EXEMPLES DE SUJETS D’EXAMEN EN HÔTELLERIE
· Prise de commande d’un petit déjeuner 

· Prise de commande d’un repas pour un évènement particulier  (anniversaire de mariage, clientèle d’affaire,…)

· Prise de commande d’un menu et des vins 

· Réalisation, présentation, analyse sensorielle et argumentation commerciale d’une préparation d’office  
(steak tartare,  avocat cocktail )
Le candidat sera capable de renseigner le jury sur la  provenance des produits, leur coût.
      Il devra expliquer les différentes étapes d’élaboration dans un temps donné.
· Réalisation,  présentation, analyse sensorielle et argumentation commerciale  d’un cocktail selon l’alcool de base  choisi par le jury (mode  d’élaboration et ingrédients au libre choix du candidat)
Le candidat sera capable de renseigner le jury sur la composition des produits, leur provenance, leur coût).
Il devra expliquer les différentes étapes d’élaboration du cocktail.
