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BTS Hôtellerie - Restauration Session 2005
Option B : Art culinaire, art de la table et du service

Études et réalisations techniques : Épreuve pratique de RESTAURANT

Sous épreuve : Service et commercialisation
2 heures
Coef 2

Atelier 1 : vente - communication
30 mn
Coef 0,5

Atelier 2 : réalisation d'une prestation technique
30 mn
Coef 0,5

Atelier 3 : animation et organisation
30 mn
Coef 0,5

Atelier 4 : contrôle - évaluation
30 mn
Coef 0,5


SUJET n° 3

ATELIER n° 3 : Animation et organisation

Responsable du bar le « GRETEL », vous décidez de faire une mise au point à l’approche de votre « mois Antillais » en juillet prochain. 

Vous réunissez vos deux commis de bar pour leur rappeler vos exigences concernant la réalisation du cocktail (classique ou création) à base de Rhum que vous avez choisi de mettre en avant lors de cette animation.

Vous pouvez, si nécessaire, utiliser la documentation trouvée sur Internet jointe en annexe n° 1.



--        --          --          --          --          --          --          --          --          --          --          --    --

ATTENTION : CONSIGNES destinées au centre d'examens.

Tout candidat passe les 4 ateliers du même sujet.

Les  ateliers d’un même n° de sujet sont donc indissociables.

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

   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.

Conditions de réalisation :

Le candidat dispose de 10 minutes de préparation incluses dans les 30 minutes de l’épreuve.

L’action doit se dérouler au bar de votre établissement ou sur un buffet.

Mise à disposition du matériel nécessaire pour la réalisation de cette prestation, dont un large choix de verres.

Un tableau papier ou un tableau blanc avec feutres de couleur.

2 élèves jouent le rôle de commis.

PRODUITS : voir fiche technique jointe en annexe 2.

Critères d’évaluation :

Atelier 3 : ANIMATION et ORGANISATION
CRITÈRES d'ÉVALUATION

Organisation du travail
Qualité de la préparation - Organisation dans le temps

Techniques mises en œuvre
Logique de la démarche utilisée
Méthodologie de l’animation et/ou de la démonstration

Capacité à communiquer, à animer une équipe
Capacité à communiquer et/ou à animer une équipe
Dynamisme, structure des explications

Connaissances professionnelles
Connaissance des prestations, des produits, du matériel
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ATELIER n° 3      ANNEXE  n° 1

Informations sur le Rhum issues d’Internet www.rhumdemartinique.com
10 variétés de cannes à sucre sont cultivées en Martinique pour réaliser le Rhum, elles sont ramassées à peu près un an après leur plantation et cela pendant cinq à sept ans. Elles sont coupées de Février à Juin.
La coupe, le ramassage et la livraison doivent se faire rapidement (2 à 3 jours) car la canne s'abîme très vite.

Un vieux proverbe créole dit que la canne doit avoir "le pied en terre et la tête au moulin". 

Après la livraison de la canne à la distillerie, elle est coupée en tronçons de plus en plus petits. Broyée successivement par trois moulins. Le jus de canne est récolté puis envoyé en cuves de fermentation, on y ajoute de l'eau pour épuiser le sucre puis on mouline de nouveau. Le jus de canne ou vesou est mis en fermentation très lentement, il atteint 5° d'alcool au bout de 24 à 48 heures. 

Puis le jus de canne passe à la distillation, la colonne de distillation est chauffée à 65°, le jus va passer dans la colonne à distiller d'un plateau à l'autre, la vapeur se charge en alcool à chaque plateau par barbotage donnant peu à peu du rhum cristal à 65°.

Ensuite le rhum est stocké dans des cuves inox pour y maturer pendant cinq mois environ. Il y est brassé, aéré puis réduit avec de l'eau distillée pour atteindre son degré de consommation 50 ou 55°. Il est alors fin prêt à être mis en bouteilles. 
Le rhum vieux est mis en fûts de chêne d'Amérique ayant déjà contenu du bourbon.

Le rhum, eau de vie de canne à sucre, provient de la fermentation alcoolique et de la distillation soit du jus (vesou) ou du sirop de canne à sucre soit de mélasses résultant de la fabrication du sucre de canne (pour le rhum industriel).

Le rhum industriel obtenu par la distillation des mélasses ou sirops issus de la fabrication du sucre.

Le rhum agricole est fabriqué essentiellement aux Antilles. Il provient de la fermentation directe du jus de canne ou vesou, sans extraction du sucre. Il est d'un goût âpre et corsé.


Le rhum traditionnel : c'est le rhum de consommation courante, incolore ou coloré soit par un vieillissement, soit par addition de caramel.


Le rhum "grand arôme" qualifie des rhums de mélasse particulièrement aromatisés. Ils sont obtenus par fermentation de longue durée, de 8 à 10 jours.

Le rhum vieux est obtenu après un séjour minimal de trois ans en fûts de chêne. Il est d'une belle couleur ambrée, ainsi que d'un bouquet très particulier.
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DATE : mardi 10 mai 2005 matin

FICHE TECHNIQUE de matière d’œuvre

ATELIER n° 3         ANNEXE  n° 2
Nombre de candidats : 8

DENRÉES
Unités
Quantités
Prix unit.
TOTAL
Observations

Curaçao orange

Cointreau

Vodka

Tequila

Grand Marnier rouge

Vermouth rouge

Vermouth dry

Campari

Crème de cacao brune

Crème de cassis

Liqueur d’abricots

Cherry Brandy

Rhum blanc

Rhum brun

Cerises à l’eau de vie

Sirop de grenadine

Sirop de menthe

Sirop de sucre de canne

Jus d’orange

Jus de pamplemousse

Jus d’ananas

Jus de citron

Jus de carotte

Jus de raisin

Jus de tomate

Soda

Oranges

Citrons jaunes

Citrons verts

Œufs

Sucre en poudre

Olives vertes

Crème fraîche

Angostura

Noix de Muscade
Btlle

Btlle

Btlle

Btlle

Btlle

Btlle

Btlle

Btlle

Btlle

Btlle

Btlle

Btlle

Btlle 

Btlle

Bocal

Btlle

Btlle

Btlle

Litre

Litre

Litre

Litre

Litre

Litre

Litre

Btlle

Pièce

Pièce

Pièce

Pièce

Kg

Kg

Litre

Flacon

Pièce
1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

2

4

4

10

0,200

0,200

0,500

1

1
12,50

13,00

11

12

13,00

7,00

8,00

10,00

11,50

7,00

12,50

12,50

12,50

14,00

18,50

3,00

3,00

4 ,50

1,50

1,50

1,50

1,50

1,87

1,52

1,52

1,00

0,30

0,30

0,50

0,10

1,50

3,00

3,00

18,50

0,30

NB : le coût matière moyen d’un cocktail varie de 0,80 à 1,20 €uro


Coût matière par candidat

:
2,40 €
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