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DATE : Mercredi 22 mai 2013  Après-midi 
 

SUJET n° 2 
 

ATELIER n° 2 : Réalisation d'une prestation technique 
 

Vous êtes responsable du service restauration de l’hôtel « Les Sources ». 
 
Vous effectuez aujourd’hui la préparation d’une assiette de saumon fumé. 
 
Vous effectuez la découpe et le dressage au buffet en mettant en avant la commercialisation de ce 
produit. 

 
 
 

. 

 
 

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

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 de l’interrogateur du sujet du candidat. 
- Reproduire le sujet candidat en autant d'exemplaires que de candidats 

 
 

Conditions de réalisation : 
L’action doit se dérouler dans la salle de restaurant de votre établissement.  
Mise à disposition du matériel nécessaire pour la réalisation de cette prestation : 

- une console ou un buffet pour le matériel, un buffet nappé, une table jury.  
- matériel nécessaire au découpage et au service du saumon fumé.  
 

PRODUITS : Voir fiche technique jointe en annexe 1. 
 

Critères d'évaluation : 
 

Atelier 2 : Réalisation d'une prestation technique CRITÈRES d’ÉVALUATION 

Organisation du travail  Mise en place du poste de travail - Organisation 

Profil  technicien Maîtrise technique, justification des choix, qualité de la prestation finale 

Connaissances professionnelles  Connaissances des produits et/ou des matériels utilisés 

Attitude et comportement Comportement professionnel  
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Sujet n° 2 
 

DATE : Mercredi 22 mai 2013  Après-midi 
 
 

FICHE TECHNIQUE des matières d’œuvre 
(destinée aux membres du jury) 

 
 

ATELIER n° 2        ANNEXE  n° 1 
 

Nombre de candidats : 8 
 

DENRÉES Unités Quantités
Prix 
Unit. 

TOTAL 
Observations 

 
Bande de saumon fumé  de 
Norvège non tranché 
 
Citron jaune 
 
Micro beurre 
 
Tomate cerise 
 
Aneth 
 
Oignons 
 
Salade laitue 
 
Crème fraîche épaisse 
 
Pain de mie tranché  
 

 
Kg 

 
 

Pièce 
 

Pièce 
 

Barquette 
 

Botte 
 

Pièce 
 

Pièce 
 

0,500 
 

Pièce 

 
2 
 
 
4 
 
8 
 
1 
 
1 
 
1 
 

½ 
 
1 
 

½ 
 

 
18,00 

 
 

0,30 
 

0,06 
 

3,20 
 

0,90 
 

0,10 
 

0,60 
 

1,50 
 

1,20 

 
36,00 

 
 

0,30 
 

0.48 
 

3,20 
 

0,90 
 

0,10 
 

0,30 
 

1,50 
 

0,60 
 

 

    
Coût matière total

Coût matière par candidat
: 43,38 € 
: 5,43 € 

 
 


