
 

               
BTS MHR – PLAN DE L’ATELIER DE QUALITE CULINAIRE 

Commodités 
 
 
 

Nom de l’appellation  
 
 
  

Rappel du travail demandé 
(Concept, nombre de couvert, type de service...)  

 
 
 
  

Annonce du plan de l’oral  
 
 
  

Descriptif technique  
 
 
  

Test organoleptique 
-Vue 
-Odeur 
-Ouïe (début de la dégustation)  
-Toucher (bouche et mains)  
-Gout  

 
 
 
 
 
  

Critiques + et – de la production  
 
 
  

Actions correctives  
 
 
  

Critique + et – de l’atelier de management  
 
 
  

Actions correctives  

 
 
 
  

Gestion des commis  

 
 
 
  

Présentation de la fiche de traçabilité  
(Rendre ce document au jury) 

 
 
 
 

Synthèse globale  

Intégrer les notions de contraintes 
économiques, techniques, humaines et de 
gestion. 

 
 
 
  

 


