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BTS Hétellerie - Restauration Session 2018 Opti on A : Mercatique et gestion hoteliére
Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratique de RESTAURANT
Sous épreuve : Restauration et connaissances des boissons 1 heure Coef 0,5
Atelier 1 : négociation - vente 30 minutes Coef 0,25
Atelier 2 : réalisation d'une prestation technique 30 minutes Coef 0,25
SUJET n° 10

Date : Mardi 29 mai 2018 — Apres-midi

ATELIER n° 2 : Réalisation d’'une prestation technique

En qualité de responsable de la restauration delhide la plaquette du centre d’examens, vous
souhaitez développer la vente des digestifs.

Vous dressez le matériel a votre disposition paunise en valeur des produits proposés dans votre
restaurant, et assurez la commande et le service @au de vie et d’'une liqueur pour deux clients.

Vous justifiez vos choix de mise en place et deiser

ATTENTION : CONSIGNES destinées au centre d'examens

- Reproduire ce sujet avec les consignes (conditmde réalisation, critéres d'évaluation, panier)
et remettre cette reproduction a chacun des interrgateurs.

- Séparer les consignes a destination des interragars du sujet du candidat.

- Reproduire le sujet candidat en autant d'exemplaes que de candidats.

- Chaque candidat passe dans les 2 ateliers d'un mé sujet.

Conditions de réalisation :

Créer une situation de restaurant.

Mettre a disposition tous les matériels nécessé&itexiot de service ou guéridon faisant officelariot, assiettes, couverts,
verrerie pour digestifs, doseur, serviettes, nagpetg.).

Une table dressée pour 2 couverts.

Le candidat choisira la méthodologie, les matéeelgs ingrédients qui lui paraitront les plusrappiés.

Produits : voir fiche technique jointe eamnexe n° 1.

Critéres d'évaluation :

Atelier 2 : Réalisation d'une prestation technique CRITERES d'EVALUATION
Mise en place du poste de travail
Organisation du temps et de l'espace
Maitrise technique, justification des choix, quatlie
la prestation finale

Organisation du travail

Profil technicien

Connaissances professionnelles Connaissancesatistp et/ou des matériels utiligés
Attitude et comportement Comportement professionnel
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FICHE TECHNIQUE de matiére d'ceuvre (destinée aux mmbres du jury)

ATELIER n° 2 ANNEXE n° 1 |

Nombre de candidats : 8

DENREES Unités | Quantites| "X | ToTAL |oObservations
unitaire
Gin Bouteille 1 11,43
Cointreau Bouteillg 1 12,95
Grand Marnier rouge Bouteillp 1 12,95
Chartreuse ou equivalejt Bouteille 1 22,90
Calvados Bouteille 1 12,19 Le co(t moyen
Cognac VS Bouteillg 1 10,67 d’un digestif es}
Scotch whisky Bouteillg 1 10,67 de 3,20 €.
Porto rouge Bouteillg 1 9,14
Rhum brun Bouteille 1 12,19
Glagons PM PM
Glace pilée PM PM
Codt matiéres total Produits du bar mis a disposition
Codt matieéres moyen par candidaf 6,40 €
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