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BTS Hétellerie - 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° S

ATELIER n° 2 : Réalisation d'une prestation technique

Maitre d’hotel au restaurant « L’ESTAMINET », vous réalisez et servez deux assiettes de

saumon fumé et ses toasts.

Vous effectuez le service de ces 2 assiettes a une table de 2 clients.

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 :

- Mise a disposition d’un buffet et matériels nécessaires pour la réalisation de cette

prestation technique.
- Une table dressée pour 2.

- Le candidat effectue la mise en place de son poste de travail et réalise sa prestation a partir
du matériel, du linge et des denrées proposés par le centre d’examen.

PRODUITS : Voir fiche technique jointe en annexe 1.

Critéeres d'évaluation :

Atelier 2 : Réalisation d'une prestation technique CRITERES d’EVALUATION
Organisation du travail Mise en place du poste de travail - Organisation
Profil technicien Maitrise 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° 5
Date : Mercredi 21 mai 2008 matin
FICHE TECHNIQUE de matiére d’ceuvre
ATELIER n° 2 ANNEXE n° 1
Nombre de candidats : 8
DENREES Unités Quantités Prix unit. TOTAL Observations
Ciboulette Botte 1 1,00 1,00
Tomates cerise Bq 1 1,70 1,70
Citron Kg 1 2.50 2.50
Sel et poivre du moulin PM 0.00 0.00
Pain de mie tranché (30 tranches) Pc 1 2.50 2.50
Saumon non tranché KG 2 12.00 24.00
Créme fraiche KG 0.5 1.50 0.75
Beurre KG 0.5 2.00 1.00
Coit matiéres total 3345 €
Cofit matieres par candidat 4.19€
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