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BTS Hotellerie - Restauration Session 2011 Option B : Art culinaire, art de la table et du service
Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratiqgue de RESTAURANT

Sous épreuve : Service et commercialisation 2 heures Coef 2
Atelier 1 : vente - communication 30 min Coef 0,5
Atelier 2 : réalisation d'une prestation technique 30 min Coef 0,5
Atelier 3 : animation et organisation 30 min Coef 0,5
Atelier 4 : contrble - évaluation 30 min Coef 0,5
SUJET n° 7

ATELIER n° 2 : Réalisation d'une prestation technique

A I’occasion d’une journée a théme « produits du terroir », vous souhaitez associer le magret de
canard fumé avec un vin issu de la méme région.

Pour ce faire, vous dégustez les produits mis a votre disposition et choisissez le vin qui vous
semble le plus approprié.

ATTENTION : CONSIGNES destinées au centre d'examens.
- Tout candidat passe les 4 ateliers du méme sujet.
- Les ateliers d’un méme n° de sujet sont donc indissociables.
- Reproduire ce sujet avec les consignes (conditions de réalisation, criteres d'évaluation) et remettre
cette reproduction a chacun des interrogateurs.
- Seéparer les consignes interrogateurs du sujet du candidat.
- Reproduire le sujet candidat en autant d'exemplaires que de candidats.

Conditions de réalisation :

- Mise a disposition du mobilier et du matériel nécessaires pour la dégustation.

- Le candidat effectuera la mise en place de son poste de travail a partir du matériel et des denrées
proposés par le centre d’examen.

- Le candidat choisira la méthode, les matériels qui lui paraitront les plus appropriés.

PRODUITS : Voir fiche technique jointe en annexe 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
Profil technicien Maitrise 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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Sujetn®7
Date : Jeudi 19 mai 2011 — matin

FICHE TECHNIQUE de matiéres d’ceuvre

(destinée aux membres du jury)

ATELIER N® 2

ANNEXE n°1

Nombre de candidats : 8

Prix
DENREES Unités Quantités | unitaire Tce)rT'g‘L Observations
en €
AOC Beaujolais (rouge) bout 2 7,00 14,00
AOC Madiran bout 2 12,00 24,00
Magret fumé tranché kg 0,600 20,00 12,00
Colit matiéres total | 5000& |
Co(it matiéres par candidat | 6,25 € |
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