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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 : contréle - évaluation 30 min Coef 0,5
SUJET n°9

ATELIER n° 2 : Réalisation d'une prestation technique

Vous étes maitre d’hotel au restaurant “ L'ESTAMINET”.
Vous realisez et servez deux steaks au poivre a deux clients.

Vous faites une argumentation commerciale de votre plat. Vous proposez et justifiez un accord avec
un vin.
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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 dressée pour 2 couverts.
- Matériel : Matériels de restaurant et plus spécifiquement 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.

PRODUITS : Voir fiche technique jointe en annexe 1.

Criteres 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
SESSION EXAMEN Durée 30 min
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Sujetn®9
DATE : Vendredi 4 juin 2010 matin
FICHE TECHNIQUE de matiére d’ceuvre
(destinée aux membres du jury)
ATELIER N°2 Annexen°1
Nombre de candidats : 8
DENREES Unités Quantités Prix | TOTAL | Observations
unitaire
16 Tranches de rumsteak de 150 g Kilo 2.4 12.00 28.80
Créme fraiche Kilo 0.5 6,00 3,00
Beurre Kilo 0.250 3,00 0,75
Fond de veau Litre 1 2,50 2,50
Vin blanc Bouteille 1 2,50 2,50
Porto rouge Bouteille 1 8,00 8,00
Cognac Bouteille 1 12,00 12,00
Sel et poivre PM
Mignonnette de poivre PM
Co(it matiére total ; | 57,55 |
Co(t matiére par candidat ; | 7,19 |
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