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| / Epreuve pratique E5B2 - Partie pratique
« Production de services en production
culinaire » Coef 12 :

 Contenu de ’épreuve pratique (6 heures) :

Le matin (9h a 1 1H30) : un entretien concernant le ou les stages (30
min) ;

L’aprés midi (12h a 19h15) : un sujet pratique basé sur un contexte
d’entreprise exprimant des attentes clients et le theme de ['atelier
« management de la production culinaire/desserts de restaurant »
agréementé de differentes annexes (une a compléter, les autres a

consulter) (5h30).



2 | Epreuve pratique E5B2 - Partie pratique
culinaire »

« Production de services en production

Coef 12

MATIN

Entretien 30 min

Epreuve orale : exposé du
candidat de 10 min + 20 min
d’échange avec le jury

- Présenter les fiches
d’activités en entreprise
durant les différentes
périodes de stage.

- Répondre aux questions
du jury concernant ces
expériences.

Voir Projet circulaire épreuves E5 BTS
MHR Option B : page 14/19 organisation

épreuve

APRES - MIDI

Phase 1: 1 heure (écrit)

Phase 2 : 4H15 (pratique)

Phase 3 : 15 min
(orai)

Préparation de la
production culinaire et de
desserts de restaurant

Production culinaire et de desserts

de restaurant

Atelier : Management de la
production culinaire

Atelier de
management de la
qualité culinaire

- Concevoir et organiser la
production culinaire a partir
du sujet et du panier en
optimisant ['utilisation de
celui-ci.

- Imprimer vos documents
en deux exemplaires.

- Réaliser les documents
techniques de conception
et d'organisation :

— Nommer les plats

— Rédiger les fiches de
fabrication (présentation
libre)

-- Organiser la production
en respectant le modéle de
'annexe 2.

-  Concevoir un plan
d'intervention pour
animation de [|atelier

- Mener une production culinaire
a partir des documents produits
en phase 1 et animer [l'atelier

proposé par le sujet.

- Organiser, produire et distribuer
les prestations demandées dans

le sujet.

- Animer l'atelier « Management
de la production culinaire
thématique
proposée dans le sujet (respecter
les horaires indiqués dans le
document réalisé pour
I'organisation de la production).

autour de la

Source : sujet 0

A partir de votre
production culinaire :

Evaluer et analyser -
- Les prestations
réalisées par
I'équipe ;

- Faire le point sur
votre management
€n cuisine ;

- Présenter les
données collectées
relatives a I'hygiéne
alimentaire a l'aide
de l'annexe « Fiche

tracabilité ».
Pour conclure,
argumenter et

justifier vos choix (de
produits, de cuisson,
...) en fonction du
sujet donne.

NETTOYAGE | RANGEMENT
CONTROLER LA CONFORMITE DU NETTOYAGE ET DE LA DESINFECTION DES EQUIPEMENTS ET
DES SURFACES




| " temps, restitution des activites
realisees en entreprise (9h a | [h30)

e Durée : 30 minutes dont |0 de présentation du candidat

* Obijectifs :

v Démontrer de Ila compréehension du contexte et du
fonctionnement de I'entreprise dans laquelle le candidat a travaillé ;

v" Valoriser les compétences acquises, développées, approfondies
durant son/ses stages ;

v Distinguer les difféerences et similitudes d’'un contexte d’entreprise
a un autre (fonctionnement, gestion...) ;

v Analyser et expliquer les situations de management vécues
(observées ou reéalisées).



2. Comment compléter la fiche compte rendu d’activité

. 16 semaines dans la méme
entreprise : notez 1

. Période de de stage découpée :
notez 1 pour la premiére entreprise
puis 2 pour la seconde entreprise

En fonction du
déroulement de votre

o s o O R O e el
I Le dossier de stage doit étre rédigé en police
! Roman ou Arial de taille 11. 11 doit comport,
; de présentation de ou des entreprises d’accu
1 doit en aucun cas dépasser 20 pages.

1

Informations 4

votre entreprise :
Nom et type de socicte

collecter dans

Indiquez le pos
précision :
Chef de rang, coi

stage, mentionnez le nom BTS Managemant en hitallerle restauration Mom prénom : / Barmean...
d‘ll Sl?l":’ll.:E Currespundani - |r Compte rendu synoptique des aclivitds menées en stage en ertreprise /

I"activité retenue : f R .

Restauration, cave, ENTREPRISE 'N*

sommellerie, économat..... T,

Description du poste de travail occups ©

.

Missions réalisées

Description Duree

Activités réalisées | décrire les missions réalisées dans le poste de travail stiou le
service en montrant la prise de responsabilité el l'auvtonomibs,
(Charger de page a chagque nouvesu poste de traval occupe ou & chague

changament de service).

/

/ Y

Choisissez une ou des activités
pertinentes qui ont permis de
mettre en ouvre VOs
compétences :

Accueil de nouveaux stagiaire
bac  dans  ['établissement,
organisation de ['aceueil d'un
Froupe,, négociation d'un
banguet, etc.

Source TP Tassion TATPR Académie_Poitier

Spécifiez le
nombre de jours
ou de semaines
passés sur le
poste occupé

i

Présentez sous forme d’énumération simple la ou les ac
que :

Mettre en place un livret d’accueil afin d’
nouveaux personnel ....

Communiquer en interne les informations néc
services (cuisine, patisserie, cave, efc.) pour
I"accueil et le service du groupe....

Collecter les besoins et les attentes d"un client |
d’une négociation commerciale. ...




3 / Lentretien : la phase de discussion

Dans un premier temps, d’'une durée de 30 minutes, le candidat dispose de 10 minutes maximum pour
présenter les activités réalisées lors de son ou ses stages.

La commission d’évaluation anime ensuite un échange durant 20 minutes maximum afin de déterminer
I'implication du candidat lors de son ou ses stages. Elle remplit une grille d'évaluation dont le modéle
figure dans la circulaire nationale d’'organisation de I'examen.

En conséquence : Source : Référentiel BTS MHR page 170

v Durant les 10 minutes (maximum) de présentation des candidats : laisser le
candidat s’exprimer car la phase d’échange intervient dans un second temps ;

v Durant les 20 minutes suivantes, un échange entre le candidat et le jury
permettra de déterminer I'implication du candidat dans son / ses stage(s), de
bien cerner son travail, son parcours, éventuellement son projet, ses
expériences professionnelles... et pourquoi pas faire le lien avec les niveaux
d’autonomie du candidat en entreprise et I'’évaluation du (des) tuteur(s) en
entreprise....

OBJECTIFS : « Apprécier, lors de la réalisation du sujet, la capacité a
concevoir et réaliser des prestations de services ; a communiquer avec les
autres services ; a organiser tout ou partie du service ; a mobiliser ’équipe
de production de services ; a évaluer la production de services ; a proposer
des actions correctrices adaptées ; a s’intégrer a une équipe de production
de services a travers ses compétences a : »

Source : Projet d’annexe page 18



Evaluer I'entretien...

e Principe de I’évaluation en BTS MHR : évaluation par compétences issues
du référentiel.

o Réaliser un nuage de point déterminant un profil pour les différents items
de la grille d’évaluation.

o _Le profil sera issu de :

| Lévaluation des professionnels tuteurs en entreprise ;
2. Lévaluation de la soutenance (30 min d’entretien) ;
3. Le jury fera la synthese de ces évaluations a travers les criteres suivants :

S’approprier le contexte dans lequel se réalise la production de
services.

Réaliser des prestations de services dans le contexte.
Concevoir et réaliser une production de services.
S’adapter a un contexte professionnel lors du stage.

4 niveaux d’évaluation :

Non maitrisée => Maitrise partielle => Maitrise satisfaisante => Bonne maitrise

On notera qu’il ne s’agit nullement de rechercher I'excellence pour évaluer en
« bonne maitrise ». La bonne maitrise n’exclut pas quelques défauts/erreurs
durant I'entretien ou encore durant la production de services culinaires...



L'évaluation : Premiére partie de la grille
d’évaluation (voir projet de circulaire et projet d’annexe)

BTS Management en hotellerie restauration — Session 2020

Epreuve E5 — Production de services dans I'option du BTS MHR choisie

Evaluation ponctuelle pour tous les candidats - Grille d’evaluation

Mom et prénom : Signature du candidat avant I'evaluation -

Matricule - Option choisie -0 A OB oC

Moms et signatures des membres de la commission d'evaluation -

Evaluateurs [Canddat

- Professionnel :

Premier temps d'évaluation : Compte rendu de stage —0 h 30 minutes

Rappel des conslgnes ; ke dossler du candidat 3 &t& . Il dispose de 10 minutes masimum pour présenter son enfreprise et son stage
ains! gue bes acivités riaisées. La commission dispose ensuite. de 20 minubes maximum powr valder |es criiéres o2 3 golle par un

leu de questons-Taponses.

Appreciations
Apprécier, & i lechure i dessier, lors de i3 prestaion orale du candidat y compris & Hon Maitrise Maitrise Bomne
parEr de sas PEpONSES 3UN quUEtions poskss, & natune das ravaas realsds = |3 par . : e .
R A e P e A Ml i maitrisee | partielle | satisfaiante| maitrise
d'approforsdss amrants dans cariaing dormanes | s copacEE & reglioer & & Svaluer ume
prodecton de services [ |a capachid & =n wirfer 8 conforsiE psr rappoi - Aux
chamdas | I capacitE A proposer dez actions cormecinices sdapiies & TaVers ses
CormpdlEnoes. & -

5" appeoprier ke contaxte dans lequel se réalise 3 production de services.

Réallser des presialions e services dans le combete.

Concevolr 81 réaliser une prodission de Benices.

S'adapter 3 un contexte professionnel ors du sage.




Les criteres d’evaluation de I'entretien
avec le jury

o A partir des grilles d’évaluation réalisées en entreprise avec le tuteur ;
o A partir de la qualité de I'oral (fond et forme) de 10 + 20 minutes.

» Compléter I'évaluation pour les critéres suivants :

S’approprier le contexte dans lequel se réalise la production de services :

v Présenter l'entreprise et son activité.
v Connaitre les différents documents de fonctionnement de l'entreprise.
v Appréhender I'environnement professionnel.

Réaliser des prestations de services dans le contexte :

v Exposer et expliquer les tdches confiées par le responsable de service.

Concevoir et réaliser une production de services :
v Organiser et planifier une production de service.
v Approfondir les taches de management opérationnel.

S’adapter a un contexte professionnel lors du stage :

v" Démontrer ses qualités d’intégration et présenter son évolution au sein de I'entreprise.

v Exposer ses responsabilités dans le management opérationnel (prise de décisions,
propositions d’actions, contréle de qualité ...).



Les attentes du jury sur la phase |
« preparation de la production culinaire
et desserts de restaurant » |h

Rappel des attentes du sujet :

Concevoir et organiser la production culinaire a partir du sujet et du
panier en optimisant I'utilisation de celui-ci ;

Imprimer vos documents en deux exemplaires ;

Reéaliser les documents techniques de conception et d’organisation :
Nommer les plats ;

Reédiger les fiches de fabrication (présentation libre) ;

Organiser la production en respectant le modele de I'annexe 2;

Concevoir un plan d’intervention pour I'animation de l'atelier « management
de la production culinaire ».

En cela, le candidat doit étre capable de :

Compléter 'organigramme proposé dans le sujet (selon les contraintes
horaires précisées)

Produire des documents techniques de conception permettant de
nommer les plats, de rédiger des fiches de fabrication (recette, fiche
technique ou autre(s) document(s).

Concevoir _un_plan d’intervention pour [lanimation de [Patelier
management de la production culinaire.




Les attentes documentaires :

L'ensemble de ces documents pourront étre réalisés informatiquement
(sujet numérique et format papier) a I'aide des outils mis a disposition du
candidat (ordinateur, connexion internet, imprimante).

Les candidats peuvent utiliser leur ordinateur personnel, un disque dur
externe et toute documentation personnel (livres, cours...).

Les documents proposés devront permettre d’identifier le travail a
réaliser par le candidat et ses commis durant toute I'épreuve pratique. A
noter, le jury n’attend pas nécessairement des fiches techniques
valorisées. Le candidat pourra justifier ses choix documentaires lors de
I'entretien de la phase 3, I'atelier « Management de la qualite ».

Les candidats veilleront a présenter des documents utiles a I'épreuve.
Lutilisation d’un vocabulaire professionnel doit permettre au jury
d’apprécier le realisme professionnel de la future prestation.

Que deviennent ces documents ? Comment le jury analyse les
documents créés par les candidats ... ?

Lecture durant la phase de production des candidats ; Evaluation finale

Utilisation lors de l'atelier 3 « Management de la qualité », outil de
synthese pour le candidat



Les attentes du jury sur la phase 2 : « Production
culinaire et de desserts de restaurant » 4h15

Rappel des attentes du sujet :

Mener une production culinaire a partir des documents produits en phase | et
animer l'atelier proposé par le sujet ;

Organiser, produire et distribuer les prestations demandées dans le sujet ;

Animer [latelier « Management de la production culinaire » autour de la
thematique proposee dans le sujet (respecter les horaires indiques dans le
document réalisé pour I'organisation de la production).

En cela, le candidat doit étre capable de :

Produire une prestation de service issue de son travail en phase | ;

Animer l'atelier « Management de la production culinaire » : expliquer et réaliser
le theme imposé dans le sujet ;

Assurer la tracabilité durant la production et distribution des prestations de
services culinaires (renseigner le document en annexe au sujet) ;

Gérer la production dans les temps impartis a I'aide de ses deux commis ;

Distribuer la prestation de service (respect impératif de I’horaire d’envoi)




Les attentes du jury sur la phase 3 : « Atelier
Management de la qualite culinaire » |5 min

» Rappel des attentes du sujet :

A partir de votre production écrite et votre production culinaire, évaluer et analyser :
- Les prestations réalisées par I'’équipe ;
- Faire le point sur votre management en cuisine ;

- Preésenter les données collectées relatives a I'hygiene alimentaire a laide de
'annexe « Fiche tracabilité ».

- Pour conclure, argumenter et justifier vos choix (de produits, de cuisson, ...) en
fonction du sujet donné et cela en utilisant les documents formalisés en phase 1.

En cela, le candidat doit étre capable de :

- Expliquer ses choix et les caractéristiques de la prestation au regard du contexte
du sujet ;
- Mener une analyse sensorielle relative a la production réalisée ;

- Réaliser une auto-évaluation de sa prestation et de proposer des éléments de
remediation en cas de non-conformite.

Le jury veillera a ne pas interrompre le candidat durant sa soutenance et restera
bienveillant en cas de difficultés du candidat (aide a lanalyse de la prestation,
questionnement permettant d’aider le candidat durant I'entretien...).



Quelles sont les attentes du jury durant [latelier
« Management de la production culinaire, formation des
commis » !

Exemple a travers un sujet O :
« La pate a brioche, étapes de fabrication et critéres de qualité »

Contraintes :

Le candidat dispose de |5 minutes pour mettre en pratique la technique
demandée en fournissant les éléments nécessaire a la compréhension
(bhénoménes physico-chimiques, qualité, rendement, notions de colits...)
et ce en respectant le théme du sujet.

Organisation des ateliers :

Ou doit se faire cet atelier ? Sur le poste du candidat ou sur un poste
spécifiqgue ??? Comment voyez vous lorganisation de cet atelier ?

Le poste sera t'il le méme pour latelier « Management de la qualité en
phase3 ? »




Organisation de la fin de 'epreuve

Le jury veillera a:

- Controler le nettoyage de Patelier dés la remise en place des
postes de travail ;

- Réaliser une réunion de synthése et d’harmonisation des notes
a I'aide des prises de notes de chacun, durant les differentes phases de
I'’eépreuve : réalisation du profil du candidat par un nuage de points sur la
grille d’evaluation. Une proposition de note sera attribuee en fonction
de 'appréciation générale du candidat :

— Prise en compte de |'évaluation des tuteurs en entreprise ;

— Prise en compte de la prestation orale relative au(x) stage(s) en
entreprise ;

— Prise en compte du travail documentaire réalisé en phase | ;

— Prise en compte du travail realise en phase 2 (production, distribution et
réalisation de l'atelier « Management de la production culinaire et
desserts de restaurant » ;

— Prise en compte du travail realise en phase 3.



Concretement, comment
evaluer durant I'epreuve et
en fin d’epreuve ?



Lévaluation de I'épreuve E5 B2 « partie pratique »

L'évaluation des jurys lors de la production/distribution (sujet d’examen)

portera sur :

v Lorganisation et la production documentaire (phase )

v La production de service (phase 2 et 3) : évaluation du jury en bindme ;

v Les deux ateliers de management : évaluation du jury en bindme de
I'atelier N°1 « Management de la production culinaire » et I'atelier N°2
« Management de la qualité ».

L’évaluation finale
nécessitera de
regrouper les
appreéciations dans

chacune de ces parties
afin de compléter la
grille d’évaluation
finale. Cette évaluation
sera le fruit d'un
consensus entre les
deux jurys.

Appreciations
Apprécier, lors de la réalisation du sujet, la capacité a
concevoir e realiser des prestations de services ;| a
communiquer avec les aufres sernvices ; a organiser tout ou
partie du service ; 8 mobiliser 'équipe de production de
senvices ; a évaluer la production de services ; a proposer
des actions cormectrices adaptées ; a s'intégrer a une equipe
de production de services a travers ses compétences a -

Hon
maitrises

Maitrise
partielle

Maitrise
satisfaisante

Bonne
maitrise

1. S'approprier et s'adapter au contexte dans leguel se
réalise la production de services.

2. Realiser des prestations de services dans l'unite decrte
par le sujet.

3. Analyser la situation et les contraintes economigues,
technigques, humaines et de gestion.

4. Concevoir et realiser une production de services au regard
de critéres professionnels.

5. Gérer et animer une équipe de production de service.

6. Analyser la production de services au regard de critéres
professionnels.




Qu’est ce qui se cache derriere chaque
competence ! Travail a I'aide du sujet 0

Appreciations
Apprecier, lors de la réalisation du sujet, la capacie a Hon Maitrise | Maitrise Bonne
concevoir et réaliser des prestations de services - 3 maitrisee| partielle [satisfaisante| maltrise
communiquer avec les aufres semvices ; a organiser tout ou
partie du service ; a mohiliser quulpe de r:mdu::llm de
services : a Ev:aluer la production de services : a proposer
des :ar:tlnns cormectrices adaptées ; a s'intégrer a une equipe
de production de services a travers ses competences a -

1. S'approprier et s'adapter au contexte dans lequel se
réalise la production de services.

2. Realiser des prestations de services dans l'unite decnte
par le sujet.

3. Analyser la situation et les contraintes economiques,
technigues, humaines et de gestion.

4. Concevoir et realiser une production de services au regard
de criteres professionnels.

5. Gerer et animer une égquipe de production de service.

6. Analyser la production de services au regard de critéres
professionnels.

Réfléchissons ensemble sur ’association de compétences et des
différents temps de I’épreuve



Travail sur la grille d’evaluation a
'aide du sujet O

Objectifs :

- Mettre en relation la grille d’évaluation par compétence et les
difféerents moments de I’épreuve ;
- S’approprier les differentes compétences a évaluer ;

- Essayer de maitriser les attendus des sujets (2 partir du sujet 0)



* Proposition de grille d’evaluation avec des
descripteurs :

- Descripteurs issus de I'academie de
Poitiers

- Explication des differents degrés
d’evaluation (issus de la plateforme de
'academie de Nancy-Metz)



Quelques elements de reponse...

Compétences/

Appréciations

S’APPROPRIER LE CONTEXTE DANS
LEQUEL SE REALISE LA PRODUCTION DE
SERVICES

Descripteurs :

L’étudiant comprend le sujet selon le
contexte.

REALISER DES PRESTATIONS DE SERVICES
DANS L’'UNITE DECRITE PAR LE SUJET
Descripteurs :

Réaliser les prestations demandées.
Réaliser et appliquer les techniques
afférentes aux prestations demandées.

ANALYSER LA SITUATION ET LES
CONTRAINTES ECONOMIQUIES,
TECHNIQUES, HUMAINES ET DE GESTION

Descripteurs :
Quantifier et planifier

CONCEVOIR ET REALISER UNE
PRODUCTION DE SERVICES AU REGARD
DE CRITERES PROFESSIONNELS
Descripteurs :

Réaliser les supports adaptés aux
contraintes du sujet.

Mettre en application I'organisation de
la production de service.

NON
MAITRISEE

Aucune appropriation ni
adaptation du contexte
par le candidat.

Réalisation des
prestations
insuffisante.

Le candidat ne tient pas
compte des contraintes
économiques, techniques,
humaines et de gestion.

Congoit et réalise une
production de services
inadaptée par rapport aux
exigences
professionnelles.

MAITRISE

PARTIELLE

Appropriation et
adaptation au contexte
trés relatives.

Réalisation partielle
des prestations
demandées.

Le candidat n’integre
guinsuffisamment les
contraintes
économiques,
techniques, humaines et
de gestion.

Congoit et réalise une
production de services
n’intégrant que
partiellement les
exigences
professionnelles.

MAITRISE
SATISFAISANTE

Compréhension du
contexte et adaptation
correcte a celui-ci.

Réalisation correcte
des prestations
demandées.

Le candidat integre
correctement les
contraintes économiques,
techniques, humaines et
de gestion.

Congoit et réalise une
production de services
correspondant aux
exigences
professionnelles.

BONNE
MAITRISE

Le candidat s’est bien
approprié le contexte et
s’est bien adapté a celui-
Ci.

Les attentes ne
visent pas
I'excellence valorisée
par ailleurs,
notamment en
concours.

Le candidat integre de
fagon satisfaisante les
contraintes économiques,
techniques, humaines et
de gestion.

Congoit et réalise une
production de services
bien adaptée aux
exigences
professionnelles.



Derniere partie de la grille

§°m?e,te'fce5/ NON MAITRISE MAITRISE BONNE
ppreciations MAITRISEE PARTIELLE SATISFAISANTE MAITRISE
GERER ET ANIMER UNE EQUIPE DE Gestion et animation de Gestion et animation de Gestion et animation de Gestion et animation de
PRODUCTION DE SERVICE I’équipe non maitrisées I'équipe partiellement I'équipe satisfaisante I'équipe bien maitrisées
Descripteurs : maitrisées

Accompagner, former, motiver et
encourager ses commis

ANALYSER LA PRODUCTION DE Aucune analyse de la Analyse de la production  Analyse de la production  Analyse de la production
SERVICES AU REGARD DE CRITERES production de services de service partiellement de service relativement de service bien maitrisé
PROFESSIONNELS maitrisée bien maitrisée

Descripteurs :

Evaluer les prestations demandées par
le sujet et proposer des actions
correctives avec un vocabulaire
adapté a la profession.



2 | Epreuve écrite E5BI - Partie écrite
« Conception de la production de services en
hotellerie restauration - Cuisine » Coef 3 :

» Contenu de I’ Etude de cas (environ 15 pages) :

Sciences en Hotellerie Restauration (SHR) ;

Sciences et Technologies Culinaire (STC).

Contexte général +
dossier documentaire (en annexe)

) ) Programme
Epreuve Questionnement de la partie SHR : 2 heures B ans
A
ded4 | : I :
heures Liens entre,les parties Programme des deux
A ans avec ingénierie,
Questionnement de la partie STC : 2 heures STSR & Hde | BTS

MHR a hauteur (30

Dossier documentaire minutes




Quelles sont
les
compétences
utilisées/mobi
lisées par le
candidat
durant les
épreuves ?

=> Les
compétences
développées
dans les poles |
a3 +4.l
(programme
de 1°"¢ année
et 2°™M¢ année)

Source : Référentiel BTS MHR page 168

Compétences

opérationnel de
la production de
services en

| hotellerie

- F:!Ei, Blocs de compétences mobilisées et
activites évaluées LI
C1.1 - Concevoir et réaliser des prestations o
de service attendues par le client
1 — Production -
de services en C1.2 - Evaluer et analyser la production de o
hétellerie services
restauration
C1.3 - Communigquer avec les autres services 1%
C2.1 - Participer a la définition de la politique
2 — Animation commerciale
de la politique
commerciale et . . ]
développement C2.2 - Deployer la politique commerciale
de la relation
client : - .
C2.3 - Developper |a relation client
3 -
Management C3.1 - Manager tout ou partie du service

C3.2 - Gérer et animer I'equipe

4— Pilotage de la
production de

C4 1 - Mettre en ceuvre la politique générale
de I'entreprise dans l'unité

services en

hétellerie C4 2 - Mesurer |la performance de I'unité et sa

restauration contribution a la performance de I'entreprise
C5.1 - Formaliser un projet entrepreneurial en

5- hotellerie restauration

Entrepreneuriat

en hotellerie : R _

restauration C5.2 - Evaluer la faisabilite du projet

entrepreneurial en hotellerie restauration




| / Epreuve écrite suite :

Enjeux de I’épreuve écrite :

-Placer le candidat dans un contexte de restauration (restauration commerciale
traditionnelle, rapide ... ou restauration collective scolaire, santé...) ;

Exemple dans le sujet 0 « Chez Céline » en restauration rapide :
v Contexte en page 2/15 ;
v Annexe 9 — La carte — saison/automne 2018 en page 13/15

- Evaluer la capacité du candidat a fournir des éléments de réponse selon ses
connaissances, son analyse et sa réflexion. Le candidat doit étre capable, tel un
manager, de formuler des réponses adaptées au contexte :

=> sur la forme : réponse rédigée ou synthétique selon le questionnement (ex: il
peut dans un premier temps réaliser une synthése documentaire en apportant ses
propres connaissances, ses expériences puis dans un second temps mettre en ceuvre
ces éléments dans le contexte donné de maniere synthétique, sous la forme d’'un
tableau) ;

=> sur le fond : prendre en considération le concept, les attentes de la clientele, les
contraintes en matériels, la situation géographique...et proposer des éléments de
réponses cohérentes, adaptées a la situation professionnelle.



L'évaluation
par
competence
uniqguement
dans le pole |

Competences
developpées
dans la fiche
d’analyse de

la proposition

de sujet (slide
suivante)

Compétences

opérationnel de
la production de
services en

| hotellerie

- F;!Ei. Blocs de compétences mobilisées et
activites évaluées 11
C1.1 - Concevoir et réaliser des prestations ot
de service attendues par le client
1 — Production -
de services en C1.2 - Evaluer et analyser la production de ot
hétellerie services
restauration
C1.3 - Communigquer avec les autres services I
C2.1 - Participer a la definition de la politique
2 — Animation commerciale
de la politique
commerciale et . . ]
développement C2.2 - Deployer la politique commerciale
de la relation
client . . ]
C2.3 - Developper la relation client
3 -
Management C3.1 - Manager tout ou partie du service

C3.2 - Gérer et animer I'equipe

4— Pilotage de la
production de

C4 1 - Mettre en ceuvre la politique générale
de I'entreprise dans I'unité

services en

hétellerie C4 2 - Mesurer la performance de l'unité et sa

restauration contribution a la performance de I'entreprise
C5.1 - Formaliser un projet entrepreneurial en

5- hotellerie restauration

Entrepreneuriat

en hotellerie : N _

restauration C5.2 - Evaluer la faisabilite du projet

entrepreneurial en hdtellerie restauration
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La grille d’évaluation par compétence

BTS MHR - Epreuve E5 — Partie écrite — Conception et production de services en HR
Durée 4 heures - Coefficient 3 - Grille d’aide a I’évaluation

Apprécier les capacités du candidat a

- venfier la conformité d’'une production de services aux standards de la
qualité souhaitée :

- exploiter une documentation y compns scientifique ;

- choisir des indicateurs et a las analyser ;

- proposer des actions correctives adaptées ;

- mobiliser des connaissances scientifiques et techniques ;

- mener un raisonnement ou une déemarche scientifique ;

- gérer et a organiser une production de services

a travers ses compeétences a :

Non
maitriseée

Maitrise
partielle

Maitrise
satisfaisante

Bonne
maitrise

1.

S’appropner un contexte professionnel y compris dans sa dimension
scientifique

2.

Repérer et analyser une situation ou une problématique donnée en
mobilisant des connaissances scientifiques et techniques

Contréler la conformité d'une production de services aux standards
souhaités

Mesurer la qualité par rapport aux attentes des clients

Connaitre les concepts de base dans I'option choisie (restauration,
cuisine, hébergement)

Proposer des solutions afin de rendre la production de service
conforme aux standards définis




Aide a I’evaluation...

£ S

Critéres d'évaluation

Mon maitrise

Maitrise partielle

Maitrise satisfaisante

/Bonne maitrise \

1. S’appropnier un contexte | Aucune comprébension de la Comprehension tres succincte de la Compréhension du contexte et de sa | Le copflexte proposé et sa on
professionne] y compns situation proposée. Peu ou pas situation. Intégration superficielle de | dimension scientifique et intégration | sciegfifique sont bien compris.

dans sa dimension d'mtégration de la dimension la dimension scientifique ef de la satisfaisante.

scientifique scienfifique et de la documentation. | documentation.

2. Repérer ef analyserune | Aucune analyse de la siftuation ou de | Analyse superficielle de la situation | Analysze satisfuisante de Ia situation nne analyse de la situation ou de
situation ou ume la problématique donnée et trop peu | ou de la problématique donnée et peu | ou de la problématique donnée et problématique donnée et forte
problématique donnée en | ou pas de mobilisant de de mobilisation des connaissances. mobilisation satisfaizante des ilisation des connaissances.
mobilisant des CONNAISSANCES. CONNAISSANCES.

CONNAISSANCeS

scienfifiques ef techniques

3. Apporter une solution | Aucune solution proposée. Solution proposée partielle et peuou | Solution réaliste et concréte méme Solution realiste et concrete bien
réaliste et concréte a cette pas réaliste. mcompléte be et pertinente.
problematique |

4. Mesurer la qualité par | Aucun outil utilisé. Aucune Outils pen utihisés. Utilise les outils dedies. ils bien mobilisés et bonne
rapport aux attentes des perception de la qualité. ception de la qualite. i
clients

5. Connaitre les concepts | Pen ou pas de concepts de base Maitnise relative des concepts de base. | Utilisation des concepts de base nne maitnise des concepts de

de base dans |"option maifrises. relativement bien maitrisée. bage.

choisie

6. Proposer des solutions | Aucune solution proposée Des solutions proposées mais pen Des solutions proposées réalistes ] Pes ongl

afin de rendre la realistes

production de service

conforme aux standards

definis




