HRE4BRP

BTS Hétellerie - Restauration Session 2018 @D : Art culinaire, art de la table et du service
Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratigetde RESTAURANT

Sous épreuve : Service et commercialisation 2 hewgre Coef 2
Atelier 1 : vente - communication 30 min Coef 0,%
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°1

Date : le mercredi 23 mai 2018 - matin

ATELIER n° 1 : Vente - communication

En qualité de responsable de la restauration d#elH.a Sirene, vous accueillez madame et/ou
monsieur DELANNOY. Elle/il vous a contacté la seneaderniere car elle/il souhaite organiser le
mariage de leur fille dans votre établissement.

Vous proposez les prestations adaptées a ce typawigestation

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 (conditiode réalisation, criteres d'évaluation) et remettrecette
reproduction a chacun des interrogateurs.
- Seéparer les consignes de l'interrogateur du sujetulcandidat.
- Reproduire le sujet candidat en autant d'exemplaire que de candidats.

Conditions de réalisation :
- Letemps de lecture et de compréhension du sujéies a quelques minutes incluses dans la ddeékéépreuve.
- Plaquette nationale mise a disposition par le deefentre d’examens en plusieurs exemplaires.
- Les candidats sont autorisés a utiliser la ficheréervation banquet jointe a la plaguette (a dupli en autant
d'exemplaires que de candidats).
- Situation de négociation dans une salle avec tablsureau.

- Cette épreuve se déroule sous la forme d'un jedldele jury étant les clients.

Informations a délivrer au cours du jeu de rdle :
Date : samedi 25 ao(t 2018.

Nombre de clients : 150 personnes pour le vin dileom. 82 convives dont 20 enfants agés de 6 adfaur le repas.
Horaires : vin d’honneur : 18 h 00 — 20 h 30. Déhwtepas : 20 h 30 — 21 h 00.
Prestations souhaitées :
- Un cocktail typique d’'un mariage servi sous forneecdp.
- Un repas gastronomique servi a table avec une pigceée de forme originale. Tables rondes de 1@ices couverts et
une table d’honneur de 12.
- Prévoir une table a I'entrée de la salle pour disptes cadeaux.
- Animation : prise de parole des témoins et desgeumariés, soirée dansante, animation DJ assurée pani des mariés.
- Matériel : vidéoprojecteur, micro HF, écran, estratipiste ou espace dégagé de danse.

- Les parents de la mariée fournissent le Champagmelg dessert (droit de bouchon & prendre en déretion).
Budget : non fixé mais limité.

Critéres d'évaluation :

Atelier 1 : VENTE - COMMUNICATION CRITERES D’EVALUATION
Techniques d'accueil et de vente Méthodologie d&itet de vente adaptée aux situations
Culture et connaissances professionnelles Connassienson établissement, des produits et des poestat
Communication Capacité a communiquer et qualité désgion
Profil commercial Tenue, présentation, attitudecghportement professionnels
SESSION EXAMEN Durée 30 min
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