HRE4ARP
BTS Hôtellerie - Restauration Session 2009
Option A : Mercatique et gestion hôtelière

	Études et réalisations techniques :      Épreuve pratique de RESTAURANT

	Sous épreuve : Restauration et connaissances des boissons
	60 minutes
	Coef 0,50 

	Atelier 1 : négociation - vente
	30 minutes
	Coef 0,25

	Atelier 2 : réalisation d'une prestation technique
	30 minutes
	Coef 0,25



Sujet n° 5

     ATELIER n° 2 : Réalisation d'une prestation technique
Vous êtes responsable de la restauration de l’hôtel de la plaquette du centre d’examen. En l’absence de votre équipe, vous devez effectuer en urgence, dans un salon privatif, la mise en place complète d’une table ronde de 6 convives, ainsi que de sa console, pour les prestations suivantes :
	Mise en bouche : Trilogie de verrines océanes
	Service à l’assiette

	Soupe de poissons de roche
	

	Bar de ligne grillé au beurre Nantais
	

	Cailles rôties en crapaudine aux raisins Muscat
Pommes paille et Tian Provençal
	

	Assiette de fromages
	

	Fondant chocolat
	

	Café et mignardises
	Service au plateau


	VINS  AOC     

	Apéritif à table : Mumm Cordon Rouge

	Cassis blanc - Clos Val Bruyère

	St-Emilion Grand Cru 

	Muscat de Beaumes de Venise 


Justifiez vos choix.

	
	--          --          --          --          --          --          --          --          --          --          --          --       --     


ATTENTION : CONSIGNES destinées au centre d'examen et à la commission d’interrogation.

- Reproduire ce sujet avec les consignes (conditions de réalisation, critères d'évaluation, panier)

et remettre cette reproduction à chacun des interrogateurs.

- Séparer les consignes interrogateurs du sujet du candidat.

- Reproduire le sujet candidat en autant d'exemplaires que de candidats.

- Chaque candidat passe dans les 2 ateliers d’un même sujet.

Conditions de réalisation :

Mise en situation du candidat

· Table ronde pour 6 couverts, non nappée, plus une console vide
· Prévoir linge : nappe, napperon, serviettes tissus … 

· Matériel de mise en place PROPRE complet à disposition, avec possibilité de choix
·  Décoration florale : centre de table
Critères d'évaluation :

	Atelier 2 : Réalisation d'une prestation technique
	CRITÈRES D'ÉVALUATION

	Organisation du travail 


	Mise en place du poste de travail

Organisation du temps et de l'espace

	Profil  technicien


	Maîtrise 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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