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BTS Hotellerie - Restauration Session 2011  Option A : Mercatigue et gestion hoteliere

Etudes et réalisations techniques :  Epreuve 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
SUJETn°1

IATELIER n° 2 : Réalisation d'une prestation technique]

Maitre d’hotel au restaurant de la plaquette du centre d’examens, vous souhaitez proposer un vin
servi au verre en vue d’accompagner une entrée composée a base de magret fumé. Cette prestation
figurera sur votre prochaine carte d’automne.

Apres les avoir dégustés, vous choisissez I’un des 2 produits mis a votre disposition.

Vous justifierez votre choix, et proposerez une argumentation commerciale pour cet accord.

ATTENTION : CONSIGNES destinées au centre d'examens et a la commission d’interrogation.

- Reproduire ce sujet avec les consignes (conditions de réalisation, critéres d'évaluation,
panier) et remettre cette reproduction a 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 méme sujet.

- Les ateliers d’un méme n° de sujet sont indissociables.

Conditions de réalisation :
- Cet atelier se déroule dans la salle de restaurant.
- Le candidat choisira la méthode et les matériels qui lui paraitront les plus appropriés.
- Mettre a disposition le mobilier, linge et les matériels nécessaires a la dégustation des mets et des
liquides.

Produits : voir fiche jointe en annexe n° 1.

Critéres d'évaluation :

Atelier 2 : Réalisation d'une prestation technigue CRITERES d’'EVALUATION
Organisation du travail Mise en place du poste de travail
Organisation du temps et de l'espace
Profil technicien Maitrise technique, justification des choix, qualité

de la prestation finale
Connaissances des produits et/ou des matériels

Connaissances professionnelles

utilisés
Attitude et comportement Comportement professionnel
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RESTAURATION ET CONNAISSANCES DES BOISSONS
SUJET N° 1
DATE : LE LUNDI 16 MAI 2011 - MATIN

FICHE TECHNIQUE de matiéres d’ceuvre (destinée aux membres du jury)

| ATELIERN°2 ANNEXE n°1 |
NOMBRE DE CANDIDATS : 8 personnes

DENREES Unités | Quantités PriX 1 1oTAL | Observations
unitaire
Vin rouge corsé de type Bouteille 1 6.00 6.00
Cahors
Vin rouge léger de type .
Pinot Noir d’ Alsace Bouteille 1 4.50 4.50
Magret fumé prétranché Kg 0.240 20.00 3.60

Codt matieres total

Co0t matiéres moyen par candidat
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