HRE4BRP
BTS Hétellerie - Restauration ~ Session 201®ption B : Art culinaire, art de la table et dusee
Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratigeilde RESTAURANT

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

Date : le jeudi 24 mai 2018 - matin

| ATELIER n° 3 : Animation et organisation |

En qualité de responsable de la restauration deeltha Sirene, vous réunissez vos deux nouveaux
chefs de rang pour leur faire part de vos exigemtematiere de mise en place, d’accueil et de
service d’'un banquet de 140 couverts.

Vous effectuerez la mise en place type d’un couvert

Le menu et les vins prévus sont précisés en arhexe

ATTENTION : CONSIGNES destinées au centre d’examens
Tout candidat passe les 4 ateliers du méme sujetes ateliers d'un méme numéro de sujet sont indissables.
- Reproduire ce sujet avec les consignes (conditiods réalisation, critéres d'évaluation) et remettrecette
production a chacun des interrogateurs.
- Seéparer les consignes de I'interrogateur du sujetwlcandidat.
- 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.
- Le candidat dispose de 10 minutes de préparat@uses dans les 30 minutes de I'épreuve.
- Le matériel et linge nécessaire sur console pogr mise en place banquet (différentes assiettesernier
couverts, etc.).
- Une table de restaurant non nappée.
- Un tableau papier ou un tableau blanc avec fedeeouleur.
- Deux éleves jouent le rble des extras.

Critéres d’évaluation :

Atelier 3 : ANIMATION ET ORGANISATION CRITERES D'EVALUATION
Organisation du travail Qualité de la préparati@rganisation dans le temps
Logique de la démarche utilisée
Méthodologie de I'animation et/ou de la démonsbrati
Capacité a communiquer et/ou a animer une équipe
Dynamisme, structure des explications

Techniques mises en ceuvre

Capacité a communiquer, a animer une équipe

Connaissances professionnelles Connaissance destiprestdes produits, du matériel
SESSION EXAMEN Durée 30 min
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ANNEXE 1

Menu Boissons

Mise en bouche

Tartelette de crabe au curry Champagne Mumm Cordon Rouge

Escalope de saumon a l'oseille AOP Chablicdu Fourchaume

Magret de canard lagué au miel AOP Cahors

Brie de Meaux

Millefeuille framboise AOP Sauternes
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