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° 4

Date : le jeudi 24 mai 2018 - apres-midi

| ATELIER n° 3 : Animation et organisation |

En qualité de responsable de la restauration aaumst I'Aigle, afin de dynamiser les ventes, vous
décidez de faire découvrir un nouveau dessert refiambées facon Belle Hélene ».

Vous formez vos deux chefs de rang a cette tecknéfjia sa commercialisation et insistez sur la
valeur ajoutée de ce nouveau dessert.

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 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.
- Mise & disposition du mobilier : table pour le jumn bar ou un buffet pour le matériel et les desré
- Matériel nécessaire a la réalisation d'un flambage.
- Un tableau papier ou un tableau blanc avec fedeeouleur.
- Deux éleves jouent le role de chefs de rang.

PRODUITS : voair fiche technique jointe eannexe 1.

Criteres 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 démongbrati
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 matieres d’'ceuvre
(destinée aux membres du jury)
|  ATELIERNn°3 ANNEXEn°1 |
Nombre de candidats : 8
. y . Prix TOTAL
DENREES Unités Quant'te%nitaire end  ene
Poires au sirop Boite 4/4 5 2,00 10,00
Beurre Kg 0,250 8,00 2,00
Citrons Piece 4 0,30 1,20
Sucre en poudre Kg 1 1,21 1,21
Amandes effilées grillégs  Kg 0,2 8,20 1,64
Jus de pomme Litre 1 3,25 3,25
Eau de vie de poire Bouteille 0,2 12,19 2,42
Sauce chocolat Litre 1 7,73 7,73
Glace vanille Litre 2 6,00 12,00
Codt matiéres total : 41,45 €
Codlt matiéres moyen par candidat ;| 5,18 €
SESSION EXAMEN Durée 30 min
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