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BTS Hétellerie - Restauration Session 2018 idd : Art culinaire, art de la table et du service

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratiqgeide RESTAURANT

Sous épreuve : Service et commercialisation 2 hewre 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 Codgf 0
Atelier 4 : contréle - évaluation 30 min Coef 0,5
SUJET n° 12

Date : le mercredi 30 mai 2018 - apres-midi

ATELIER n° 4 : Contrble et évaluation

En qualité de responsable de la restauration deeliLa Sirene, vous décidez d’évaluer et
contrdler la mise en place d’'une table ronde deuverts effectuée par votre nouveau chef de
rang.

Vous lui faites le compte rendu de vos observatiehgproposez des solutions visant a
améliorer la qualité des prochaines mises en pladables dans le restaurant.
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ATTENTION : CONSIGNES destinées au centre d'examens
Tout candidat passe les 4 ateliers du méme sujetes ateliers d'un méme numéro de sujet sont donc
indissociables.
- Reproduire ce sujet avec les consignes (conditiods réalisation, critéres d'évaluation) et remettre
cette 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 :
- Plaquette nationale mise a disposition par le deefentre d’examens en plusieurs exemplaires.

- Mise a disposition du mobilier, du matériel et thgé pour une table jury dressée pour cing coawart
une table ronde, un guéridon et cing chaises.

- Un éléeve chef de rang doit commettre au minimumréues. Exemples d’erreurs : nappage mal fait,
matériel sale, matériel mal disposé ou en nomkmefiisant, verre ébréché, etc...

PRODUITS :

Critéres d'évaluation :

Atelier 4 : CONTROLE - EVALUATION CRITERES D'EVALUATION

Capacité a analyser une situation ou capacité a&vil
qualité de produits ou matériels

Méthodologie de contréle ou d'évaluation de qualité
Observation, analyse comparative, dégustation
Connaissances professionnelles Connaissance destiprestdes produits, du matériel
Capacité a proposer des solutions ou a prendreédésiahs
pertinentes en rapport avec des objectifs

Evaluation et/ou controle

Méthodes et/ou techniques mises en ceuvre

Compétences de responsable / décisionnaire
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