de rang et doit commettre au minimum 5 erreurs.

Exemples d’erreurs : non respect de la capsule ou de I’étiquette du vin, mauvaise présentation,
hygiéne non respectée, mauvaise technique. ..

PRODUITS : voir fiche technique jointe en annexe 1.

Critéres d'évaluation :

Atelier 4 : CONTROLE - EVALUATION CRITERES d'EVALUATION
Capacité a analyser une situation ou capacité a évaluer la
qualité de produits ou matériels

Evaluation et/ou controle

Meéthodologie de contréle ou d'évaluation de qualité

Meéthodes et/ou techniques mises en ceuvre . . , .
Observation, analyse comparative, dégustation

Connaissances professionnelles Connaissance des prestations, des produits, du matériel

, L . Capacité a proposer des solutions ou a prendre des
Compétences de responsable / décisionnaire

décisions pertinentes en rapport avec des objectifs
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Sujet n° S

Date : Mercredi 21 mai 2008 matin

FICHE TECHNIQUE de matiére d’ccuvre

ATELIER n° 4 ANNEXE n° 1

Nombre de candidats : 8

DENREES Unités | Quantités [1};‘1’; TOTAL Observations
AOC Bordeaux rouge Btlle 8 5.00 40.00

Cot matiére total : 40.00 €
Coflt matiére par candidat : 5.00 €
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