HRE4BRP

BTS Hotellerie - Restauration ~ Session 2017~ 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 technigue 30 min Coef 0,5
Atelier 3 : animation et organisation 30 min Coef 0,5
Atelier 4 : contr6ble - évaluation 30 min Coef 0,5

SUJET n° 3

Date : JEUDI 18 MAI 2017 - MATIN

FICHE TECHNIOUE de matieres d’ceuvre

| ATELIERNn°2 ANNEXEn°1|

Nombre de candidats : 8

DENREES Unités | Quantités Prix TOTAL | Observations
unitaire
AOP/AOC Beaujolais Bouteille 2 7,00 € 14,00 €
AOP/AOC Madiran Bouteille 2 8,00 € 16,00 €
Colt matiéres total : 30,00 €
Co0t matiéres par candidat : 3,75 €
SESSION EXAMEN Durée 30 min
2017 BTS Hbtellerie — Restauration Option B - Art culinaire, art de la table et du service | Coefficient 0,5
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Sous épreuve : Service et commercialisation 2 heures Coef 2
Atelier 1 : vente - communication 30 min Coef 0,5
Atelier 2 : réalisation d'une prestation technigue 30 min Coef 0,5
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Sujetn®3

Date : JEUDI 18 MAI 2017 - MATIN

FICHE TECHNIOUE de matiéres d’ccuvre

| ATELIERN°3 ANNEXEn°1 |

Nombre de candidats : 8

DENREES Unités Quantités | Prix unitaire | TOTAL | Observations
Martini rouge Bouteille 1 14,00 14,00
Martini blanc Bouteille 1 14,00 14,00
Martini rosé Bouteille 1 14,00 14,00
Citron Piece 1 0,30 0,30
Orange Piece 1 0,30 0,30

Co0t matieres total : 42,60 €
Co0t matiéres par candidat: 5,32 €

SESSION EXAMEN Durée 30 min

2017 BTS Hbtellerie — Restauration Option B - Art culinaire, art de la table et du service | Coefficient 0,5
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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 technigue 30 min Coef 0,5
Atelier 3 : animation et organisation 30 min Coef 0,5
Atelier 4 : contr6ble - évaluation 30 min Coef 0,5

SUJET Nn°3

Date : JEUDI 18 MAI 2017 - MATIN

FICHE TECHNIOUE de matieres d’ceuvre

|ATELIER n° 4

ANNEXE n° 1|

Nombre de candidats : 8

DENREES Unités | Quantités Ur?irti;ire TOTAL | Observations
Morbier Kg 0,5 12,00 6,00 €
Beaufort Kg 0,5 18,00 9,00 €
Livarot Piece 2 7,00 14,00 €
Crottin de Chavignol Piece 4 1,50 6,00 €
Bleu d’Auvergne Kg 0,5 9,00 450€
Brie de Meaux Piéce 2 2,00 4,00 €
Pain de campagne tranché Piece 1 2,00 2,00 €
Beurre Kg 0,250 8,00 2,00 €
Raisins secs blonds Kg 0,150 5,00 0,75 €

Co0t matiéres total : 48,25 €
Co0t matiéres par candidat : 6,03 €

SESSION EXAMEN Durée 30 min
2017 BTS Hbtellerie — Restauration Option B - Art culinaire, art de la table et du service | Coefficient 0,5
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