HRE4BRP
B'[S Hotellerie - Restauration  Session 2016,
Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratique de RESTAURANT

Option B : Art culinaire, art de la table et du service

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

Sujetn® 3
MERCREDI 18 MAI 2016 —- MATIN

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

ATELIER n° 2 ANNEXE n° 1 |

Nombre de candidats : 8

DENREES Unités Quantités P.”).( TOTAL Observations
unitaire
Cerises griottes au naturel | Boite 4/4 2 4,00 8,00
Ananas Boite 4/4 2 4,00 8,00
Pommes Kilo 2 2,00 4,00
Poires sirop Boite 4/4 2 3,00 6,00
Feuilles de menthe Bouquet 1 1,90 1,90
Creme fraiche Litre 2 3,05 6,10
Sorbet a la pomme Litre 2 4,50 9,00 o
Coulis de fruits rouges Litre 1 7,00 7,00 Produits a choisir par
Sucre en poudre Kilo 1 1,25 1,25 le candidat.
Cognac Litre 0,25 9,50 2,38
Kirsch Litre 0,25 8,00 2,00
Rhum Bouteille 0,25 10,25 2,56
Calvados Bouteille 0,25 12,19 3,06
Jus de citron Litre 1 1,52 1,52
Compote de pommes Kilo 1 1,50 1,50
Co(t matiére total : | 6426€ |
Codit matiére par candidat |  803€ |
SESSION EXAMEN Durée 30 min
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MERCREDI 18 MAI 2016 - MATIN
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(destinée aux membres du jury)

ATELIER n° 3

ANNEXE n°1

Nombre de candidats : 8

DENREES Unités | Quantités | Prixunitaire | Total | Observations
AOC Sancerre blanc | Bouteille 5 8,00 32,00
Co(t matiére total | 32,00€ |
Codit matiére par candidat | 400€ |
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Sujetn° 3
MERCREDI 18 MAI 2016 — MATIN
FICHE TECHNIOUE de matiéres d’ceuvre
(destinée aux membres du jury)
| ATELIER Nn° 4 ANNEXE n° 1
Nombre de candidats : 8
DENREES Unités Quantités | Prix unitaire | TOTAL | Observations
Gin Bouteille 1 11,43
Tequila Bouteille 1 12,00
Vodka Bouteille 1 11,00
Curagao bleu Bouteille 1 12,19
Cointreau Bouteille 1 12,95
Grand Marnier Bouteille 1 12,95
Malibu Bouteille 1 12,00
Vermouth rouge Bouteille 1 7,62
Vermouth dry Bouteille 1 9,90
Campari Bouteille 1 11,43
Calvados Bouteille 1 12,19
Cognac VS Bouteille 1 10,67
Scotch whisky Bouteille 1 10,67
Porto rouge Bouteille 1 9,14
Rhum blanc Bouteille 1 10,67
Rhum brun Bouteille 1 12,19
Cerises a I’eau de vie Bocal 1 18,29
Sirop de grenadine Bouteille 1 2,09 Le colt moyen
Sirop de menthe Bouteille 1 1,75 d’un cocktail est
Sirop de sucre de canne Bouteille 1 2,77 de 1,20 €.
Jus d’orange Litre 1 1,06
Jus de pamplemousse rose Litre 1 1,21
Jus d’ananas Litre 1 1,52
Jus de citron Litre 1 1,52
Jus de pomme Litre 1 1,52
Jus de raisin Litre 1 1,52
Tonic Bouteille 1 0,95
Eau pétillante Bouteille 1 0,95
Oranges Piece 2 0,30
Citrons jaunes Piece 8 0,30
Citrons verts Piéce 8 0,80
Sucre en poudre Kg 0,200 1,21
Créme fraiche Litre 0,5 3,04
Angostura Flacon 1 12,80
Noix de muscade Piéce 1 1,00
Eufs Piéce 8 0,20
Menthe fraiche Botte 1 1,80
Co(t matiere total Produits du bar mis a disposition
Co0t matiere moyen par candidat 2,40 €
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