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 Nn° 5

Date : le vendredi 25 mai 2018 - matin

| ATELIER n° 3 : Animation et organisation |

En qualité de maitre d’hétel au restaurant L’Aigleus formez aujourd’hui deux nouveaux
stagiaires a la mise en place des pauses.

Vous fixez avec eux vos attentes et exigencesaaerns de la mise en place d’'une pause classique
pour vingt personnes.

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.
- Séparer les consignes de I'interrogateur du sujetudcandidat.
- 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.
- L’action doit se dérouler dans la salle de restauva dans un salon de votre établissement.
- Mise a disposition du mobilier nécessaire a laisaabn de cette prestation.
- Matériel et linge nécessaires a la mise en placeaice des pauses, nappes, juponnage, vaisselle...
- Un tableau papier ou un tableau blanc avec fedeeouleur.
- Deux éleves jouent le réle de stagiaires.

PRODUITS : Voir fiche technique jointe emnnexe 1.

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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FICHE TECHNIQUE des matiéres d’oeuvre

(destinée aux membres du jury)

| ATELIERn°3

ANNEXE n° 1

Nombre de candidats : 8

(22—

DENREES Unités Quantités Prix unitaire| TOTAL Observations
en € en €
Café thermos Litre 2 1,82 3,64
Thé Sachet 5 0,06 0,30
Lait froid Litre 0,25 0,68 0,17
Sucre enveloppé Piece 40 0,005 0,20
Sachet d’édulcorant Piece 12 0,014 0,17 Les matieres
Jus d’orange thr_e 2 1,04 2,08 d'ceuvre ne serof
Ju.s.d(aT pam.pler'nousse Litre 2 1,44 2,88 pas consomméel
Mini-viennoiseries
assprties S . 8 de chaque
croissants, pains au Piece 0,15 4,80
. sorte
chocolat, pains aux
raisins, brioches.
Thermos d’eau chaude / 1 / /
Colt matieres total 14,24 €
Codt matieres moyen par candidat 1,78 €
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