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BTS Hoétellerie - Restauration Session 2018  OpBiorrt culinaire, art de la table et du service

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratiqetde RESTAURANT

Sous épreuve : Service et commercialisation 2 hewre Coef 2
Atelier 1 : vente - communication 30 min Coef 0,%
Atelier 2 : réalisation d'une prestation technique 30 min Coef 0,5
Atelier 3 : animation et organisation 30 min Codf 0
Atelier 4 : contrble - évaluation 30 min Coef 0,5
SUJET n° 10

Date :le mardi 29 mai 2018 - aprés-midi

ATELIER n° 2 : Réalisation d'une prestation technicue

En qualité de responsable de la restauration deelia Sirene, vous décidez de mettre en
place une nouvelle formule : « Un mets, un vin otr¥ choix ce mois-ci, porte sur I'accord
avec un moelleux au chocolat.

Aprés avoir pris connaissance des produits mis te vdisposition, vous réalisez la
dégustation des produits proposeés et justifiezevcttioix final.

ATTENTION : CONSIGNES destinées au centre d'examens
Tout candidat passe les 4 ateliers du méme sujetes ateliers d'un méme numéro de sujet sont donc
indissociables.
- Reproduire ce sujet avec les consignes (conditiode réalisation, critéres d'évaluation) et remettre
cette reproduction a chacun des interrogateurs.
- Séparer les consignes de l'interrogateur du sujetudcandidat.
- Reproduire le sujet candidat en autant d'exemplaire que de candidats

Conditions de réalisation :
- Plaquette nationale mise a disposition par le deefentre d’examens en plusieurs exemplaires.

- Mise a disposition du mobilier : table dressée mrux couverts a la carte et guéridon, une cormole
un buffet pour le matériel et les denrées nécessaita réalisation de la prestation technique.

- Le candidat effectuera la mise en place de sorepdsttravail a partir du matériel et des denrées
proposés par le centre d’examens.

- Le candidat choisira la méthode, les matériele®trigrédients qui lui paraitront les plus appé&gri

PRODUITS : voir fiche technique jointe eannexe 1

Criteres d'évaluation :

Atelier 2 : REALISATION D'UNE PRESTATION TECHNIQUE CRITERES D’ EVALUATION
Organisation du travalil Mise en place du poste de travail - Organisation
Maitrise technique, justification des choix
Qualité de la prestation finale

Profil technicien

Connaissances professionnelles Connaissances diestpret/ou des matériels utilisés
Attitude et comportement Comportement professionnel
SESSION EXAMEN Durée 30 min
2018 BTS Hoétellerie - Restauration  Option B : Arfinaire, art de la table et du servige Coefficient 0,5
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FICHE TECHNIQUE de matiéres d’'ceuvre
ATELIER n° 2 ANNEXE n°1
Nombre de candidats : 8
DENREES Unités Quantitéspnx unitaire | TOTAL Observations
en€ en€
AOP Crémant au choix du centrg Bouteille 1 5,00 5,00
AOP Maury Bouteille 1 15,00 15,00
Moelleux au chocolat PAI Piéce 10 2,00 20,00
Co0t matieres total 40,00 €
Codt matiéres par candidat | 5,00 €
SESSION EXAMEN Durée 30 min
2018 BTS Hotellerie - Restauration Option B : Artioaire, art de la table et du serviceCoefficient 0,5
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