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BTS Hotellerie - Restauration Session 2018

Option A : Mercatique et gestion hoteliére

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratique de RESTAURANT
Sous épreuve : Restauration et connaissances des boissons 1 heure Coef 0,5
Atelier 1 : négociation - vente 30 minutes Coef 0,25
Atelier 2 : réalisation d'une prestation technigue 30 minutes Coef 0,25

SUJETN°6

Date : Vendredi 25 mai 2018 — Apres-midi

FICHE TECHNIOQUE de matiére d’ceuvre (destinée aux membres du jury)

ATELIER n® 2

ANNEXE n° 1 |

Nombre de candidats : 8

Prix
DENREES Unités |Quantités| unitaire TOTAL Observations
en €
Ananas tranches Boite 3/1 1 6,00 6,00
Oreillons Péche Boite 3/1 1 5,20 5,20
Bigarreaux sirop Boite 4/4 2 2,50 5,00
Litchis sirop Boite 4/4 2 3,00 6,00
Créme liquide Litre 0,5 3,60 1,80
Beurre Kg 0,500 6,00 3,00
Sucre poudre Kg 0,500 1,72 0,86
Kirsch Bouteille 0,35 10,00 3,50
Rhum blanc Bouteille 0,2 7,00 1,40
Grand Marnier rouge Bouteille 0,2 13,00 2,60
Cognac VS Bouteille 0,2 13,00 2,60
Porto rouge Bouteille 0.5 9,14 4,57
Soho Bouteille 0,2 10,15 2,03
Amandes effilées Kg 0,200 11,42 2,28
Jus d’orange Litre 2 1,05 2,10
Jus d’ananas Litre 2 1,19 2,38
Glace vanille ou equivalent Litre 2,5 5,52 13,80
Menthe fraiche Bouquet 1 1,50 1,50
Noix de coco rapée Kg 0,200 3,19 0,64
Citron jaune Piece 4 0,30 1,20
Citron vert Piece 4 0,40 1,60
Co0t matieres total 70,06 €
Co0t matieres par 8,75 €
candidat
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