Brevet de Technicien Supérieur - Hotellerie-Restauration options A et B - Sessior2008

RECOMMANDATIONS POUR L'ORGANISATION DES EPREUVES

Veiller a faire parvenir dans les meilleurs délais
ces documents aux intéressés concernés

ACTEURS CONCERNES
n° de pages EPREUVES CONCERNEES Divisions et | ..
nseignants et
centres :
. interrogateurs
d'examens
Epreuve pratique
2et3 HébergementOptionA X
Epreuve pratique
4eth Restauration et connaissance des X
_ boisson: OptionA
Epreuve orale d&nalyse et présertation
6 d'une situation commerciale hoteliere X
OptionA
7 Epreuve pratique X
Génie culinaire OptionB
Epreuve pratique
8etd Service et commercialisatiorOptionB X
10 Epreuve deonduite et présentation X X
d'études techniqueptionsA etB
. Epreuve pratique
11a1s HébergementOptionA X
. Epreuve pratique
19a26 Génie culinaire OptionB X
Epreuve pratique
27a29 Restauration et connaissances des X (1)
boisson: OptionA
. Epreuve pratique
30a32 Service et commercialisationOptionB X (@)
Epreuve orale &nalyse et présentatiol
33a36 d'une situation commerciale hoételiere X
OptionA
N Epreuve deonduite et présentation
37a40 d'études techniqueOptionsA etB X

(1) La plaguette "hébergementigncue spécifiguementpour chaque centre d'examen (ou groupes de centres)
devra inclure des données utiles pour les deuieegale I'épreuve de "restauration et connaissaheedoissons”
(Option A). Une documentation spécifique a I'héleengnt pourra compléter cette plaquette.

(2) ATTENTION : la plaguette nationale pour la session 2008 apportes éléments de contexte professionnel
de I'établissement support pour les ateliers conceés des épreuves pratiques de I'option B. Elle seraise a
disposition des étudiants des réception de ce docant.

UN EXEMPLAIRE VIERGE DES GRILLES D'EVALUATION ESTQINT.
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BTS Hétellerie-Restauration Option A : Mercatique et gestion hoteliere - Session 2008

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pmtiqu

Sous épreuvelébergement et communication professionnelle 1 hex30 | dont préparation Coef 1,5

Atelier 1 : Relations professionnelles avec lesntk et les prescripteurs 30 minutes 10 minutes f G35

Atelier 2 : Conduite de I'activité hébergement etadrement de I'équipe 60 minutes 40 minutes Coef 0,75

RECOMMANDATIONS GENERALES

AUX DIVISIONS D'EXAMEN ET AUX CENTRES D'EXAMEN

I. Organisation des commissions d’interrogation

Chaque commission est composée de deux interrogateu Dans chaque atelier, la commission
d'interrogation sera composée d’'un enseignant de lapécialité et dans la mesure du possible d'un
professionnel L'organisation des commissions sera réalisée,sein du groupement, par l'académie
organisatrice, en collaboration avec les acadérateschées.
Le Chef de centre d'examen ou son représentant vieita particulierement a informer les professionnels
participant aux travaux des commissions d'évaloaioleur précisant :

- les objectifs de la formation,

- la finalité du dipléme,

- la définition (contenu et durée) de I'épreuvéeudiés et réalisations techniques,

- les critéres d'évaluation de I'épreuve "Héberggraecommunication professionnelle”.

L'académie organisatrice, en collaboration avec leacadémies rattachées, prévoira, dans la mesure du
possible, un professeur coordonnateuqui aura les missions suivantes :

- préparation des ateliers (configuration des letgcsur postes informatiques...)

- accueil, mise en loge et surveillance des catslida

- suivi de la répartition des candidats entre [&grénts ateliers et de leur émargement,

- remise des grilles d'évaluation a chaque évaluates deux ateliers,

- récapitulation des notes sur la fiche récapitwgadmargée par les interrogateurs,

- vérification des respects du temps de passagedtague atelier,

- collecte des grilles d'évaluation correctememi@tées apres harmonisation de la notation, etc.

Le centre d'examen veillera & mettre a la dispositn des interrogateurs un "service de soutien'tomposé
d'éléves du centre qui assureront la remise emlésaateliers apres le passage de chaque candidat.

L'académie organisatrice veillera a convoquer lesterrogateurs au moins 30 minutesavant le début de
I'épreuve pour prendre connaissance du sujet etggoaéder a une harmonisation.

Aucun membre d'une commission d'interrogation ni¢ aeoir participé a la formation des candidatsilqu’
évalue.

. Transmission et reproduction des sujets

L'académie de Nancy-Metz transmettra, en tempes, wilix divisions d'examen organisatrices, d'une lpar
fiches d'organisation (matériels nécessaires, iElgi@d paramétrer...) et d'autre part, les sujetd'apreuve.
Chaque division organisatrice placera ces élénmmis la responsabilité des chefs de centres d'expmeg
leur permettre de prendre les dispositions indispeles au bon déroulement des épreuves (respebbrees
de I'épreuve, confidentialité des sujets). Ills daven particulier :

- assurer la reproduction du sujet (par la Division dexamen du groupement)et des grilles

d'évaluation a remettre aux candidats et aux mgateurs concernés,

- permettre la préparation des ateliers.

Lors de I'épreuve, en début de chaque demi-joutaéshef de centre ou son représentant mettraujesssa la

disposition des commissions environ trente minatemnt d'interroger le premier candidat pour leurmetre
d'harmoniser l'interrogation.
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BTS Hétellerie-Restauration Option A : Mercatique et gestion hoteliere - Session 2008

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratiqu

Sous épreuvellébergement et communication professionnelle 1 hesi30 | dont préparation Coef 1,5

Atelier 1 : Relations professionnelles avec lesntk et les prescripteurs 30 minutes 10 minutes f G35

Atelier 2 : Conduite de I'activité hébergement etadrement de I'équipe 60 minutes 40 minutes Coef 0,75

I1l. Déroulement de I'épreuve ponctuelle

1. Lieu de déroulement

L'interrogation sur les sujets de pratiques dodé&muler :
- Dans des ateliers d’hébergemeréquipés d’un comptoir avec :
- les documents d’accueil, de séjour et de dégaegsaires,
- les documents commerciaux (contrats, tarifs),
- des matériels comme : téléphone, télécopieumatelr avec logiciel professionnel et traitement
de texte, acces Internet,
- les documents d’'information (conciergerie),
Par ailleurs, les salles de préparation devrorg étuipées de micro-ordinateurs intégrant le
logiciel professionnel paramétré suivant les sujets
- Dans_les ateliers_chambregsoit chambres d’application, soit étage concédéap un hételier)
équipés :
- d'un chariot de femme de chambres complet (limgeduits d’entretien, produits d’accueil,
carterie clients, petit matériel d’entretien),
- d'un aspirateur,
- du linge supplémentaire,
- d'un tableau de papier ou tout autre tableau,
- des documents d’organisation, de contrle etcdditdiverses etc.

La durée consacrée a l'atelier 2 (Préparation 49 ehiépreuve de 20 min) détermine le nombre
maximum de candidats par sujet (4 voire 5 par demirée).La procédure de passage des candidats
devra:
- respecter pour chaque sujet et pour chaque candidat lesrésrardres de passages et durées
prévus. Les regles de la confidentialité et I'éguite traitement des candidats seront ainsi
respectées.
Une mise en loge peut étre nécessaire afin d’'étotge possibilité d’échange entre les différents
candidats.
- permettre aux commissions d'interrogatiordgoser de 5 minuteentre chaque candidat pour
procéder a I'évaluation et a la remise en plad&auidier.

2. Utilisation des grilles d'évaluation - Tiragesdmijets

Par demi-journée, une enveloppe repérée (dateg hetdu sujet), renferme un sujet par ateliemet u
grille d'évaluation. Attentionune grille d'évaluation est applicable & chaque alier.

Par demi-journée et par atelier, la division d'eeandu groupement, voire le centre d'examen, devra
reproduire :
- le sujet dans un nombre suffisant d'exemplaims fes candidats et pour les interrogateurs en
fonction des commissions présentes sur le centre,
- la grille d'évaluation par atelier a remettrenaaun des interrogateurs.

Le centre d'examen remettra les sujets nationaux mmérotés de la demi-journée aux
interrogateurs au maximum 30 minutesavant le début de I'épreuve.

Chaque partie de la grille, remise aux interrogatede chaque atelier, sera renseignée. Les
appréciations correspondantes seront ensuite espig une feuille de notation récapitulative, spra
émargée par I'ensemble des interrogateurs apremhiesation de la note finale attribuée au candidat.

[\VV. Contrble en cours de formation (dans les étaldsements habilités)

Les académies organisatrices veilleront a faire rpecter les procédures d'évaluation prévues dans
le référentiel. Elles communiqueront a lI'académiere charge de I'organisation nationale de ce BTS
les modalités du suivi et de la validation des prédures (documents utilisés...) avant leur examen
en jury final.
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BTS Hétellerie-Restauration Option A : Mercatique et gestion hoteliere - Session 2008

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pmtiqu
Sous épreuveRestauration et connaissance des boissons 1 heure Coef 0,5
Atelier 1 : Négociation - vente 30 minutes Coef,2
Atelier 2 : Réalisation d’une prestation technique 30 minutes Coef 0,25

RECOMMANDATIONS GENERALES

AUX DIVISIONS D'EXAMEN ET AUX CENTRES D'EXAMEN

|. Composition des commissions d’interrogation
Chaque commission est composée de deux interrogateu Dans chaque atelier, la commission
d'interrogation sera composée d’'un enseignant de lapécialité et dans la mesure du possible d'un
professionnel L'organisation des commissions sera réaliséesein du groupement, par l'académie
organisatrice en collaboration avec les acadératémchées.

Le Chef de centre d'examen ou son représentiliera particulierement a informer les professiomels
participant aux travaux des commissions d'intetiogan leur précisant :

- les objectifs de la formation,

- la finalité du dipléme,

- la définition (contenu et durée) de I'épreuvéudiés et réalisations techniques,

- les criteres d'évaluation de I'épreuve "Restamat connaissance des boissons de l'option A".

L'académie organisatrice veillera a convoquer lesiterrogateurs au moins 30 minutesavant le début de
I'épreuve pour prendre connaissance du sujet etggoaéder a une harmonisation.

Aucun membre d'une commission d'interrogation nié air participé a la formation des candidatsiqu’
évalue.

Il. Transmission, reproduction des sujets, harmonigtion préalable a l'interrogation

L'académie de Nancy-Metz transmettra, en tempsesytilaux différentes Divisions des examens
organisatrices d'une part les fiches techniquesat&res d'ceuvre et matériels nécessaires pagratelpar
demi-journée et d'autre part les sujets de I'éme@haque Division d'examen organisatrice placesa ¢
éléments sous la responsabilité des chefs de saditneamen pour leur permettre de prendre les slitmus
indispensables au bon déroulement de I'épreuvpgeedes horaires de I'épreuve, confidentialitéstigests).
lIs devront en particulier :

- assurer la reproduction du sujet(par la Division d’examen du groupement ou patéamtre d'examen :

a définir au niveau du groupement) et des grillégaduation a remettre aux interrogateurs concelnés

chacun des deux ateliers,

- permettre la préparation des ateliers.

ATTENTION : [I'épreuve de négociation-vente de ll@e 1 s'appuiera sur lgplaquette hétel
"hébergement" préétablie et propre a chague centred’examen Dans certains regroupements inter-
académiques, le regroupement de plusieurs établissts dans un méme centre d’examen permet aux
centres de formation correspondants de concevodr plaquette commune. (Se reporter a la page 12 du
document)

Ce support devra, en outre, contenir les élémentargs :
- Carte des mets (3 menus + 40 références)
- Carte des vins (40 références)
- Carte de bar (40 références dont les cocktaileeda liste suivante)
Jack Rose - Side car — Américano — Gin Fizz - Whiteady — Bloody Mary —
Red Lion - Screw Driver - Daiquiri — Tampico - Dy Martini — Alexander — Manhatan —
Tom Collins — Florida — Poussy Foot

A charge pour chacune des Divisions d'organisediffasion auprés des interrogateurs (professeurs et
professionnels) et des candidats individuels opanés par les établissements publics, privés sonisat et
privés hors contrat de ce support, congu par chegoiee d'examen.
Lors de I'épreuve, en début de chaque demi-joutedehef de centre ou son représentant mettraijetssa
la disposition des commissions environ trente neisugvant d'interroger le premier candidat pour leur
permettre d'harmoniser l'interrogation.
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BTS Hétellerie-Restauration Option A : Mercatique et gestion hoteliere - Session 2008

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pmtiqu
Sous épreuveRestauration et connaissance des boissons 1 heure Coef 0,5
Atelier 1 : Négociation - vente 30 minutes Coef,2
Atelier 2 : Réalisation d’une prestation technique 30 minutes Coef 0,25

I1l. Mise en ceuvre de I'épreuve ponctuelle

Les épreuves se déroulent dans les ateliers profesmels.

Le nombre de candidats par atelier et par demi-jounée prendra en compte un temps d'environ cing
minutes entre chaque candidat pour la remise @e ples ateliers et |'évaluation.

L'académie organisatrice, en collaboration avec lesicadémies rattachées, prévoira un professeur
coordonnateur qui aura les missions suivantes :

- préparation des ateliers,

- accueil, mise en loge et surveillance des catslida

- suivi de la répartition des candidats entre [&grénts ateliers et de leur émargement,

- circulation des grilles d'évaluation "découpéest ateliers,

- récapitulation des notes sur une seule grilleatlétion et suivi des signatures du procés vetbal

I'épreuve par I'ensemble des interrogateurs,

- vérification du respect des temps de passagediegie atelier,

- collecte des grilles d'évaluation correctemempi@tées apres harmonisation de la notation, ...

Le centre d'examen veillera a mettre a la dispositn des interrogateurs un "service de soutien”
composé d'éléves du centre qui assureront la reamig¢at des ateliers aprés le passage de chauplidata

V. Grilles d'évaluation et harmonisation de la noation

Par demi-journée, une enveloppe repérée (dateghrtirdu sujet) renferme deux sujets (un pourlikate
n°® 1 et un pour le n° 2), une grille d'évaluatiomiee fiche récapitulative de la notation.

Chaque partie de la grille, remise aux interrogatele chaque atelier, sera renseignée. Les apiinésia
correspondantes seront ensuite reprises sur urlée fda notation récapitulative, qui sera émargée p
I'ensemble des interrogateurs aprés harmonisatida ote finale attribuée au candidat.

V. Controle en cours de formation (dans les étabkements habilités)

Les académies organisatrices veilleront a faire rpecter les procédures d'évaluation prévues dans
le référentiel. Elles communiqueront a lI'académiere charge de I'organisation nationale de ce BTS
les modalités du suivi et de la validation des prédures (documents utilisés...) avant leur examen
en jury final.
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BTS Hétellerie-Restauration Option A : Mercatique et gestion hoteliere - Session 2008

Analyse et présentation d’une situation

. " . 30 minutes Préparation : 30 minutes Coef: 2
commerciale hoteliere

RECOMMANDATIONS GENERALES

AUX DIVISIONS D'EXAMEN ET AUX CENTRES D'EXAMEN

I. Composition des commissions d’interrogation

Chaque commission d'interrogation sera composéedalex enseignants d'économie et gestion, qui
enseignent la mercatique.

La Division des Examens organisatrice convoquesanterrogateurs 30 minutes avant la remise degtssuj
au premier candidat de la journée.

Il. Transmission, reproduction des sujets et harmoisation préalable a l'interrogation

- La reproduction des sujets nationaux (en forma} gera assurée par la Division d’examen (A défnir
niveau du groupement).

- Chaque groupement académique veillera a défmér néunion d’harmonisation entre les interrogateurs
pour, en particulier, s'approprier la mise en cederta grille d'évaluation.

- Une réunion d'harmonisation en fin de journémtefrogation sur un centre, voire en fin d'éprepeat,
dans la mesure du possible, étre organisée.

I1l. Mise en ceuvre de I'épreuve ponctuelle

Le chef de centre d'examen veillera a respectelréale remise des sujets nationaux
En début de chaque demi-journée, le chef de centimnfiera aux interrogateurs un exemplaire des
sujets nationaux prévus pour cette demi-journéeCette remise pourra s'effectuer a I'heure desermu
sujet au premier candidat qui entrera en salleréegpation.
L'organisation des épreuves respectera les dosnéestes :
- 3 sujets sont prévus par demi-journée, 9€° 8st concu de maniére a éventuellement prolonger
l'interrogation pour éviter le report d'un candigat la commission sur I'aprés midi ou le lendemain
- 6 jours d'interrogation sont définis par la cleixe d'organisation.

- Selon le nombre de candidats a faire passereyare; 3 voire 4 candidats traiteront le méme sljee
procédure de mise en loge s'avére nécessaire eluesshde remise des sujets numérotés et datéstarspe
la planification jointe.
Toute autre procédure d'organisation des passa&gesathdidats sera possible a condition de respeater
chaque candidat :

- les horaires définis par le référentiel,

- la confidentialité des sujets.

- Cing minutes devront étre réservées en fin de chaguinterrogation pour évaluer le candidat.
(le passage de 6 candidats par demi-journée satabtar étre I'effectif a retenir).

Grilles d'évaluation et harmonisation de la notatio :

Par demi-journée, trois sujets seront disponitilee enveloppe repérée (date, heure, n° du sujgbrreera
un sujet, des éléments de correction et une gfidealuation.

Une grille d'évaluation sera mise a la dispositlarcentre d'examen et reproduite (par la Divisiexamen
ou par le Centre d'examen : & définir au niveagrdupement) pour remise aux interrogateurs.

La grille de la session 2008 s'impose a tous les interrogatgu

V. Contréle en cours de formation (dans les étabdisements habilités)

Les académies organisatrices veilleront a faire rpecter les procédures d'évaluation prévues dans
le référentiel. Elles communiqueront a I'académierecharge de I'organisation nationale de ce BTS
les modalités du suivi et de la validation des prédures (documents utilisés...) avant leur examen
en jury final.
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BTS Hétellerie-Restauration Option B : Art culinaire, art de la table et du service - Sessiof@3

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pmtiqu
Sous épreuve GENIE CULINAIRE 3 heures 30 Coef 2,5
Phase 1 : Conception - organisation 30 minutes Coef 0,5
Phase 2 : Réalisation Coef 1
Phase 3 : Evaluation Coef 0,5
Phase 4 : Présentation - dégustation Coef 0,5

RECOMMANDATIONS GENERALES

AUX DIVISIONS D'EXAMEN ET AUX CENTRES D'EXAMEN

|. Commission d'évaluation
L'organisation des commissions sera réalisée, au die groupement, patAcadémie organisatrice en
collaboration avec les académies rattachées. lb@ghaitable que chaque membre de jury suive de4 a
candidats par demi-journée. Dans la mesure duljesshaque commission, associant un professianoel
professeur de la spécialité, pourrait étre ainsimmsée de deux interrogateurs.

Le Chef de centre d'examen ou son représentarierzeiparticulierement & informer les professionnels
participant aux travaux des commissions d'évaloaioleur précisant :

- les objectifs de la formation,

- la finalité du dipléme,

- la définition (contenu et durée) de I'épreuvéudiés et réalisations techniques,

- les critéres d'évaluation de I'épreuve "Géni@aire de l'option B".
Aucun membre d'une commission d'évaluation nealaiir participé a la formation des candidats cavdlue.
L'académie organisatrice veillera & convoquer lesiterrogateurs au moins 30 minutesavant le début de
I'épreuve pour prendre connaissance du sujet eégen a une harmonisation.

[l. Déroulement de I'épreuve

Le centre d'examen veillera & mettre a la dispsifies candidats :

- une salle pour composer la premiére partie éddteonception et de planification,

- des équipements en état a 8 heures et a 14 heures

- une mise en place, pour chaque candidat, du ippoig le plat de conception et des denrées nédoessal

plat imposé.
Par ailleurs le centre des examens met a la dispogie chaque candidat deux commis. lls seront, de
préférence choisis parmi les éleves de premiérecabmaéat technologique hétellerie, voire
exceptionnellement de deuxieme année de BEP oted@gre année de baccalauréat professionnel.
L'académie organisatriceprévoit un coordonnateur par centre d'examen.
Une mise en loge peut étre nécessaire afin d’'évdtde possibilité d’échange entre les différeatsdidats.

ll1l. Transmission des sujets

Les centres d'examen seront informés quelques semaivrables avant le début des épreuves de iarenat
d'ceuvre a commander par candidat pour chaque sujet.

V. Grilles d'évaluation

Par demi-journée, une enveloppe repérée (dateg hetdu sujet) renfermera le sujet accompagné dgile
d'évaluation.
Par demi-journée, la division d’examen du groupemeaire le Centre d'examen (a définir au niveau du
groupement) devra reproduire :
- le sujet prévu au niveau national dans un nomsbifisant d'exemplaires pour les candidats et pesir
interrogateurs en fonction des commissions présesutele centre,
- la grille d'évaluation a remettre a chacun désringateurs.
Le centre d'examen remettra le sujet aux intereagatau maximum 30 minutes avant le début de U@pre
NOTE : la proposition jointe de grille simplifiée sra utilisée a la session 2008.

V. Contréle en cours de formation (dans les étabkements habilités)
Les académies organisatrices veilleront a faire rpecter les procédures d'évaluation prévues dans le
référentiel. Elles communiqueront a l'académie enlarge de l'organisation nationale de ce BTS les
modalités du suivi et de la validation des procédws (documents utilisés...) avant leur examen en jury
final.
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BTS Hétellerie-Restauration Option B : Art culinaire, art de la table et du service - Sessiof@3

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratigdurées
Sous épreuveSERVICE ET COMMERCIALISATION 2 heures Coef 2
Atelier 1 : Vente - communication 30 minutes Co& 0
Atelier 2 : Réalisation d’'une prestation technique 30 minutes Coef 0,5
Atelier 3 : Animation et organisation 30 minutes e€6,5
Atelier 4 : Contr6le et évaluation 30 minutes cos

RECOMMANDATIONS GENERALES

AUX DIVISIONS D'EXAMEN ET AUX CENTRES D'EXAMEN

I. Composition des commissions d’interrogation

Chaque commission d'interrogation sera composée duenseignant de la spécialité et dans la mesure du
possible d'un professionnel L'organisation des commissions sera réaliséesedn du groupement, par
I'Académie organisatrice en collaboration avec desdémies rattachées. Il est souhaitable que chaque
commission soit composée de deux interrogateursstildonc recommandé d'associer un professionnel a
chaque atelier.

Le Chef de centre d'examen ou son représentitiera particulierement a informer les professiomels
participant aux travaux des commissions d'intetiogan leur précisant :

- les objectifs de la formation,

- la finalité du dipléme,

- la définition (contenu et durée) de I'épreuvéudés et réalisations techniques,

- les criteres d'évaluation de I'épreuve "Serviamenmercialisation de I'option B".

L'académie organisatrice veillera a convoquer lesterrogateurs au moins 30 minutesavant le début de
I'épreuve pour prendre connaissance du sujet eégen a une harmonisation.

Aucun membre d'une commission d'interrogation ni¢ &eir participé a la formation des candidatsiqu’
évalue.

Il. Transmission, reproduction des sujets et harmoisation préalable a l'interrogation

L'académie de Nancy - Metz transmettra, en temisspfiux différentes Divisions d'examen organisesr
d'une part les fiches techniques de matiéres demivmatériels nécessaires par atelier et par hemiée et
d'autre part les sujets de I'épreuve. Chaque Divisiexamen organisatrice placera ces éléments laous
responsabilité des chefs de centres d'examen poupérmettre de prendre les dispositions indisggas au
bon déroulement des épreuves (respect des hod#@réspreuve, confidentialité des sujets). Ills datren
particulier :

- assurer la reproduction du sujet et des grillégaduation a remettre aux candidats et aux injetenrs

concernés dans chacun des quatre ateliers (paivisidd d’examen du groupement ou par le Centre

d'examen : a définir au niveau du groupement),

- permettre la préparation des ateliers.

La plaguette nationale pour la session 2008 peut pprter les éléments de contexte de I'établissement
support pour les ateliers 1 et 3 de I'épreuve. Ellsera mise a la disposition des candidats dés rétiep
de ce document.
Ce support contient, en particulier, la liste daesktails suivants :
Jack Rose - Side car — Américano — Gin Fizz - Whiteady — Bloody Mary —
Red Lion - Screw Driver - Daiquiri — Tampico - Dy Martini — Alexander — Manhatan —
Tom Collins — Florida — Poussy Foot

Ce support sera transmis a chaque centre d'exaaretep Divisions des examens organisatrices dent il
relevent, a charge pour chacune de ces Divisiolsy drganiser la diffusion aupres des interrogateur
(professeurs et professionnels) et des candidéfap#s par les établissements publics, privés cmisat et
privés hors contrat ou encore des candidats inaksl

Lors de I'épreuve, en début de chaque demi-joute&ehef de centre ou son représentant mettraljetss la
disposition des commissions environ trente minatemt d'interroger le premier candidat pour leumastre
d'harmoniser l'interrogation.
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BTS Hétellerie-Restauration Option B : Art culinaire, art de la table et du service - Sessiof@3

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratigdurées
Sous épreuveSERVICE ET COMMERCIALISATION 2 heures Coef 2
Atelier 1 : Vente - communication 30 minutes Co& 0
Atelier 2 : Réalisation d’'une prestation technique 30 minutes Coef 0,5
Atelier 3 : Animation et organisation 30 minutes e€6,5
Atelier 4 : Contr6le et évaluation 30 minutes Cogs

I1l. Mise en ceuvre de I'épreuve ponctuelle

Les épreuves se déroulent dans les ateliers profiesmels.

Le nombre de candidats prévus par atelier et par dai-journée prendra en compte un temps d'environ cing
minutes entre chaque candidat pour la remise @e ples ateliers et |'évaluation.

L'Académie organisatrice, en collaboration avec lesacadémies rattachées, prévoira, un professeur
coordonnateur qui aura les missions suivantes :

- préparation des ateliers,

- accueil, mise en loge et surveillance des catslida

- suivi de la répartition des candidats entre Iéérénts ateliers et de leur émargement,

- circulation des grilles d'évaluation "découpé&est ateliers,

- récapitulation des notes sur une seule grillgaflétion et suivi des signatures du procés vedeal

I'épreuve par I'ensemble des interrogateurs,

- vérification du respect du temps de passage clzamgue atelier,

- collecte des grilles d'évaluation correctememgi@tées apres harmonisation de la notation, ...

Le centre d'examen veillera & mettre a la dispositn des interrogateurs un "service de soutientomposé
d'éléves du centre qui assureront la remise emnlésaateliers apres le passage de chaque candidat.

Au moins deux commis, dans la mesure du possild&ldgves de premiére baccalauréat technologigratse
mis a la disposition de la commission d'interrayatie I'atelier 3. Les sujets précisent le nomlgreammis
nécessaires.

Une mise en loge peut étre nécessaire afin d’évtee possibilité d’échange entre les différeatsdidats.

V. Grilles d'évaluation et harmonisation de la noation

Par demi-journée, une enveloppe repérée (dategheudu sujet) renferme quatre sujets (un paieateline
grille d'évaluation et une fiche récapitulativela@otation.

Chaque partie de la grille, remise aux interrogstele chaque atelier, sera renseignée. Les apiioésia
correspondantes seront ensuite reprises sur uriie fele notation récapitulative, qui sera émargée p
I'ensemble des interrogateurs aprés harmonisatida kote finale attribuée au candidat.

V. Controle en cours de formation (dans les étabkements habilités)

Les académies organisatrices veilleront a faire rpecter les procédures d'évaluation prévues dans le
référentiel. Elles communiqueront a l'académie enharge de l'organisation nationale de ce BTS les
modalités du suivi et de la validation des procédes (documents utilisés...) avant leur examen en jury
final.
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BTS Hétellerie-Restauration Options A eB - Session 2008

Epreuve de conduite et présentation d’études techmiies
Epreuve orale | Durée30 minutes | Préparation 30 minutes(*) | Coefficient : 2

RECOMMANDATIONS GENERALES

AUX DIVISIONS D'EXAMEN - AUX CENTRES D'EXAMEN ET
AUX INTERROGATEURS

1 - Conditions de recevabilité du document rédigéar les candidats en forme ponctuelle

Le document rédigé par les candidats (préparéslgpamie scolaire, l'apprentissage ou la formation
professionnelle continue en forme ponctuelle) geésenté conformément au réglement de I'examen (voi
définition de I'épreuve).

Ce document est précédé, pour chaque stage, diicaeide stage attesté par l'entreprise conceenéhi
tableau récapitulatif des activités conduites pehd® stage attesté également par I'entreprise ¢Mod
indicatif présenté en annexe 8). La durée totake stages effectués respectera le reglement d'examen
rappelé dans le point Il. de la présente circuldiveganisation.

Pour les candidats se présentant par la voie fberteation continue dans les conditions de durégyméar
larticle 11 du décret modifié 95-665 du 9.5.1995 au titre des trois ans d'activités professioraell
définies selon l'article 18 du décret précité, wrtificat de stage peut étre remplacé par un osiglus
certificats de travail. lls rédigent un compte-rerslir leurs activités professionnelles dans le mégpeit
que le compte-rendu de stage.

2 - Déroulement de I'épreuve et évaluation ponctuiel

L'entretien respecte la définition de I'épreuveepbse sur une mise en confiance du candidatt doesluit

par une commission d'interrogation comprenant ahdigement un professeur technique (techniques de
service et d'accueil, techniques de production)pnafiesseur d'‘économie et gestion et, dans la medur
possible, une personne exercant une activité miof@selle dans l'industrie hételiere.

En aucun cas, les interrogateurs ne devront aagiicipé a la formation des candidats.
La grille d'évaluation, jointe en annexe 7 de lecudaire d'organisation ou en page 38 de ce docymen

précise les éléments a évaluer tels gu'ils figudant la définition de I'épreuve. Les interrogatauilleront
a la renseigner précisément.

3 - Commission d'interrogation de I'épreuve ponctule

Les académies organisatrices veilleront a faire rpecter la composition de cette commission rappelée
ci-dessus. Il conviendra en outre que, dans chaqu®ammission, les deux professeurs interrogateurs
enseignent dans deux établissements différents.

4 - Contréle en cours de formation(dans les établissements habilités)

Les académies organisatrices veilleront a faire rpecter les procédures d'évaluation prévues dans le
référentiel. Elles communiqueront a l'académie entarge de l'organisation nationale de ce BTS les
modalités du suivi et de la validation des procédes (documents utilisés...) avant leur examen en jury
final.

(*) Ce temps n’appelant aucune tache préparatoire a linterrogation elle-méme, il est suggéré de permettre au candidat d’attendre
’interrogation sans surveillance particuliére.
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BTS Hétellerie-Restauration Option A : Mercatique et gestion hételiere -  Session 2008

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pmtiqu
Sous épreuvelébergement et communication professionnelle 1 hex30 | dont préparation Coef 1,5
Atelier 1 : Relations professionnelles avec lesntk et les prescripteurs 30 minutes 10 minutes f G35
Atelier 2 : Conduite de I'activité hébergement etadrement de I'équipe 60 minutes 40 minutes Coef 0,75

RECOMMANDATIONS GENERALES

AUX ENSEIGNANTS

|. Objectifs

Dans un cadre simulé ou réel, le candidat aurasaudke des cas concrets pratiques qui devront
permettre d’évaluer ses capacités a concevoirn@ea réaliser, communiquer, contrdler et analyser
L’outil informatique doit étre intégré dans les gasposés.

ll. Orientation et contenu des épreuves
L’épreuve se déroulera dans deux ateliers avecamenission d’interrogation par atelier. Le candidat
passera dans ces deux ateliers.

Atelier | : Relation professionnelle avec les clignles prescripteurset les fournisseurs

- Vente et négociation des chambres et autresujisad

- aux clients
- aux autres prescripteurs (agences, sociétésgigiga, associations, centrales de réservations,

etc.).

- Traitemenfvec les clients, les prescripteurs et les foseuiss :

- des demandes
- des attentes particuliéres (renseignementsgements, services annexes)

- des réclamations, etc.

Atelier 1l : Conduite de I'activité hébergement etencadrement de I'équipe

- Contrdle, évaluation et mise en ceuvre
- des objectifs de vente et/ou de l'activité du atégment (surréservation, |égislation, caisse,

budget, etc.)
- des étages (linge, produit, qualité, etc.)
- Formation ponctuelle de I'équipe sur des techesade la réceptiofavec I'outil informatique) et

des étages
- Animation d’une réunion de I'équipe de réceptiand’étages sur
- une ou des techniques et/ou procédure(s) arrevo
- une nouvelle technique ou procédure,
- un nouveau produit et/ou matériel,
- une réclamation du client (accueil) etc.

- Recrutement d’un employé.
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BTS Hétellerie-Restauration Option A : Mercatique et gestion hételiere -  Session 2008

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pmtiqu
Sous épreuvelébergement et communication professionnellg 1 hea30 | dont préparation Coef 1,5
Atelier 1 : Relations professionnelles avec lesrtb et les prescripteuts 30 minutes 10 minutes f @6
Atelier 2 : Conduite de I'activité hébergement etarement de I'équipe 60 minutes 40 minutes Coef 0,75

[1l. Documents nécessaires au déroulement des épres

1- Plaquette Hobtel:

Pour réaliser cette épreuve au plus pres de lgé&dmbfessionnelle, les sujets devront étre tsaité
dans le cadr@’une "plaguette hoétel" préétablie dans chaque cente d’examenou se déroule
cette épreuve.
Il serait souhaitable que cette plaquette contiehe® éléments suivants pour [|'épreuve
d’hébergement et contenir les éléments repéré§pagrpour I'épreuve de restaurant (atelier 1) :

- Hoétel 3* ou 4*

- Capacité : 100 a 130 chambresrdmétrage du logiciel possible pour seulemert 30 chambres)

- Localisation, - Tarif des chambres - Salons nptarifs, superficie

- Tarifs négociés : agences, groupes, sociétdajtioet séminaires.

- Aménagements et présentation du (des) prodait@nbre(s).

- Menus banquets et séminaires.

- Carte des mets (3 menus + 40 références)

- Carte des vins (40 référencesy

- Carte de bar (40 références dont les 10 cockitiénus dans la liste ci-dessolis)
Une documentation annexe sera congue pour préseontexte professionnel de l'activité

hébergement :
- Organigrammes et grille des salaires
- Segmentation - Concurrence - Politique comnadg@t de prix, etc.

et des supports professionnels : - Modéles de drwotss pro-forma) - Contrats types
- Fiches de réservations (groupes, séminaires)

Cette plaquette et cette documentation seront naisgisposition le jour des épreuves en salle de
préparation pour les candidats, au comptoir dédaption et a la commission d’interrogation.
N.B. Les candidats ne doivent pas utiliser leur pnore plaquette le jour de I'examen.

Liste des cocktails pour I'épreuve de restauratioret connaissances des boissons :
Jack Rose - Side car — Américano — Gin Fizz - Whiteady — Bloody Mary —
Red Lion - Screw Driver - Daiquiri — Tampico - Dy Martini — Alexander — Manhatan —
Tom Collins — Florida — Poussy Foot

2- Fiche destinée aux candidats

2-1 Sujet de vente, réclamation
Elle devra situer le client, son environnement, lsesoins (plus ou moins définis suivant le
cas) et le contexte d’accueill.

2-2 Sujet de conduite de I'activité hébergement eadrement de I'équipe
Elle devra bien cibler le statut du candidat, lategte professionnel (lieu et personne), la
mission.

3- Fiche destinée a la commission d’interrogation

Elle présentera le r6le que doit tenir le membrgudy: soit client, soit prescripteur.

Elle devra comporter des limites d’intervention paeivoir, de comportement et de prix (budget).
Elle devra comporter aussi certaines consignesatii@tion et les objectifs commerciaux de
I'entreprise.

Le role éventuel de 'employé sera tenu par un éléwde 1° Btn ou BEP : quelques consignes de
comportement peuvent étre données a I'éléve téaadle de I'employé a former.
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BTS Hétellerie-Restauration Option A : Mercatique et gestion hételiere -  Session 2008

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pmatiqu

Sous épreuveHébergement et communication professionnellg 1 hea30 | dont préparation Coef 1,5

Atelier 1 : Relations professionnelles avec lesrtb et les prescripteufs 30 minutes 10 minutes f @6

Atelier 2 : Conduite de l'activité hébergement etarement de I'équipe 60 minutes 40 minutes Coef 0,75

4- Fiche d’organisation
Les auteurs de sujets de pratique doivent préwsrdléments particuliers (programmation de
I'hétel, lieu, documents, matériels) nécessaireslénoulement de leur sujet afin de permettre au
centre de s’organiseér 'avance Exemple "réception” : programmation d’un clietintenu précis
d'une facture, dossier d'arrivée, planning des rsgloetc. Exemple "étages" : configuration
particuliere de la chambre, matériel, etc.

Grille d’évaluation de la session 2008 jointe

Chague membre de la commission d’interrogation daposer d'une grille d’évaluation par
candidat.

V. Lieu de déroulement
Les sujets de pratique doivent se dérouler :

- Dans des ateliers d’hébergement équipés d’un cortqir avec :
- les documents d’accueil, de sé€jour et de dépatssaires,
- les documents commerciaux (contrats, tarifs),
- des matériels comme : téléphone, télécopieulnateur avec logiciel professionnel et
traitement de texte, acces a Internet,
- les documents d’information (conciergerie),

- Dans les ateliers "chambres” (chambres d’applicabn de I'établissement centre d'examen
ou étage concédé par un hételier) équipés :
- d'un chariot de femme de chambres complet (limgeduits d’entretien, produits
d’accueil, carterie clients, petit matériel d’etiga),
- d'un aspirateur,
- de linge supplémentaire,
- de documents d’organisation, de contréle et@aktidiverses etc,
- d'un tableau de papier ou tableau.

Les salles de préparation devront étre équipéesmigo-ordinateurs intégrant le logiciel

professionnel paramétré suivant les fiches de mriseeuvre adressées aux centres d'examen trois
semaines avant le début des épreuves pratiques.

Une mise en loge peut étre nécessaire afin d’étoige possibilité d’échange entre les différents
candidats.
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BTS Hétellerie-Restauration Option A : Mercatique et gestion hételiere -  Session 2008

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pmtiqu
Sous épreuveHébergement et communication professionnellg 1 hea30 | dont préparation Coef 1,5
Atelier 1 : Relations professionnelles avec lesrtb et les prescripteufs 30 minutes 10 minutes f @6
Atelier 2 : Conduite de l'activité hébergement etarement de I'équipe 60 minutes 40 minutes Coef 0,75

RECOMMANDATIONS GENERALES
AUX INTERROGATEURS

|. Réunion d'harmonisation

Il est demandé aux interrogateurs d'organiser émeion d'’harmonisation :
- en début d'épreuve pour s'approprier les critetéda méthode d'évaluation de chaque sujet, les
contraintes particuliéres, voire pour mettre amnplas “ mises en situation ” professionnelles.
- en fin d'épreuve, pour harmoniser la notatiojugtifier les cas particuliers.

ll. Utilisation de la grille d'évaluation jointe
La grille d'évaluation, fournie avec le sujet, @sligatoirement utilisée par les interrogateurs.

Pour répondre aux demandes ultérieures des casdidajrille devra étre correctement renseignée
et la note justifiée (éventuellement au verso dgrilée d'évaluation ou sur la fiche récapitulajive
en s'appuyant sur des points professionnels piéaiéférentiel.

La grille de notation est propre a chaque atelierChaque notation sera effectuée séparément. Les
évaluations de chaque atelier seront recueilliegeifées a la feuille de notation récapitulatiue,
sera émargée par chaque interrogateur intervenatdssdifférents ateliers.

La "fiche de la commission d’interrogation” de chacpujet identifie le theme a évaluer.

Pour l'atelier n® 1, A : vente de chambres...Bu traitement des réclamations

Pour l'atelier n° 2, A : contrdler, évaluer ;Bu former ; ou C : animer ; ou D : recruter

Exemple : si le sujet concerne la formation dedigg, le jury évaluera le candidat a l'aide de la
partie "B : former".

lIl. Organisation de I'épreuve ponctuelle
Il est rappelé aux interrogateurs que la durééégeduve (1h30) devra étre décomposée ainsi :

Coefficient Préparation Epreuve face au jury Teoaalps
Atelier 1 0,75 10 min 20 min 30 min
Atelier 2 0,75 40 min 20 min 60 min

Il faut ajouter a cette durée, 5 minutes entre ghacpndidat pour permettre aux membres de
chaque commission : - d'évaluer le candidat,

- de procéder a la remise en ordre du posteadail.
Toute procédure d'organisation respectera les sutéd'épreuve et les regles de la confidentialité

des sujets.
Il convient de rappeler que cette épreuve viseauéy les capacités du candidat définies par le

référentiel dans un climat de confiance que la casion doit créer.
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BTS Hétellerie-Restauration Option A : Mercatique et gestion hételiere -  Session 2008

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pmatiqu

Sous épreuvellébergement et communication professionnelle 1 hesi30 | dont préparation Coef 1,5

Atelier 1 : Relations professionnelles avec lesntk et les prescripteurs 30 minutes 10 minutes f G35

Atelier 2 : Conduite de I'activité hébergement etadrement de I'équipe 60 minutes 40 minutes Coef 0,75

V. Lieu de déroulement

L'interrogation sur les sujets de pratique doidémuler :

- Dans des ateliers d’hébergemeréquipés d’'un comptoir avec :
- les documents d’accueil, de séjour et de dégmessaires,
- les documents commerciaux (contrats, tarifs),
- des matériels comme : téléphone, minitel, télésop adressographe, ordinateur avec
logiciel professionnel et traitement de texte, accénternet,
- les documents d’information (conciergerie),
Par ailleurs, les salles de préparation devroet @uipées de micro-ordinateurs intégrant
le logiciel professionnel paramétré suivant legtsuj

- Dans les ateliers chambregchambres d’application de I'établissement centré'examens
ou étage concédé par un hotelier) équipés :

- d'un chariot de femme de chambres complet (lifgeduits d’entretien, produits

d’accueil, carterie clients, petit matériel d’etiga),

- d'un aspirateur,

- du linge supplémentaire,

- d'un tableau de papier ou tableau,

- des documents d’organisation, de controle etagditdiverses etc.

Une mise en loge peut étre nécessaire afin d’étotge possibilité d’échange entre les différents
candidats.

Nota : pour le contréle en cours de formation danstaeblissements publics habilités, cf. note adressée
au centre d'examen.
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BTS Hétellerie-Restauration Option A : Mercatique et gestion hételiere -  Session 2008
Epreuve pratique d’hébergementet communication professionnelle

GRILLE D'EVALUATION - ATELIER 1

N° du candidat : Date:
NOM du candidat : Sujet n°:

ATELIER 1 : Relation professionnelle avec les cligs, les prescripteurs et les fournisseur

1- Prise de contact MS|MA | Ml [NM
Présentation physique et vestimentaire : PARAITRE z | 1| C

(@8]

2- Mise en situations professionnelles
A. VENDRE DES CHAMBRES
OU TRAITER DES DEMANDES ET DES B. TRAITER DES RECLAMATIONS MS |MA | MI |NM
ATTENTES PARTICULIERES

Prise de contact : Présentation, contrdle, Prise de contact et écoute du client. 3 2 1 0
accroche, écoute Excuses, remerciements.

Découverte : recherche des besoins, Découverte : questionnement du client et 3 2 1 0
guestionnement, identification des identification de la réclamation

motivations, reformulation

Propositions - argumentation

Avantages sélectifs et adaptés Proposition et pertinence des solutions 3 2 1 0
Démonstration, connaissance du produit

Traitement des objections : Signes d’adhésion du ou des clients 3 2 1 0
Détection, techniques

Proposition d'une solution négociée Synthése : condition de mise en ceuvre de |a 3 2 1 0

Conclusion : Signaux d’'accord ou d'achats | ou des solutions proposées
répétés — Synthese

Prise de congé : Mise en place de la relation Prise de congé : Mise en place de la relatign 3 2 1 0

future. Souci de rassurer future, Souci de rassurer

3 - Communication en situation professionnelle MS|MA | Ml [NM
Pertinence des supports utilisés ou produits 3| 0 1 0
Utilisation des techniques appropriées et des(dbnt informatique) 3120 1] o
Comportement professionnel verbal et non verbal 3|12 |0

Il MS : Maitrise satisfaisante MA : Maitrise acceptable MI : Maitrise insuffisante NM : Non Maitrisé
TOTAL /30 Totaux
En cas de note inférieure a 10/20, la commissioninterrogation en précisera les raisons au verso
Coefficient Préparation Epreuve face au jury Terops t
0,75 10 minutes 20 minutes 30 minutes

COMMISSION D'INTERROGATION :  Noms et émargement sur la feuille de report de nage
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BTS Hobtellerie-Restauration

Option A : Mercatique et gestion hoételiére

Session 2008

Epreuve pratique d’hébergementet communication professionnelle

GRILLE D'EVALUATION - ATELIER 2

N° du candidat :
NOM du candidat :

Date:

Sujet n

Q

ATELIER 2 : Conduite de l'activité hébergement - Ercadrement de I'équipe

1- Prise de contact MS | MA| MI | NM
Présentation physique et vestimentaire : PARAITRE 2 1|0
2- Mise en situation :  Controler - Evaluer ou Brmer ou Animer ou Recruter
A. CONTROLER
- B. FORMER C. ANIMER D. RECRUTER | MS|MA | Ml |NM
- EVALUER
. . . . Accueil des employés
Présentation de la | Accueil du forme et organisation Accueil du recruté 3 2 1 0
situation et accueil e
matérielle
Identification des faits I?emonstrat|qn de la Présentation de I'ordreEtude du C.V. et de
tache (compétence : ; -
(rechercher, ; du jour I'expérience du 3 2 1 0
. professionnelle) .
guestionner) recruté
Réalisation de
I'objectif (Analyser, | Exécution de la tachel Conduite des échanggklentification des 3 2 1 0
calculer, réaliser, par le formé motivations du recrute
contrdler, comparer)
. Capacité a expliquer | - .
Validité, pertinence Repo_nse aux . [le théme (le produit, IaEvaIugt!on des .
DA guestions et attention ) capacités du recruté | 3 2 1 0
des choix (décider) . technique, la :
envers le formé . (techniques, langues)
procédure)
. . . - Présentation du postg
Argumentation des Correction et synthéss-Slgnes d ad.h.e3|on dy a pourvoir 3 2 1 0
choix ou des participants -
(hétel, poste, contrat)
Synthése : conclusior] Prise de conge Synth_e_se . Justification de la
) ) (rassurer, encouraget, (conditions de mise en, . .~ 3 2 1 0
et prise de congé Y \ . décision d’embauche
évoquer l'avenir) oceuvre)
3 — Communication en situation professionnelle MS | MA | Ml |NM
. e . 3 2 1 0
Pertinence des supports utilisés ou produits
e . . 3 2 1 0
Utilisation des techniques et des outils
Comportement professionnel verbal et non verbal 3 2 1 0
(persévérance, patience et respect de l'interlogutecabulaire adapté...)
II MS : Mailtrise satisfaisante MA : Maitrise acceptable MI : Maitrise insuffisante NM : Non Maitrisé
TOTAL /130 Totaux

En cas de note inférieure a 10/20, la commissioninterrogation en précisera les raisons au verso

Coefficient

Préparation

Epreuve face au jury

Terops t

0,75

40 minutes

20 minutes

60 minutes

COMMISSION D'INTERROGATION

Noms et émargement sur la feuille de report de notes
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BTS Hétellerie-Restauration Option A : Mercatique et gestion hoteliere - Session 2008

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pmtiqu
Sous épreuveHébergement et communication professionnellg 1 hea30 | dont préparation Coef 1,5
Atelier 1 : Relations professionnelles avec lesrdb et les prescripteufs 30 minutes 10 minutes f @6
Atelier 2 : Conduite de l'activité hébergement etadrement de I'équipe 60 minutes 40 minutes Coef 0,75

FEUILLE de NOTATION (Synthese ateliers 1

et 2)

Date: N° du candidat NOM du candidat
Total sur Observations
Report du résultat de l'atelier 1 /30
Total sur Observations
Report du résultat de l'atelier 2 /30
TOTAL /60
Note sur 20
(Note sur 60 /3)
conserver 2 décimales /20

JURY

NOMS et émargement des interrogateurs

OBSERVATIONS (a compléter éventuellement aisogr
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BTS Hétellerie-Restauration Option B : Art culinaire, art de la table et du service - Sessio@8

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pmtiqu
Sous épreuve GENIE CULINAIRE 3 heures 30 Coef 2,5
Phase 1 : Conception - organisation 30 minutes Coef 0,5
Phase 2 : Réalisation Coef 1
Phase 3 : Evaluation Coef 0,5
Phase 4 : Présentation - dégustation Coef 0,5

RECOMMANDATIONS GENERALES AUX INTERROGATEURS

| - Réunions d'harmonisation:
Il est demandé aux interrogateurs d'organiser @meion d’harmonisation :
- en début d'épreuve pour s'approprier les critetela méthode d'évaluation du sujet, les containt
particulieres, ...
- en fin d'épreuve, pour harmoniser la notatiojugtifier les cas particuliers.

[l - Utilisation des grilles d'évaluation :
La grille d'évaluation, fournie avec le sujet, ebtigatoirement utiliségar les interrogateurs. Un exemplaire
vierge (2 pages) et une proposition de grille sififig sont joints a ce document.
Toute note, en particulier inférieure a la moyersheyra étre justifiédéau verso de la grille d'évaluation) en
s'appuyant sur des points professionnels préciéfétentiel.

[Il - Organisation de I'épreuve :
Il est rappelé aux interrogateurs que la duréeégeduve est de 3 heures et trente minl#s comprend deux
phases :

Phase 1 Conceptionetorganisation (30 minutes)

Le candidat composera sur une fiche de "concegtiate planification” (modele national joint en ax@e 2
pages). Ce document, présenté sur un format A3pieord :

- la liste des denrées mises a la disposition ddidat pour le plat & concevoir,

- les phases essentielles du plat imposé et samoatcement dans le temps.

Le plat de conception(4 couverts)
- Il est réalisé par le candidat et repose sur uodyation de 4 couverts. Il intégre les techniques.
(3 pourront étre imposépsToutes les techniques (évaluées ou non) somans du niveau du
baccalauréat technologique.
- Le dressagpeut étreimposeé.
- La fiche de "conception et de planification"aptée a I'épreuve, qui comprend en particuliesta |
fournie des denrées utilisables, sera remise adidzn
La partie du sujet consacrée a la "Concepticgarisation” d'un plat comporte 4 étapes :
1. Donner un titre au plat de conception.
2. Sélectionner les denrées nécessaires a satialis
3. Enumérer les grandes phases techniques en tenofessionnels adaptés (les quantifier en
temps).
4. Ordonnancer les taches des 2 plat$égende devra étre clairement précisée
Cette phase écrite de conception et d'organisatom corrigée durant le déroulement de la réaisairatique
(phase 2) par les commissions évaluant cette pliasée autre procédure pourra étre mise en ceunadition
de respecter impérativement les horaires de |'epr@ébut & 8 ou a 14 heures et durée de 3 heyes 3

Role des commis

Les commis doivent réaliser le plat imposé sousitielle du candidat. lls peuvent éventuellementigper a
I'élaboration du plat de conception pour des préjpams simples :

Exemples : épluchages, habillages, tailles simplesmisages
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BTS Hétellerie-Restauration Option B : Art culinaire, art de la table et du service - Sessio0@8

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pmtiqu
Sous épreuveGENIE CULINAIRE 3 heures 30 Coef 2,5
Phase 1 : Conception - organisation 30 minutes Coef 0,5
Phase 2 : Réalisation Coef 1
Phase 3 : Evaluation Coef 0,5
Phase 4 : Présentation - dégustation Coef 0,5

Le plat imposé(8 couverts)

Il s'appuie sur une fiche technique fournie (chexe) et concerne des préparations classiquesesmplvant
étre réalisée en autonomie par des éleves de peeb@ecalauréat technologique (niveau de formatesndeux
commis mis a disposition du candidat), exceptidengnt de deuxieme année de BEP ou de premiéere aené
baccalauréat professionnel.

Phases 2, 3 et 4 : (3 heures pour I'ensemble deciephases)

Phase 2Réalisationpar le candidat

Conditions de mise en ceuvre :
- Tous les candidats d'une demi-journée commentironproduction a la méme heure.
- L'horaire d'envoi du plat de conception sera comué.
- Le candidat est informé de I'horaire d'évaluatienla dégustation du plat imposé par son afficleEage
début de la phase 2.
Toute autre procédure pourra étre mise en ceuvre aoadition de respecter impérativement la
confidentialité des sujetsetles horaires de I'épreuve pour chaque candidafdébut a 8 ou a 14 heures,
et durée de 3 heures 30).

Une mise en loge peut étre nécessaire afin d’'évdtde possibilité d’échange entre les différeatsdidats.

Phase 3Evaluation du produit par le candidat

- Le temps d'évaluation conseillé est de 5 minptescandidat avant I'envoi du plat de conception.
- Le candidat analyse le produit (aspects, goits¢enes professionnels adaptés.
- Il justifie son analyse.

La dégustation par le jury de ce plat imposé esispensable.

Phase 4 Présentation- dégustation

- Elle sera effectuée sur le poste de travail ptoaimité immédiate.

- Elle sera assurée, dans la mesure du possiblengary croisé (différent de celui qui évalue f#mses
précédentes).

- Cette phase se réalise en I'absence du candidat.

- La commission est composée de deux professedenstla mesure du possible d'un professionnel.

- Chaque jury suivra 4 a 6 candidats au maximundpari-journée.

Toute autre procédure pourra étre mise en ceuvre aondition de respecter impérativement les
horaires de I'épreuve pour chaque candidat (début & ou & 14 heures, et durée de 3 heures 30) et la
confidentialité des sujets.

Nota : pour le contrble en cours de formation dkass établissements publics habilités, cf. note
adressée au centre d'examen.
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BTS Hétellerig-Restauration Option B : Art culiqaire, art de la taple et du service - Sessio@8
| Etudes et réalisations techniques : Epreuve prtigGENIE CULINAIRE |

| GRILLE D’EVALUATION (recto) |

OUTIL D’AIDE A L'EVALUATION POUR LES INTERROGATEURS

Date : matin du LE PLAT IMPOSE :
aprés midi du
CANDIDAT n°: LE PLAT de CONCEPTION
Sujet n®: EXIGENCES OBSERVATIONS
P - Clarté du document p1[2]3
H CONCEPTION | - Progression logique pl | 2 | 3
A - - Utilisation du vocabulaire professionnel [a]2]3
S | PLANIFICATION |- Utilisation rationnelle de la matiére d'ceuvre [p[2]3
E - Pertinence de I'appellation |01 | 2 | 3
1 - Conception/Rédaction du plat de créativité [D[2]3
Rappel : coefficient 0,5 TOTAL A
- Techniques g1[2]3
- Technique imposée n° 1 |01 | 2 | 3
- Technique imposée n° 2 |01 | 2 | 3
REALISATION
- Technique imposée n° 3 |01 | 2 | 3
P
H - Utilisation et valorisations optimales |Ol | 2 | 3
A des produits imposés
- Choix du matériel q 1 | 2 | 3
S
E
CONDUITE - Explications / Démonstrations r|2]3
2 des
COMMIS - Suivi de l'activité du commis prj2]3
- Organisation
Temps / Espace |(1 | 2 | 3
METHODE Envoi (ponctualité) |01 | 2 | 3
de
TRAVAIL - Utilisation rationnelle des moyens |01 | 2 | 3
(Froid, énergie)
- Hygiéne et sécurité p1[2]3
Rappel : coefficient 1 TOTAL B
Total coefficients : 1,5 TOTAL GENERAL1 A+B
Critéres d'évaluation 3 : Maitrise satisfaisa 2 : Maitrise acceptable Les exigences sont évaluées
pour les phases 1, 2, 3 1 : Maitrise insarfte 0 : Non maitrisé en points entiers
Noms des membres de la commission d'interrogation : Emargement :

Page 21 sur 40



BTS H6telleri§-Restauration Option B : Art culinaire, art de la taple et du service - Sessio@8
| Etudes et réalisations techniques : Epreuve prtigGENIE CULINAIRE |

| GRILLE D’EVALUATION  (verso) |

OUTIL D’AIDE A L'EVALUATION POUR LES INTERROGATEURS

Date : matin du LE PLAT IMPOSE
apres midi du
CANDIDAT no . LE PLAT de CONCEPTION
Sujet n° : EXIGENCES OBSERVATIONS
=) - Présentation ou aspect du mets | D| 2 | 3
- Dégustation q 1 | 2 | 3
A EVALUATION - Qualité des commentaires |01 | 2 | 3
S (Utilisation du vocabulaire professionnel)
Durée conseillée | - Pertinence de l'analyse | 10| 2 | 3
E
(5 minutes) - Qualité de la communication [a]2]3
3 - Dispositions prises par le candidat | Q | 2 | 3
Rappel : coefficient 0,5 TOTAL A.
- Impression générale (Plat / Assiette) | D| 2 | 3
(Respect des regles du dressage imposé ou origjnali
P PRESENTATION | - Disposition, Harmonie q) 1 | 2 | 3
H (Brillance, volumes, couleurs, formes....)
- Qualité des finitions (P 1 | 2 | 3
A - (Netteté des bordures,....)
S
E - Température des plats, a(z2|3
4 DEGUSTATION |- Appoint des cuissons, texture en bouche | 10| 2 | 3
- Assaisonnement, gustatif, odorat | Q | 2 | 3
Rappel : coefficient 0,5 TOTAL B
Total coefficients : 1 TOTAL GENERAL 2 (A+B).
PHASE n° 4 : > -
3 : Qualité gastronomie N REPORT TOTAL GENERAL 1
2 : Commercialisable (0] o
1 : Consommable mais non commercialisable T REPORT TOTAL GENERAL 2
0 : Non commercialisable et non consommabl E

TOTAL des POINTS sur 90 /14,5 120
Conserver 2 décimales

Noms des membres de la commission d'interrogation : Emargement :

Toute note inférieure & 10/20 (conserver les deamperes décimales) devra étre justifiée ci-despanges membre
de la commission d'interrogation :
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) BTS Hobtellerie-Restauration Option B : Art culina}ire, art de la table et du service - Sessiof@8
| Etudes et réalisations techniques : Epreuve pmatigGENIE CULINAIRE Fiche techniquePlat imposé

| FICHE TECHNIQUE |

PLAT N BASE

8 personnes

DESCRIPTIF

PHASES ESSENTIELLES ]
DE PROGRESSION DENREES VALEUR
PHASES ESSENTIELLES
NATURE U T T2T 3T 2l 5 TOTAL | PUHT | PTHT
DRESSAGE : }
TOTAL DENREES
ASSAISONNEMENTS
coUT MATIERES
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BTS Hobtellerie-Restauration

Option B : Art culinaire, art de la table et du service - Sessiof@8

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pmtigGENIE CULINAIRE

Fiche conception et planification

Plat de conception

FICHE DE CONCEPTION ET DE PLANIFICATION

Plat imposé : Légende
8 couverts
SUJET n°
Phases Techniques Temps] 10' 20' 30' 40' 50' 1H 10' 20' 30" 40' 50' 2H 10’ 30' 40' 50' 3H Observations

Plat imposé

1.1

12

1.3

1.4

15

1.6

17

1.8

1.9
Plat de conception N ‘ )

A remplir par le candidat

2.1

2.2

2.3

2.4

25

2.6

2.7

2.8

2.9
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) BTS Hobtellerie-Restauration Ogtion B : Art culingire, art de la table et du service - Sessiof@8
| Etudes et réalisations techniques : Epreuve prmatigGENIE CULINAIRE PanierPlat de conception |

PANIER DESTINE AU PLAT DE CONCEPTION

DATE : N° de N° de sujet :
candidat :
Matin / Soir

Nom du plat de conception :

- A remplir par le candidat - 4 couverts

PANIER Denrées disponibles U Quantité Descriptif PROFESSIONNEL
du plat de conception (présentation synthétigue)

- Rayer les denrées non choisies -

IBoucherie :

JPoissonnerie :

IB.O.F:

JFruits et Légumes :

IEpicerie :

Caves et divers :
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BTS Hotellerie-Restauration  Option B : Art culinaire, art de la table et du service - Sessio®@3

Etudes et réalisations techniquéarille d'évaluation de I'épreuve pratique

Sous épreuveGENIE CULINAIRE

3 heures 30 Coef 2,5

Phase 1 : Conception - organisation

30 minutes Coef 0,5

Phase 2 : Réalisation

Coef1

Phase 3 : Evaluation

Coef 0,5

Phase 4 : Présentation - dégustation

Coef 0,5

PLAT DE CONCEPTION

EVALUATION DES TRAVAUX PRATIQUES

- N° N° N° N° N° N°
DATE OBSERVATIONS
p Clarté du document o112l 319 4 4 1 b Bl PERBI [o|t]2]d |o]1]2
h | Conception [Progression logique o231 4 4 1 P Bl PLRBI 0|22} |0]1]2
a Utilis. vocabulaire professjOo| 112 3 | 4 4 1 P Bl PLRRBI I0O]11]2)] |0]1]2
s | Planification |utilisation matiére d'oeuvigo| 1| 2| J [ 9 4 4 { b Bl PERBI [o|t]2]4 [o]21]2
e Pertinence de l'intitulé ol121319 14 4 1 P Bl PLRRBI I0O]1L]2)] |0]1]2
1 Concept plat créativité o231 4 4 1 P Bl PRLRBL 0|22} |0]1]2
Coefficient 0,! TOTAL A
Techniques ol121319 4 4 1 P Bl PRLRBI I0O]11]12)] |0]1]2
Technique imposée n' Jo[ 1] 2] 3 |1 d 1 4 1 P BIL DPRRBlI Io|lt]2]] |o]1]2
p | Réalisation [Technique imposée n' [ol1]2] 3 | d 1 4 1 b BI DR BRI ola|2]d Jo]1]2
h Technique imposée n' Jo[ 1] 2] 3 |1 d 1 4 1 P BIL DPRRBlI Io|lt]2]] |o]1]2
a Valorisation des produffo{ 1] 2 J | d 4 4 3 P Bl PRRBlI Iolz]2]q4 |o]1]2
S Choix du matéri |0123 o191 b Bl PR BBl o|1]2]4 [o]1]2
e
Conduite des|Explication/démonstrat| 0 [EEE b Bl D I 0 0
2| commis [Suivi activit¢ commi | [0 [EE b BI DL 0 o1
Méthode |[Temps /espa ol1]2] 4 19 1 7 1 b Bl PREBRI o|t]2l4 |o]1]2
de Ponctualit: ol121319 4 4 3 P Bl PLRRBI I0O11]2)] |0]1]2
travail Utilisation de I'énergi | o] 1|2 3 | d 4 7 1 b Bl PERRI o|t|214 |o]z1]2
Hygiene / sécuri ol121319 4 4 3 P Bl PLRRBI I0O]11]2)] |0]1]2
Coeflicient TOTAL B
Coefficient 1, (1) TOTALA+B
p Présentatio ol1l2l 19 4 4 1 b B1 PR BRI o[t]21d [o]1]2
h | Evaluation [Dégustatio of1] 2 A 1d 4 4 1 b BI DR BRI ola|2]d Jo]1]2
a Qualités des commentairgd| 11 2| J | q 4 4 3 P Bl PRRRBI 0OJL]2)] [0]1]2
S 5 mn Pertinence de l'analy | Jol1(2[J 1 14 4 3 P BI PRRBlI IolL]2]q |o]1]2
e Qualité de la communicat§ 0] 1121 J 1 q 4 4 1 P Bl PRRRBI 0OJL]2)] [0]1]2
3 Dispositions nouvelle| Jof1( 2/ F 1 4 4 3 P BIL PR RBlI IolL]2]q |o]1]2
Coefficient 0,! TOTAL C
p Impression génére ol1l2l 19 4 4 1 Bl PLEB 11213 1|2
h |Présentation [Disposition/harmoni | fol1[2] 4 | d 1 4 4 b BI DR BRI ola|2]d Jo]1]2
a Qualité des finitions ol1l2l 19 4 4 1 Bl bR PRl o2l |o]1]2
S
e Température des pl: of12131d 14 4 3 BIPRERBI [ol1]214 |o|1]2
Dégustation |Appoints des cuisso | Jo[1]2] 3 1 d 1 7 1 b BI DR BRI ola|2]d Jo]1]2
4 Ass. Gustatif Odor. ol1l2l 19 4 4 1 Bl PRl o[t]214 [o]1]2
Coefficient 0,! TOTAL D
Coefficient (2) TOTAL C+D
Noms des membres de la
commission d'interrogation : Total n° 1
Total n° 2
Total sur 90
Total sur 20

Emargement :

Criteres d'évaluation phases n° 1, 2, 3 :
0 non maitrisé ; 1 maitrise insuffise
Criteres d'évaluation phase n°

0 non consommable ; 1 consom. mais non commeati 2 commercialisable ; 3 qualité gastronom

2 maitrise acceptable ; 3 maitrise satisfait

conserver 2 décimales pour le total sur 20
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BTS Hotellerie-Restauration Option A : Mercatique et gestion hoteliere - Session 2008

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pmtiqu
Sous épreuveRestauration et connaissances des boissons 1 heure Coef 0,5
Atelier 1 : Négociation - vente 30 minutes Coef,2
Atelier 2 : Réalisation d’une prestation technique 30 minutes Coef 0,25

RECOMMANDATIONS GENERALES AUX INTERROGATEURS

|. Support de I'atelier 1

ATTENTION : I'épreuve de négociation-vente de ll@e 1 s'appuiera sua "plaguette hotel" préétablie

dans chague centre d’examenu se déroule cette épreuve.
Ce support devra, en outre, contenir les élémenarss :

- Carte des mets (3 menus + 40 références)

- Carte des vins (40 références)

- Carte de bar (40 références dont les cocktailetenus dans la liste suivante)

Jack Rose - Side car — Américano — Gin Fizz - Whiteady — Bloody Mary —
Red Lion - Screw Driver - Daiquiri — Tampico - Diy Martini — Alexander — Manhatan —
Tom Collins — Florida — Poussy Foot

Chacune des Divisions d’examen aura la chargeatisgr la diffusion auprés des interrogateurs gassurs et
professionnels) et des candidats individuels opanés par les établissements publics, privés sonsat et
privés hors contrat de ce support, congu par chegoiee d'examen.

[l. Réunion d'harmonisation

Il est demandé aux interrogateurs d'organiser @meion d'’harmonisation par atelier :
- en début d'épreuve pour s'approprier les critérés méthode d'évaluation de chaque sujet, lesaiates
particulieres, voire pour mettre au point des jdexdles...
- en fin d'épreuve, pour harmoniser la notaticjustifier les cas particuliers...

L'évaluation doit prendre en compte l'option dudidat.

[Il. Utilisation de la grille d'évaluation (jointe)
La grille d'évaluation, fournie avec le sujet, @sligatoirement utilisée par les interrogateurs.

En vue de satisfaire toute demande ultérieure aiimdidat, la grille doit étre correctement renségat la note
justifiée (au verso de la grille d'évaluation ou $a fiche récapitulative) en s'appuyant sur deftpo
professionnels précis du référentiel.

La grille de notation ne doit pas suivre le cantdidan atelier a l'autre. Chaque notation seracafése
séparément. Les évaluations de chaque atelier tseenuneillies et agrafées a une feuille de notation
récapitulative, qui sera émargée par chaque irgateor intervenant sur les différents ateliers.

V. Organisation de |'épreuve ponctuelle
Il est rappelé aux interrogateurs que la duréégeduve est de trenteinutes. Elle comprend obligatoirement :

(1) - la lecture du suijet, Les quatre premieres
(2) - la découverte du matériel et du cadre dedléye, étapes se déroulent
(3) - le temps de réflexion, immédiatement

(4) - le temps de preparation, DEVANT LA COMMISSION
(5) - I'exposé ou la réalisation. D'INTERROGATION

Il convient d'ajouter a cette durée, ciminutes entre chaque candidat pour permettre ambres de chaque
commission :

- d'évaluer le candidat,

- de procéder a la remise en place du poste dailtdans le cas de certains ateliers.
Toute procédure d'organisation de I'épreuve respmetds durées rappelées en haut de cette paggregles de
confidentialité des sujets.

L'épreuve vise a évaluer les compétences du candiédimies dans le référentiel dans un climat defiaace
gue la commission d'interrogation doit créer.

Une mise en loge peut étre nécessaire afin d’'évdtde possibilité d’échange entre les différeatsdidats.
Nota :pour le contréle en cours de formation dans lesliésements publics habilités, cf note adressézeatre d'examen
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BTS Hétellerie-Restauration Option A : Mercatique et gestion hoteliere - Session 2008

Etudes et réalisations techniques : Epreuve prijue  Restauration et connaissances des boissons

Date: N° du candidat NOM du candidat
n° du candidat Atelier 1 : NEGOCIATION — VENTE CRITERES d'EVALUAT ION MS | MA Ml NM OBSERVATIONS
Techniques d'accueil, de vente, Méthodologie d'accueil et de vente adaptée qux3 2 1 0
d'argumentation, de négociation situations
Date :
Culture et connaissances professionnelles Connaissance de son établissement, des progui® 2 1 0
et des prestations
Sujetn °:
Communication Capacité a communiquer et qualité d'expressjon3 2 1 0
OPTION A Profil commercial Tenue, présentation, attitude et comportemegnt 3 2 1 0
BTS professionnel
Hétellerie
restauration
3K MS : Maitrise satisfaisante MA : Maitrise acceptable MI : Maitrise insuffisante NM : Non Maitrisé
n° du candidat Atelier 2 : Réalisation d'une prestation CRITERES d'EVALUATION MS | MA | MI [ NM OBSERVATIONS
technique
Organisation du travalil Mise en place du poste de travalil 3 2 1 0

Organisation du temps et de l'espace

Date :
Profil technicien Maitrise technique, justification des choix, qualit 3 2 1 0
de la prestation finale
Sujetn®:
Connaissances professionnelles Connaissances des produits et/ou des matérjels3 2 1 0
utilisés
OPTION A
BTS Attitude et comportement Comportement professionnel 3 2 1 0
Hotellerie
restauration
MS : Maitrise satisfaisante MA : Maitrise acceptable MI : Maitrise insuffisante NM : Non Maitrisé
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BTS Hétellerie-Restauration Option A : Mercatique et gestion hoteliere - Session 2008

Etudes et réalisations techniques : Epreuve prijue  Restauration et connaissances des boissons |

FEUILLE

de NOTATION(Syntheéese des ateliers 1 et 2)

Date: N° du candidat NOM du candidat
Total sur Observations
Report résultat de l'atelier 1 /12
Report résultat de l'atelier 2 /12
Note sur 20
Conserver 2 décimales
TOTAL X5
TOTAL [24 — /20
commission NOMS et Emargement OBSERVATIONS (a compléter éventuellement au verso)

d'interrogation

Agrafer les grilles d'évaluation des deux ateliers
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BTS Hétellerie-Restauration Option B : Art culinaire, art de la table et du service - Sessio@8

Etudes et réalisations techniques : Epreuve pmatiqiurées
Sous épreuve SERVICE ET COMMERCIALISATION 2 heures Coef 2
Atelier 1 : Vente - communication 30 minutes Coéf 0,
Atelier 2 : Réalisation d’'une prestation technique 0 ndnutes Coef 0,5
Atelier 3 : Animation et organisation 30 minutes €os
Atelier 4 : Contrdle et évaluation 30 minutes Coéf 0,

RECOMMANDATIONS GENERALES AUX ENSEIGNANTS ET AUX IN TERROGATEURS

|. Plaquette nationale

La plaquette nationale peut apporter les éléments el contexte de I'établissement support pour les
ateliers 1 et 3 de I'épreuveCe support contient, en particulier, la liste desktails suivants :
Jack Rose - Side car — Américano — Gin Fizz - Whiteady — Bloody Mary —
Red Lion - Screw Driver - Daiquiri — Tampico - DryMartini — Alexander — Manhatan —
Tom Collins — Florida — Poussy Foot

Ce support sera transmis a chaque centre d'exaaretep Divisions d'examens organisatrices dont ils
relevent. A charge pour chacune de ces Divisioas drganiser la diffusion auprés des interrogateurs
(professeurs et professionnels) et des candidditgdaels ou préparés par les établissements mulgivés
sous contrat et privés hors contrat.

[l. Réunion d'harmonisation

Il est demandé aux interrogateurs d'organiser émeion d'harmonisation par atelier :
- en début d'épreuve pour s'approprier les critéteta méthode d'évaluation de chaque sujet, les
contraintes particulieres, voire pour mettre anpdes jeux de roles...
- en fin d'épreuve, pour harmoniser la notaticjugtifier les cas particuliers...

L'évaluation doit prendre en compte I'option dudidat.

[ll. Utilisation de la grille d'évaluation (jointe)

- La grille d'évaluation, fournie avec le sujet, @sligatoirement utilisée par les interrogateurs.

- En vue de satisfaire toute demande ultérieune cBndidat, la grille doit étre correctement regisée et la
note justifiée (au verso de la grille d'évaluatmnsur la fiche récapitulative) en s'appuyant |g points
professionnels précis du référentiel.

- La grille de notation ne doit pas suivre le cadatlid'un atelier & l'autre. Chaque notation sefectefée
séparément. Les évaluations de chaque atelier tseeoneillies et agrafées a une feuille de notation
récapitulative, qui sera émargée par chaque irgateor intervenant sur les différents ateliers.

VI. Organisation de I'épreuve ponctuelle

Il est rappelé aux interrogateurs que, pour chadeker, la durée de I'épreuve est _de trenteutes. Elle
comprend obligatoirement :
(1) - la lecture du sujet,
(2) - la découverte du matériel et du cadre dedléye, Les quatre premiéres étapes se
(3) - le temps de réflexion, déroulent immédiatement
(4) - le temps de préparation, =>» devant la commission d'interrogation
(5) - I'exposé ou la réalisation.

Pour les ateliers 1, 2 et 4 il n'y a aucun temps daréparation écrit. Pour I'atelier 3, les 10 min de

préparation écrite sont intégrées dans les 30 iprelive.

Il convient d'ajouter a cette durée, cinjnutes entre chaque candidat pour permettre aembres de

chaque commission :

- d'évaluer le candidat,
- de procéder a la remise en place du poste dailtdans le cas de certains ateliers.

Toute procédure d'organisation de I'épreuve respetis durées rappelées en haut de cette paggeregles

de confidentialité des sujets.

L'épreuve vise a évaluer les compétences du cardifiaies dans le référentiel dans un climat dfiaoce

que la commission d'interrogation doit créer.

Une mise en loge peut étre nécessaire afin d’évtee possibilité d’échange entre les différeatsdidats.
Nota : pour le contrble en cours de formation daagtablissements publics habilités, cf. note ssdre au centre
d'examen.
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BTS Hobtellerie-Restauration

Option B : Art cuinaire, art de la table et du service

- Seion 2008

Etudes et réalisations techniques

Epreuvagtique

Service et commercialisation \

Date: N° du candidat NOM du candidat
n° du candidat|  Atelier 1 : VENTE — COMMUNICATION CRITERES d'EVALUA TION MS | MA | Ml | NM OBSERVATIONS
Techniques d'accueil et de vente, - Méthodologiecdieil et de vente adaptée aux 3 2 1 0
situations
Date : Culture et connaissances professionnelle§ Connaissance de son établissement, des produit8 2 1 0
et des prestations
Sujet n®: Communication - Capacité a communiqueualité d'expression 3 2 1 0
OPTION B ) . - Tenue, présentation, attitude et comportement 3 2 1 0
BTS H-R Profil commercial professionnels
< MS : Maitrise satisfaisante MA : Maitrise acceptable MI : Maitrise insuffisante NM : Non Maitrisé
n° du candidat| Atelier 2 : Réalisation d'une prestation technique CRITERES d'EVALUATION MS | MA [ Ml | NM OBSERVATIONS
Organisation du travalil - Mise en place du poste de travail 3 2 1 0
- Organisation
Date : Profil technicien - Maitrise technique, justification des choix, 3 2 1 0
qualité de la prestation finale
Sujet n°: Connaissances professionnelles - Connaissances des produits et/ou des matérikdesit 3 2 1 0
OPTION B
BTS H-R Attitude et comportement - Comportement professionnel 3 2 1 0
< M : Maitrise satisfaisante MA : Maitrise acceptable MI : Maitrise insuffisante NM : Non Maitrisé
n° du candidat] Atelier 3 : ANIMATION — ORGANISATION CRITERES d'EVA LUATION MS | MA | Ml | NM OBSERVATIONS
Organisation du travail - Qualité de la préparation 3 2 1 0
- Organisation dans le temps
Date : Techniques mises en ceuvre - Logique de la démarche utilisée 3 2 1 0
- Méthodologie de I'animation et/ou de la démonismat
Sujet n®: Capacité a communiquer, a animer un@équ| - Capacité a communiquetou a animer une équip¢ 3 2 1 0
- Dynamisme, structure des explications
OPTION B Connaissances professionnelles - Connaissance des prestations, des produits, du 3 2 1 0
BTS H-R matériel T
< MS : Maitrise satisfaisante MA : Maitrise acceptable MI : Maitrise insuffisante NM : Non Maitrisé
n° du candidat Atelier 4 : CONTROLE et EVALUATION CRITERES d'EVALUATION MS | MA | Ml | NM OBSERVATIONS
Evaluation et/ou contrdle - Capacité a analyser une situation ou capacivalaer 3 2 1 0
la qualité de produits ou matériels
Date : Méthodes et/ou techniques mises en ceuvrg- Méthodologie de contrble ou d'évaluation de déali 3 2 1 0
- Observation Analyse comparative Dégustation
Sujet n°: Connaissances professionnelles - Cosanage des prestations, des produits, du 3 2 1 0
matériel
OPTION B Compétences de responsable / décisionnaire Capacité a proposer des solutions ou a prendre de | 3 2 1 0
BTS H-R décisions pertinentes en rapport a des objectifs
M : Maitrise satisfaisante MA : Maitrise acceptable MI : Maitrise insuffisante NM : Non Maitrisé

Page 31 sur 40




BTS Hotellerie-Restauration ~ Option B : Art culnaire, art de la table et du service -  Ssion 2008
\ Etudes et réalisations techniques :  Epreuvagtique Service et commercialisation \

FEUILLE DE NOTATION(SYNTHESE DES 4 ATELIERS)

Date: N° du candidat NOM du candidat
Totaux sur Observations
Résultat de I'atelier 1 /12
Résultat de I'atelier 2 /12
Résultat de I'atelier 3 /12
Résultat de I'atelier 4 /12
Totaux Note sur 20
Conserver 2 décimales
TOTAL| /48 oo /20|
JURY NOMS et Emargement

OBSERVATIONS (a compléter éventuellement atsok

Agrafer les grilles d'évaluation des ateliers
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BTS Hétellerie-Restauration ~ Option A : Mercatgue et gestion hételiere -  Session 2008
Analyse et présentation d’une situation
commerciale hoételiere

30 minutes | Préparation : 30 minutes  Coef :|2

RECOMMANDATIONS GENERALES AUX ENSEIGNANTS ET AUX IN TERROGATEURS

|. Réunion d'harmonisation
Il est demandé aux interrogateurs d'organiser é@meion d'’harmonisation :
- en début d'épreuve pour s'approprier les critéréss méthode d'évaluation,
- si possible, en fin d'épreuve, pour harmoniserokation et justifier les cas particuliers...

L'évaluation doit prendre en compte les observatimnmulées ci-dessous sur le déroulement de
I'épreuve.

II. Utilisation de la houvelle grille d'évaluationapplicable a la session 2008
La grille d'évaluation est obligatoirement emplopée les interrogateurs.

Son utilisation commentée est décrite dans le dectijoint.

Pour satisfaire aux demandes éventuelles des @adidr leurs résultats, la note doit étre justifié
(au verso de la grille d'évaluation) en s'appugantdes points professionnels précis du référentiel

La grille sera émargée par chaque interrogateaniahant dans la commission.

lll. Organisation de I'épreuve ponctuelle
Il est rappelé aux membres de la commission qdearée de I'épreuve est de trente minutes.

Il convient d'ajouter a cette durée, ciminutes entre chaque candidat pour permettre ambres
de chaque commission :

- d'évaluer le candidat,

- de compléter la grille d'évaluation a remettrechef de centre en fin de journée d'interrogation.

V. Déroulement de I'épreuve ponctuelle

L'épreuve comporte les phases suivantes :

- remise au candidat d'un ou plusieurs documeatdudilité et/ou professionnels correspondant au
théme d'étude proposé, accompagné de questioasgisdbement et/ou d'approfondissement ;

- exposeé sur le théme (15 minutes au maximum) ;

- interrogation.

Nota : pour le contréle en cours de formation danges établissements publics habilités, cf. note
adressée au centre d'examen.
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BTS Hétellerie-Restauration ~ Option A : Mercatgue et gestion hételiere -  Session 2008
Analyse et présentation d’une situation
commerciale hoételiere

RECOMMANDATIONS AUX ENSEIGNANTS ET AUX INTERROGATEU RS

30 minutes | Préparation : 30 minutes  Coef :|2

Conseils pour le déroulement de I'épreuve

D'apres la définition de I'épreuve, celle-ci aipobjectif d'apprécier :

- les connaissances du candidat relatives a :
la politique et/ou la stratégie de l'entreprisdProgramme de premiere et de deuxiéme année.
hételiere,
. I'analyse du marché hételier,
la connaissance du consommateur et son
comportement,
. I'ensemble des variables mercatiques, prises
isolément ou intégrées au plan de marchéage.
- son aptitude a :
. mobiliser ses connaissances pour exploiter Ile®u La dimension orale de I'épreuve vise a évaluer
documents qui lui sont fournis, l'aptitude du candidat a communiquer oralement
. les illustrer par des exemples récents tirés det a rendre compte du niveau atteint dans les
I'environnement professionnel hotelier et touristig  domaines de la mercatique.
. a communiquer avec la Commission d'interrogation.

Le déroulement de l'épreuve comporte les phases

suivantes :
- remise au candidat d'un ou plusieurs documentse but de I'épreuve est de créer un climat
d'actualité et/ou professionnels correspondant adiéchange permettant au candidat de faire valoir
theme d'étude proposé, accompagné de questiosiss connaissances.

d'élargissements et/ou d'approfondissement ; - L'épreuve ne doit pas étre vécue comme un
- préparation de 30 minutes ; interrogatoire par le candidat.

- exposé sur le théme d'étude (15 minutes au Les regles du jeu doivent étre clairement
maximum) ; rappelées (15 minutes au maximum d'exposé
- interrogation. sans interruption, durée totale au maximum de
(Durée de I'épreuve : 30 minutes) 30 minutes...) et respectées par toutes les parties

Il est souhaitable que les critéres d'évaluation
soient connus des candidats avant I'épreuve.

- Evaluation (grille complétée en fin d'interrogaj - L'attitude des examinateurs doit étre
irréprochable : facilitatrice et bienveillante a
priori.
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BTS Hobtellerie-Restauration

Option A : Mercatue et gestion hoteliére

Session 2008

Analyse et présentation d’une situation

30 minutes

commerciale hoételiere

Préparation : 30 minute Coef :|2

D

NOM :

Prénom :

Emargementbligatoire

N° d’inscription :

en début d'épreuvdegeandidat :

Commentaires

Critéres d'évaluation Points
1. Savoirs et Savoirs Associés surl2 points
1.1. Savoirs mercatiques sur 5 points
Maitriser les concepts de base
Maitriser le vocabulaire mercatique
1.2. Savoirs liés au domaine professionnel sur 3 points
Mettre en valeur et illustrer une culture professelle 13
mercatique
1.3. Savoirs méthodologiques sur 4 points
-Savoir annoncer le plan et le respecter 11
-Savoir exploiter la documentation fournie (laustt, 12
trouver le fil directeur entre les documents. Dé&gdgs
notions clés, et les intégrer dans I'expose€)
-Savoir conclure (résumer, élargir le théme proposé 11
2. Communication sur08 points
2.1. Qualité de I'expression orale sur 2 points
Adopter un langage clair, précis et adapté
2.2. Aptitude a rendre compte sur 3 points
Savoir expliciter, /1
Argumenter, convaincre
2.3. Aptitude & communiquer sur 3 points
Pratiquer une écoute active (savoir écouter giiméa 2
Courtoisie, aisance /1

L'exposé (questions préparées sur
théme d'étude) est plu

Particuliérement évalué au travers du
/

é‘bint 1 de la grille.

U7

Des questions non préparées, posges

lors de linterrogation, seront plu
particulierement évaluées au travers
point 2 de la grille.

(niveau de la communication)

Il est rappelé que I'épreuve écrit
évalue les savoirs
mercatique.

Cette épreuve orale vise en particuliel

apprécier l'aptitude du candidat a Igs
Br

exploiter dans le cadre du sujet a trait

S'il convient d'évaluer chaque candidat

fin de son épreuve (au moains
min), chaque item de la grille doit étr
apprécié durant [linterrogation pou
pouvoir ensuite étre évalué.

2

=

du

de base ¢n

a

5

Justifications de la note : (& remplir obligatoiesh suite au verso si nécessaire)

Commission d'interrogation

Noms

Emargements

Note sur 20
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BTS Hétellerie-Restauration ~ Option A : Mercatgue et gestion hételiere -  Session 2008

Analyse et présentation d’une situation
commerciale hoteliere

30 minutes

Préparation : 30 minutes  Coef:

2

N° d'inscription :

NOM : Emargemenibligatoire

Prénom: en début d'épreuvdepaandidat :

Criteres d'évaluation

Commentaires

Points
1. Savoirs et savoirs associés surl2 points
1.1. Savoirs mercatiques sur 5 points
Maitriser les concepts de base 13
Maitriser le vocabulaire mercatique 2
1.2. Savoirs liés au domaine professionnel sur 3 points
Mettre en valeur et illustrer une culture professille /13
mercatique
1.3. Savoirs méthodologiques sur 4 points
Savoir annoncer le plan et le respecter 11
Savoir exploiter la documentation fournie (la eitu| /2
trouver le fil directeur entre les documents. Dé&gdgs
notions clés, et les intégrer dans I'expose€)
Savoir conclure (résumer, élargir le theme proposeé) /1
2. Communication sur08 points
2.1. Qualité de I'expression orale sur 2 points
Adopter un langage clair, précis et adapté 12
2.2. Aptitude a rendre compte sur 3 points
Savoir expliciter, 1
Argumenter, convaincre 2
2.3. Aptitude & communiquer sur 3 points
Pratiquer une écoute active (savoir écouter giiméa 2
Courtoisie, aisance 11

Justifications de la note : (a remplir obligatoiesh suite au verso si nécessaire)

Commission d'interrogation

Noms Emargements Note sur 20
1. 1.
2. 2.

Page 36 sur 40




BTS Hotellerie-Restauration Epreuve de conduitetgorésentation d’études techniques - Session 2008

Durée : 30 minutes Pr

Epreuve orale

Coefficient :

éparation : 30 minutes

RECOMMANDATIONS AUX ENSEIGNANTS ET AUX INTERROGATEU RS

Texte intégral de la définition de I'épreuve

Comtagns

A. Candidats préparés par la voie scolaire, |'appretissage ou la formation continue en forme ponctulgl

Cette épreuve doit permettre d'évaluer les acquistabe
en entreprise, l'aptitude du candidat a I'obsesmatia
compréhension, la communication, la mise en ce
pratigue de ses connaissances et a son insertion ld
milieu professionnel

L'OBJECTIF de I'épreuve est concrétisé par
grille d'évaluation jointe.

Al

L'épreuve revét la forme d'un entretien de 30 neis
maximum & partir d'un document rédigé par le caaicid
comportant deux parties :

- lére partie : un compte-rendu de staggl0 pages
minimum hors annexes et 15 maximum, anne
incluses). Le candidat présentera le lieu du stagede
formation en entreprise) et son environnement latee
les taches effectuées.

- 2éme partie : une étude techniqué€l5 pages minimun
hors annexes et 20 maximum, annexes inclusesude
portera sur_un ou plusieuespects du fonctionnement
de la vie de l'entreprise par exemple dans les iaw
suivants production, accueil, gestion, mercati
ressources humaines, hygiene, etc..

Le choix du sujet traité a l'initiative du candiddiit de
préférence résulter d'une expérience vécue au airj
l'un des stages en entreprise effectués pendaoblarité
en BTS hotellerie - restauration.

Le choix du sujet de I'étude peut ne pas étra liéption
choisie par le candidat.

Utl e CONTENU de I'épreuve est un oral

30 minutes au maximum.

Les items du point 1 de la grille d'évaluat
X@sécisent l'esprit dans lequel le document doi¢
concu. Si la forme du document est un aspect
pas négliger, les étudiants ne doivent pas y coes
un horaire excessif.
n S'il est judicieux de conseiller le candidat dae
Btchoix du sujet a traiter en commentant
erecommandations fournies ici et les items du pai
n de la grille d'évaluation, il convient de noter das
Jusujet demeure a l'initiative du candidat.
L'étude technique n'est qu'un des aspects

I'Srencontrées, de préférence dans les stages efg
dont le candidat ne peut assumer entiereme
responsabilité. La pertinence du choix de ['éf
technique s'apprécie par rapport a la définition
jointe.

DEROULEMENT de I'épreuve :
La commission d'interrogation sera composée de dat
trois membres comprenant obligatoirement un prefayg
technique (service et accueil, cuisine), un prafes
d'économie et gestion et dans la mesure du possiig
personne exercant une activité professionnelle
I'industrie hoteliere.

Au cours d'unexposéqui n'excédera pas 15 minutes,
candidat présentera, sans étre interrompu
commission d'interrogation le compte-rendu de sfage
I'étude technique. Il s'ensuivra wntretien entre le
candidat et les membres de cette commission.

L'évaluation s'effectue a l'aide d'une grille ardexau
présent document et dont le contenu s'impose seleble
des commissions d'interrogation.

par

La circulaire d'organisation du BTS prévoit U
réunion des interrogateurs désignés :

sjointe et respecter l'esprit de sa mise en og
s (consulter les 2 pages suivantes),

pour définir la procédure d'appropriation
Hafecument rédigé par les candidats.

Un travail concerté entretous les professeurs ddg
étre mené dans les lycées pour suivre les candids
Une information particuliere sera donnée
professionnels, membres des commissions.

lees items du point 3 (50% de la note) de la g
d@valuation précisent l'esprit dans lequel lesxd
étapes de I'épreuve (exposé suivi d'un entrg

Il apparait judicieux de le préparer a I'entretigm
pas en répétant systématiguement I'épreuve mg
intégrant  cette  pédagogie dans tous
enseignements dispensés.

La pondération respecte I'objectif de I'épreuvdait
étre appliquée.

X- pour s'approprier en commun la grille d'évalat

doivent se dérouler. Ceci doit étre connu du caatdj

de

on
étr
a ne
ac

UJ

les
Nt

”

du

document. Sa qualité peut dépendre de situations

ctué

nt la

ude
Ci

ne

du

it
Ats
AUX

rille
leu
tien)
d

lis en
les

B. Candidats de la voie de la formation continue eé

valuation en cours de formation

Deux situations d’évaluation sont réparties danteteps
de formation.

Leur définition est rappelée dans la circuls

La deuxieme évaluation se déroule dans le m
hiresprit que I'évaluation ponctuelle et avec la mg

éme
Bme

d’organisation.

grille d’évaluation.
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BTS Hotellerie-Restauration Epreuve de conduiteteprésentation d’études techniques - Session 2008
| Epreuve orale Durée : 30 minutes Préparation : 30 minutes Coefficient : |

NOM : Prénom : Emargemenpbligatoire en début d'épreuve par le candidat
Critéres d'évaluation -- - ++ Commentaires
1 - Compte-rendu du stage Au méme titre qu'une copie doit
permettre la justification de la nate
attribuée a un candidat, cette grjlle
d'évaluation justifiera la note obtenue a
cette épreuve par tout candidat qui|en
ferait la demande, a lissue de |la
publication des résultats par le jury final.
Ces grilles seront transmises a ce |ury
avant sa réunion de délibération.
Aucune note ne doit étre communiquiée
avant cette délibération finale.

Contenu 3
Description du lieu de stage ou d’activités profasselles
et de son environnement
Relation du déroulement du stage

Observation et compréhension du milieu professionte 3
Qualité de I'observation
Perception du fonctionnement et de la vie de kgmise

Forme . 3 |La grille d'évaluation doit donc étre
Style, syntaxe, ponctuation, orthographe clairement renseignée :
Présentation - cocher le niveau de -- a ++

) o . i - préciser a c6té de chaqu
Respect des contraintes fixées par la définition d&preuve 1 | pondération le nombre de point

Ur

(Dates, nombre de pages) obtenus en respectant la pondératipn
) _ nationale,
2 - Etude technique - ajouter d'éventuels commentaires.
Pertinence du choix du sujet 4 |La commission d'interrogation  doit

interrogertout candidat qui se présente et
signaler au jury final tout ce qui pgut
apparaitre comme un vice de forme :
- lié par exemple au non respect gdes
durées de stages qui n'aurait pas été¢ vu
par la division des examens :
1) 16 a 20 semaines dont 12

consécutives en fin de premiere année

Qualité et rigueur de I'exposé de la situation ouwdprobléme | 3

Validité de l'analyse et/ou du commentaire de la siation ou| 3
validité des solutions proposées

3 — Soutenance

Qualité de I'exposé pour les candidats scolarisés
Construction d'un exposé cohérent et complet 3 | 2) 16 semainespour les candidats de
I'enseignement a distance
Expression orale (clarté, précision, concision) 3 | 3) Pour les candidats de la promotjon
sociale ou de la formation continue|en
Gestion du temps 2 situation de perfectionnement, salafiés
dans [I'hotellerie-restauratioa plein
Qualité du dialogue temps pendant 6 moisau cours de
Capacité d'écoute et de compréhension 4 | lannée qui précede lexamertemps
partiel pendant un anau cours des 2
Capacité d'argumentation 4 ans precedant l'examen

- lié par exemple a I'absence d'un ou|des
certificats de stage ou certificats |de

4 travail
- lié par exemple a l'absence du tableau
récapitulatif des activités

Présentation générale devant le jury
(Courtoisie, tenue, aisance)

40
Justifications de la note : (a remplir obligatoiesth dans tous les gasurtout dans le cas d'une note ne
permettant pas d’en conserver le bénéfice, suiteeo si nécessaire)

Hors de la présence du candidatil est essentiel pour répondre a ses attentesialtes de justifier
précisément au verso les raisons de sa note eanéti®g points attribués sur la grille : princigatpiestions
posées, difficultés du candidat... On veillera aasormuler par écrit hors de la présence du aatdides
conseils sur les conditions de la réutilisatiomon de son document, lors de la session ultérieure.
Commission d'interrogation | Emargements | Note sur 20
ATTENTION : En cas de communication de la grill& aandidats, veiller a éliminer cette zone pourserger
I'anonymat des interrogateurs
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BTS Hotellerie-Restauration Epreuve de conduitetgorésentation d’études techniques - Session 2008

Epreuve orale

Durée : 30 minutes Préparation : 30 minutes

Coefficient :

Conseils pour le déroulement de I'épreuve

La dimension orale de I'épreuve de C.P.E.T. du Bdt®llerie - restauration vise a évaluer les acduis

stage en entreprise, I'aptitude du candidat adlebsion, la compréhension, la communication, lsem@n
ceuvre pratique de ses connaissances et a sonangedfessionnelle.

- L'épreuve ne doit donc pas étre vécue commetarrggatoire par le candidat.

- L'attitude des examinateurs doit étre irréprotdaliacilitatrice et bienveillante a priori.

Exemple de déroulement de la phase orale de I'épreeide conduite et présentation d’études techniques

Le but de I'épreuve n'est donc pas d'amener ladaral ses limites mais de créer un climat d'échdimg
permettant de faire valoir son travail et ses cdemes, de valoriser ses initiatives, par exemple d
reconnaitre son sens de l'adaptation a la culnafegsionnelle étrangere lors d'un stage menérangger.

- Les régles du jeu doivent étre clairement ramg®léau maximum 15 minutes d'exposé sans
interruption, durée totale au maximum de 30 minu)est respectées par toutes les parties. Il est
souhaitable que les critéres d'évaluation soiembge des candidats avant I'épreuve.

CANDIDAT

MEMBRES de la COMMISSION
d'INTERROGATION

Phase 1 : Exposé de 15 minutes au maximuy
Le candidat parle sans étre interrompu par |
pendant le temps impatrti.

Il présente le compte-rendu de stage py
I'étude technique.

m- ils mettent le candidat a l'aise et lui

pgl'épreuve,
membres de la commission d'interrogation - ils sont attentifs aux propos du candidat,

isla durée maximale prévue pour l'exposé

rappellent les régles de déroulement de

- ils n'interrompent pas le candidat durant

sauf si le candidat s'engage dans ung
mauvaise voie,

- ils rassurent en cas d'angoisse visible
reformulent la derniére phrase si I'étudiant
a "un trou de mémoire”...

174

Phase 2 : Entretien

Le candidat écoute les questions et y
répond.

- ils posent des questions courtes,
- ils ne font pas "la lecon”,

- ils s'abstiennent de critiquer ouvertement,

en particulier en désignant l'origine scolair
du candidat, le lieu de formation er
entreprise...,

- ils ne cherchent pas a déstabiliser.

D
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BTS Hotellerie-Restauration Epreuve de conduiteteprésentation d’études techniques - Session 2008
| Epreuve orale Durée : 30 minutes Préparation : 30 minutes Coefficient : |

Grille d'évaluation

NOM Prénom : Emargement :
Critéres d'évaluation - - + ++ | saeme | COMmentaires
1 - Compte-rendu du stage
Contenu /3

Description du lieu de stage ou d'activités
professionnelles et de son environnement
Relation du déroulement du stage

Observation et compréhension du milieu professiorel /3
Qualité de l'observation
Perception du fonctionnement et de la vie| de

I'entreprise
Forme /13
Style, syntaxe, ponctuation, orthographe
Présentation
Respect des contraintes fixées par la définitiode /1
I'épreuve

(Dates, nombre de pages)

2 - Etude technigue

Pertinence du choix du sujet 14
Qualité et rigueur de l'exposé de la situation ouwdu /3
probleme

Validité de l'analyse et/ou du commentaire de I3 /3

situation ou validité des solutions proposées

3 - Soutenance
Qualité de I'exposé

Construction d'un exposé cohérent et complet /3
Expression orale (clarté, précision, concision) /3
Gestion du temps 2
Qualité du dialogue
Capacité d'écoute et de compréhension 14
Capacité d'argumentation 14
Présentation générale devant le jury
(Courtoisie, tenue, aisance) /4
/40

Justifications de la note : (& remplir obligatoiesh suite au verso si nécessaire)

Commission d'interrogation Emargements Note sur 20

-- Nettement insuffisant - Insuffisant + Cenable ++ Excellent
Page 40 sur 40




