HRE4BRP

BTS Hotellerie - Restauration ~ Session 2010 Option B : Art culinaire, art de la table et du service
Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratique 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° 8

ATELIER n° 2 : Réalisation d'une prestation technique
Vous étes Maitre d’hotel au restaurant « L’ESTAMINET ».

Vous organisez une semaine « Normande » durant la derniere semaine du mois de juin. Vous avez
décidé de créer un dessert flambeé qui sera servi a cette occasion.

A partir des denrées mises a votre disposition, vous réalisez ce dessert flambé pour deux personnes.
Vous dégustez et argumentez votre production.
Les éventuelles préparations préliminaires pourront étre realisées en condition d’office.

~
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.

- Séparer les consignes interrogateurs du sujet du candidat.
- Reproduire le sujet candidat en autant d’exemplaires que de candidats.

Conditions de réalisation :

- Mobilier : Un buffet, un guéridon et une table nappée de 2 couverts.

- Matériel : Matériels de restaurant et plus spécifiquement de découpe et de flambage.

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

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

- Les fruits pourront étre préparés par le candidat en situation d’office dans le respect des régles d’hygiéne.

PRODUITS : Voir fiche technique jointe en annexe 1.

Critéeres d'évaluation :

Atelier 2 : Réalisation d'une prestation technique 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
SESSION EXAMEN Durée 30 min
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BTS Hﬁtellprie - Restauration  Session 2010 i Option B : Art culinaire, art de la table et du service
Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratigue 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
Sujetn° 8

DATE : Jeudi 3 juin 2010 Apres-midi

FICHE TECHNIQUE de matiére d’ceuvre

(destinee aux membres du jury)

ATELIER n° 2 ANNEXE n°1

Nombre de candidats : 8

DENREES Unités Quantités Prix unit. TOTAL Observations
Crépes Piece 32 0,10 3,20 4 piéces par candidat
Pommeau de Normandie Btle 1 12,00 12,00
Calvados cl 40 0.20 8.00
Cidre doux Btle 1 3,00 3,00
Citron Kg 0.5 1.60 0.80
Pomme Golden kg 2 1.30 2.60
Pomme Granny Smith kg 2 1.65 3.30
Pomme Reinette kg 2 1.30 2.60
Créme liquide Litre 0,5 3,60 1,80
Créme épaisse kg 0,500 2.22 1.11
Beurre micro 10 gr piéce 16 0.04 0.64
Sucre en poudre Kg 0,500 1.72 0,86
Co0t matiéres total : 39,91 €
Co0t matiéres par candidat : 4,98 €
SESSION EXAMEN Durée 30 min
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