HRE4ARP

BTS Hotellerie - Restauration

Session 2018

Option A : Mercatique et gestion hoteliere

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

SUJETNn°7

Date : Lundi 28 mai 2018 - Matin

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

ATELIER n° 2

ANNEXE n° 1 |

Nombre de candidats : 8

DENREES Unités | Quantités Prix 1 1oTAL Observations
unitaire
Beeuf haché Kg 1200 | 1800 | 2160 Portions de 150 g /i
possible coupé au couteau
Eufs Piéce 8 0,20 1,60
Ketchup Bouteille
Worchestershire sauce | Bouteille
Tabasco Bouteille
Huile d’arachide Bouteille PM 2,00
Moutarde Kg
Sel et poivre Kg
Oignons hachés Kg 0,500 1,00 0,50
Persil haché Bouquet 1 0,80 0,80
Capres hachées Pot 1 2,00 2,00
Cornichons hachés Pot 1 2,00 2,00
Salade laitue Piéce 1 1,50 1,50 A laver — feuilles pour déco
Co0t matieres total 32,50 €
Co0t matieres par
candidat 4.07¢€
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