
Session 
2021 

EXAMEN : BTS Management en Hôtellerie Restauration Durée 6 heures 

Option B - Management d’unité de production culinaire Coefficient 12 
Sujet 02 Épreuve E5 – Deuxième partie pratique  Page 1 sur 7 

 

Session 2021 

 

Brevet de Technicien Supérieur 

MANAGEMENT EN HÔTELLERIE RESTAURATION 
 

 

 
Épreuve E5 – Conception et production de services e n hôtellerie restauration 

 
Deuxième partie pratique : Production de services 

   
Option B – Management d’unité de production culinai re 

 
 
 

Durée : 6 heures                            Coefficient : 12 

 

 

SUJET 02 

Mercredi 26 mai 2021 

 

 

Documents et matériels autorisés : 

- Ordinateur personnel, disque dur externe, documentation personnelle, calculatrice.  

- Matériel de cuisine : mallette à couteaux et autres petits matériels. 

Matériels non autorisés : 

- Téléphone portable et objets connectés. 
 

Dès que le sujet vous est remis, assurez-vous qu’il est complet. 
 

 
 

 
ATTENTION : 
Le sujet devra être intégralement remis à la commis sion d’interrogation à l’issue de 
l’épreuve.   



Session 
2021 

EXAMEN : BTS Management en Hôtellerie Restauration Durée 6 heures 

Option B - Management d’unité de production culinaire Coefficient 12 
Sujet 02 Épreuve E5 – Deuxième partie pratique  Page 2 sur 7 

 

L’épreuve de production de service en management d’unité de production culinaire comporte deux 
parties consécutives : 
- Une première partie orale d’une durée de 30 minutes pour laquelle vous prendrez appui sur votre 
dossier de stage.  
- Une deuxième partie pratique d’une durée de cinq heures trente organisée de la façon suivante : 
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Phase 1 : 1 heure (écrit) 
 

Phase 2 : 4H15 (pratique) 
 

 
 

Préparation de la 
production culinaire et de 

desserts de restaurant 
 
 

Production culinaire et de desserts 
de restaurant  

  

 

Atelier  : Management de la 
production culinaire 

Le candidat doit  : 
 
- Concevoir la production 
culinaire à partir du sujet et 
du panier en l’optimisant. 
 
- Organiser la production en 
respectant le modèle de 
l’annexe « organisation de 
la production ».  
 
- Remettre le document 
réalisé à la commission 
d’interrogation. 
 
Le candidat a la 
possibilité de : 
 
-  Nommer les plats. 
- Rédiger les fiches de 
fabrication (présentation 
libre). 
- Concevoir un plan 
d’intervention pour 
l’animation de l’atelier 
« management de la 
production culinaire ». 

Le candidat doit  : 
 
- Mener une production culinaire 
à partir de la réflexion menée en 
phase 1.  
 
- Produire et distribuer les 
prestations demandées dans le 
sujet. 
 
- Compléter le document « fiche 
de traçabilité » compte tenu des 
données collectées durant 
l’épreuve.  
 
- Animer l’atelier « Management 
de la production culinaire » en 
respectant l’horaire indiqué dans 
le sujet. 

Le candidat doit  : 
 
- Évaluer, analyser et 
justifier ses choix de 
production au regard 
du contexte proposé 
par le sujet. 
 
- Présenter les 
données collectées 
relatives à l’hygiène 
alimentaire à l’aide de 
l’annexe « Fiche de 
traçabilité ».  

Phase 3 : 15 min 
(oral) 
 

 
 

Atelier de management 
de la qualité culinaire 
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Sujet 02 – Les choux 
 

 
Vous êtes responsable du service « Recherche et Développement » de l’entreprise Tom’s 
Traiteur  situé à Toulouse.  
Vous êtes à la source des nouvelles recettes. Vous mettez au point les futures cartes. 
Vous concevez et réalisez les principales pièces cocktails et les menus en fonction des saisons. 
 
Votre prochaine gamme créative n’étant pas encore finalisée, vous décidez de créer de 
nouvelles pièces cocktails salées et sucrées à base de pâte à choux.  
 
Caractéristiques de l’établissement : 

 
- Traiteur organisateur de réception moderne et créatif, réalisant des prestations de 4 à 
1 000 couverts ; 
- Réalisation d’évènements pour les entreprises locales en semaine (cocktails dînatoires, 
séminaires, …) et pour des réceptions familiales le week-end (banquets, mariages, …).  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 

Travail à faire 
 
- 1 assortiment de 18 pièces salées comprenant 3 prop ositions différentes. 
- 1 assortiment de 18 pièces sucrées comprenant 3 pro positions différentes. 
 
Thème à réaliser durant l’atelier de « Management de la production culinaire » : 

 
 « La pâte à choux, étapes de fabrication et coucha ge » 

 
Vous respecterez l’horaire imposé dans l’organigramme de la production. 
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Annexe 1 - La technique sucrée du mois, la pâte à c houx  
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
Source : QUEULOUP Jérome, Thuries Gastronomie Magazine N°298, avril 2018, p. 102. 
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Annexe 2 - Organisation de la production  À compléter par le candidat en phase 1  
 

Dans ce tableau d’organisation, une ligne représente un quart d’heure. 

HORAIRES  COMMIS 1 CANDIDAT COMMIS 2 

00h15     

00h30     

00h45    

01h00 Atelier : Management de la production culinaire 
« La pâte à choux, étapes de fabrication et couchag e » 

01h15    

01h30    

01h45    

02h00    

02h15    

02h30    

02h45    

03h00    

03h15    

03h30    

03h45    

04h00    

04h15    

04h30 NETTOYAGE 
DÉGUSTATION 

ANALYSE DE LA 
PRODUCTION 

NETTOYAGE 
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Annexe 3 - Fiche traçabilité                 À compléter par le candidat en phase 2, 
                               à remettre au jury e n phase 3.  

 
Ce document doit être complété par le candidat à titre indicatif. Il doit être remis au jury en 
début de l’entretien final de la phase 3. 

 
RÉCEPTION ET CONTRÔLE DES MATIÈRES PREMIÈRES (échan tillonnage) 

Produits 
Contrôle des matières premières 

Commentaires 
Emballage Aspect visuel DLC / DDM T°C 

DOA           

DOV           

Surgelés           

Conserves      

           

      

TEMPÉRATURES DES CHAMBRES FROIDES POSITIVES & NÉGAT IVES 

 Début d'épreuve Fin d'épreuve Commentaires 

CF + °C °C   

CF - °C °C   

      

CYCLES DE REFROIDISSEMENT 

Produits 

Début du cycle de 
refroidissement rapide 

Fin du cycle de 
refroidissement rapide Temps 

 Heure T° C Heure T° C 

      
           

           

           

           

La zone comprise entre + 63°C et + 10°C est reconnue comme particulièrement critique. 
      

REMARQUES ÉVENTUELLES 
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Annexe 4 – Matières d’œuvre disponibles 

 


