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BT§ Hotellerie - Restauration Session 2018 ,dmﬁ : Art culinaire, art de la table et du service
Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratiqgggde 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° 5

Date : le vendredi 25 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 MORALES, en charge de la formation pour slaciété de nettoyage industriel
« TOUNETTE ».

Elle/il désire vous rencontrer pour organiser ungnée d'étude permettant de présenter la nouvelle
gamme de produits d’entretien des surfaces qui w#reée dans I'entreprise a partir du mois de
septembre.

Vous proposez les prestations adaptées a ce typeawiéestation.

ATTENTION : CONSIGNES destinées au centre d'examens
Tout candidat passe les 4 ateliers du méme sujete& ateliers d'un méme numéro de sujet sont indissables.
- Reproduire ce sujet avec les consignes (conditiods réalisation, criteres d'évaluation) et remettrecette
reproduction a chacun des interrogateurs.
- Séparer les consignes de l'interrogateur du sujetwcandidat.
- Reproduire le sujet candidat en autant d'exemplaire que de candidats.

Conditions de réalisation :
- Le temps de lecture et de compréhension du sufelineis¢ a quelques minutes incluses dans la dueée
I'épreuve.
- Plaguette nationale mise a disposition par le deefentre d’examens en plusieurs exemplaires.
- Les candidats sont autorisés a utiliser la ficheédervation banquet jointe a la plaquette (a dupli en autant
d'exemplaires que de candidats).
- Situation de négociation dans une salle avec @bleureau.
- Cette épreuve se déroule sous la forme d’'un jedléele jury étant les clients.
Informations & délivrer au cours du jeu de réle :
Date : mardi 4 septembre 2018.
Nombre de clients : 40 personnes dont 2 intervaffanmateurs.
Horaires : a partir de 8 h 30, arrivée des padicip.
Prestations souhaitées :
- Un café d’accueil, une pause le matin, un déjetaqgde et léger.
- Une pause régionale I'aprés-midi, un salon en stiglsse, équipé d’'un vidéoprojecteur et d’'une criomewifi.
- Undiner a caractére régional a partir de 19 h 30.
Budget : non défini.
Comportement et exigences particulieres :
- Prévoir un espace de présentation des produitssetauvelles machines.
- Demander la possibilité de faire des démonstratilams les parties communes et/ou locaux annexidsodel.

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 Connagsskenson établissement, des produits et des poestat
Communication Capacité a communiquer et qualité désgion
Profil commercial Tenue, présentation, attitudeaghportement professionnels
SESSION EXAMEN Durée 30 min
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