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Circulaire nationale d'organisation - Session 2024
Brevet de Technicien Supérieur
"Management en Hétellerie-Restauration (MHR)"

Beferences -

Décret n"20013-756 du 19 aodt 2013 relatif aux dispositions des livres VI et VIl du code de I'Education
{notamment les articles D643-1 3 DE43-35) ;

Arrdtd du 24 juln 2005 fixant les conditions d'abrention de dispenses d'vnités au BTS |

Arrétd du 22 juillet 2008 (B0 n® 32 du 28 aodt 2008) définissant |8 contrdle de conformité des dossiers ;

Arrlte du 29 décembra 2004 relatif aux conventions de stage dans "enseignemeant supériewr, arrétéd publié dans
le Bullatin Officiel de Menseignement supdrisur n°7 du 12 fédvrier 2005 ;

Arrdré du 24 juillet 2015 fiwant les conditions d*habilitation & mettre en ceuvre le contrike an cours de formation
en wye de la délivrance du certificat d'aptitede prafessionnelle, du baccalaurdat professionnel, du brevet
professionnel, de la mantion complémentaire, du brevet des metiers d'art et du brevet de tachnicien supérieur |
Arrdté du 15 fluriar 2008 {JORF & mars 2018) partant définition et flxant les conditions de délivrance du BTS
"Management an hitellerie-restauration = |

Arrdtéd du 23 septembre 2020 {JO dv 25 septembre 2020} poctant définition de Munité Facultative engagement
grudiant.

J'ai I'henneur de wous faire connaitre que lacadémie de MANCY-METZ est chargee, pour la session
2024, de définir les modalités d'organisation duv Brevet de Technicien Supérieur "Management en
hitellerie restauration (MHR)" dans ses trois options :

- Option A - Management d'unité de restauration

- Option & - Management d'unité de production culinaire

- Option C = Management d'unité d'hébergament

Cette circulaire et ses annexes ont vocation & étre diffusées 3 tous les centras de formation et
centres d'examen de votre académie qui sa charsarnnt de la diffuser aux 'Entlrrngitaul's.
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| = Orga i déroulement de I'examen

1. Calendrier des éprauves
Les épreuves écrites de la session 2024 du Brevet de Technicien Supérieur « Management en Hatellerie
restauration (MHR) » se dérouleront 3 partir du mardi 14 mai 2024 selon |2 calendrier joint en annexe 1.1

2. Regroupemaents académiques

Les regroupements académigues sont indiqués dans I'annexe 1.2,

Le recteur de chagque académie rattachée déterminera le nombre de centres d'axamen 3 ouvrir et en
informera I'académie pilote-organisation.

3. Organisation du jury de délibération

Le jury de délibération est désigné par la rectrice ou le recteur d'académie pilote de chaque
regroupement ou par la rectrice ou le recteur des académies autonomes. || est composé conformément
aux dispositions de "article D643-31 du Code de I'éducation.

Le jury arréte les notes des épreuves en contréle en cours de formation 3 partir de I'examen des
propasitions de notes, de préférence par une commission (Emanation du jury) préalablement réunie, ou
a défaut, par le jury le jour de la délibération.

4, Livrets scolaires

Dans un souci d'harmonisation, les livrets scolaires devront étre conformes au modéle joint en
annexe |.3.et annexe 1.4. lls seront mis en place dans les établissements avant la fin de Fannée scolaire
20213 et seront complétés pour la session 2024 sous forme dématiérialisde.

5. Copies
Pour toutes les épreuves dont la correction est dématérialisée, le modéle national de copia SANTORIM
o COYE DNE « devra Stre impérativement utilised,

6. Matériels autorises

La circulaire n"2015-1/8 du 1 octobre 2015 modifie la réglementation relative & I'utilisation des
calculatrices électroniques pour les BTS notamment en imposant l'usage d'une calculatrice en mode
examen a partir de la session 2020, Lorsque e sujet le précise, les matériels autorisés sont les suivants -

- calevlatrice non programmable sans mémaoire alphanumérigue (type collége)

- calculatrice avec mémoire alphanumérique qui dispose d'une fonctionnalité = mode examen »

Toute utilisation par les candidats de moyens de communication, quels gu'ils soient {téléphone, montre
connectée ..) est proscrite pendant la durée des épreuves. Le chef de centre d'examen velllera au
rappel et au respect scrupuleux de ces consignes.

7. Absence d'un candidat & une épreuve et dossier non conforme (NV)

A I'exception d'une cause de force majeure dioment constatée conformément & Farticle D643-24 du
Code de |'dducation, toute absence non justifide & une dpreuve {ou 3 une sous-épreuve) abligatoire
entrainera 'attribution de la mention NV (non validé) et Iinterdiction de la délivrance du diplame.

B. Situation du contrale en cours de formation (CCF)

Les candidats concernds doivent détre informés par leur établissement ou centre de formation des
conditions de déroulement de l'épreuve en CCF, préalablement 4 sa mise en ceuvre. Seront en
particulier précisés |a date, I'heure, le lieu précis de Pévaluation ainsi que la date de remise des pléces
pouvant permettre d'effectuer le contrdle de conformité.

9. Situation des stages

Une werification de la validité du stage en entreprise doit &tre effectuée (voir point de cette circulaire
l1.5.3). Il est rappelé que la durée globale des stages est de 16 semaines dont 12 semaines consécutives
{annaxe . B de l'arrété de création du dipléme).
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mﬂuﬂgﬂ{ﬁﬁémnﬂeﬁdu ETS MHH Anmexe I, D)

fmt E1 - Culture géndrale et expression - Eﬂlm ecrite

Les objectifs et les modalités d'évaluation sont communs & l'ensemble des BTS ayant cet intitulé
d'dpreuve. || convient de se reporter a I'arrété du 16 novembre 2006 (BOEN n®47 du 21/12/2006), relatif
aux objectifs, contenus de 'enseignement et du référentiel de capacités complété de la note de service
n® 2021~ du 29-3-2021 précisant les thémes de culture génerale et expression pour la session 2024.

Epreuve E2 - Langues vivan n

Les objectifs et les modalités d'évaluation des deux sous-épreuves U21 et UZ2Z sont repris dans arrété
de création du diplome. L'évaluation est adossée au cadre européen commun de référence pour les
langues (CECRL). Chague sous-8preuve comprend une partie écrite et une partie orale,

Particularités du BTS MHR : L'une des deux langues vivantes est obligatoirement 'anglais. La seconde ast
au choix parmi les langues vivantes étrangéres proposees.

1. Objectif

L'objectif visé est d'évaluer I'aptitude du candidat ou de |a candidate &

- la compréhension de la langue écrite ;

- 'expression écrite ;

- la compréhension de la langue orale 'évaluation soit un enregistrament proposé a I'écoute collective ;
- I'enpression orale.

L'évaluation est adossée au cadre européen commun de référence pour les langues (CECRL). Le niveau
attendu est B2 en LV1 et B1 en LVZ.

2. Modalités d'évaluation

Les modalités d'évaluation sont identiques pour les deus sous-éprevves (LV1, LV2).

Chaque sous-eéprevve comprend une partie ecrite et une partie grale. Elles se deroulent sous forme
ponctuelle, sauf pour les candidatas et les candidats relevant de la formation professicnnelle continue
dans des établisserments publics habilités au contréle en cours de formation.

2.1 Compréhension de I"écrit et expression écrite

Dictionnaire unilingue autorisé, Voir grille d'dvaluation en annexe 1.1

=Forme ponctuelle, dyréde 2h00 - Deux exercices de méme pondération sont proposés

a. Compréhension de ["écrit

Rédaction en francais d'un compte rendu faisant apparaitre les idées essentielles d'un ou plusieurs
documents supports en langue vivante étrangére, lies a |a pratique de la profession, mais &vitant toute
speécialisation ou difficulté technique excessive, et relevant de laire culturelle et linguistique de
référence. L'ensemble n‘excéde pas 50 lignes. Dans le cas ol plusieurs documents supports sont utilisds,
ils forment un dossier articulé avtour d'une méme thématique.

b. Expression écrite

Reédaction en langue vivante étrangére d'un écnit (courrier, bref rapport, analyse..) en relation avec
'exercice de la profession & partir d’éléments de contexte ou de consignes en langue vivante étrangére
ou en francais.

ntrile s rmation pour les candidats issus de la formation professionnelle continue dans
les établissements publics habilitds
Il est constitué de deux situations d'évaluation de méme poids se déroulant au cours de la deuxiéme
année et correspondant aux deux activités langagiéres évaluées en épreuve ponctuelle ; compréhension
de I"écrit (1 heure, coefficient 1), expression écrite {1 haure, coefficient 1).
Les modalités de I'éprauve sont identiques a calles de 'épravve ponctuelle.

2.2 Compréhension orale et production orale en continu et en interaction
Yoir grille d'évaluation en annexe 1.2
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= Forme ponctuelle, durée 15 minutes et 15 minutes de préparation

L'épreuve prend appui sur des documents audio ou vidéo, L'écoute d'un document, ou au plus de deus
documents, audio ou vidéo pendant la préparation donne lieu 3 une restitution orale en langue
étrangeére, suivie d'un entretien lui aussi en langue vivante étrangére.

= Contriile en coyrs de formation (2 situations) Cf référentiel

Dans chacune des deux langues vivantes étrangdres, ce contrfle prend appui sur deux situations
d'évaluation de méme poids, correspondant aux deux activités langagigres évaluées en Eprauve
panctuelle : compréhension de l'eral et expression orale (continue et en interaction),

Epreuve E3 - Management, pilotage et entrepreneuriat en hatellerie restauration {unité U3)

L'épreuve E3 est constitude de trois sous-Sprauvis
31 - Pilotage de la production de services en hdtellerie restauration (coefficient §)
U32 - Projet d'entreprensuriat en hitellerie restauration (coefficient 3)
U33 - Management de la production de services en hitellerie restauration (coefficient 3

% Sous-€épreuve U31- Pilotage de la production de services en hatellerie rastauration

1. Modalité d'évaluation

Epreuve écrite, d'une durée de 3 heures, pour tous les candidats inscrits 4 'examen qui n‘ont pas de
dispense pour cette épreuve. L'annexe 1111 présents la grille d'évaluation et Fannexe 112 une grille
d'aide a I'évaluation.

£ Compasition de la commission de correcticn

Pour I"'évaluation de I'épreuve, il est Fait appel priaritairement aux professeurs d'économie et gestion
enseignant en section de techniciens supdrisurs Management en Hétellerie Restauration les
enseignements d'entrepreneuriat et pilotage de I'entreprise hdteligre (EPEH) et, éventuellement, les
ensgignants de « management de I'entreprise hitelidre et mercatique des services (MEHMS),

% Sous-épreyve U32 - Projet d'entrepreneuriat ou de développement de I'entreprise hitelidre

* Pour les candidats soumis a une évaluation sous forme de contréle an cours de formation

1. Modalités d'évaluation
a. gitvation d'évaluation en cours d'année : la conduite du projet (60 % de la note finale).

Le professeur en charge de l'enseignement évalue Iimplication du ou des candidats (le projet paut étre
mene individuellement ou en petits groupes de 3 ou 4 étudiants) selon la grille fournie en annexe IV.1.

b. Sitwation d'évaluation : la soutenance du projet (40% de la note finale).

Cette situation est organisée par le chef d'établissement au cours de |a période arrétée en annexe 1.1 ou
définie par la circulaire d'organisation académique. Cette situation prend appui sur un dossier
comprenant une synthése de vingt pages hors annexes décrivant les travaux réalisés dans le cadre de |la
conduite de projet entrepreneurial. Chagque candidat ou groupe de candidats est tenu de produire un
dossier.

En cas d'absence de dossier, le candidat ne peut pas &tre interrogé. |l est alors considéré comme non
validé, la mention NV est reportée en lieu et place de la note,

c. Déroulement de |a sitvation de soutenance du projet
- Premiere phase de présentation (durée maximale de 15 minutes) : lors de cette phase le candidat ou, le

groupe de candidats si le projet est collectif, présente son projet 3 la commission chargée de
Févaluation ;

- Deuxitme phase d'eptretien (durde maximale de 30 minutes) ! lors de cette phase, la commission
chargée de l'évalration du projet interroge le candidat ou le groupe de candidats sur les objectifs
poursuivis et la démarche mise en czuvre dans le cadre de ce projet.

Z. Composition de la commission d'évaluation de la soutenance du projet.
- Le professeur d'économie et gestion charge de Penseignement de conduite du projet ;
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- Un professeur chargé des enseignements de STC ou de 5T5 restaurant ou hébergemant ;

= Un professionnel du secteur de 'hdtellerie restavration dont la présence est soubaitable, mais dont
Fabsence n'empéche pas le déroulement de interrogation.

La commission d'évaluation de |a soutenance du projet synthétise "dvaluation sur une grille figurant en
annaxe |V.2. Cette situation denne lieu 3 une proposition de note.

L'établissement de formation adresse au jury, & une date fixde par les autorités académiques, cette
proposition de note pour chaque candidat pour Féprevve U322, En appul de celle-ci, il doit tenir a la
disposition du jury, pour la session considérée, [a fiche récapitulative des deux situations d'évaluation,
La proposition de note sera arrétée par fe jury final de l'examen et ne doit en avcun cas Stre
communigques au candidat,

P Pour les candidats soumis & une évalvation sous forme ponctuelle

Les candidats et les interrogateurs prendront connaissance des indications fournies dans le référentiel
de certification a propos des modalités de preparation et d'evaluation de cette eprauve.

L'épreuve prend appui sur un dossier de vingt pages maximums hors annexes réalisé par le candidat et
présentant son projet. Ce dossier est mis a la disposition de la commission d'interrogation dans des
conditions définies par la circulaire académique d'organisation de I'examen.

1. Composition de la commission d'évaluation :
Un professeur d'économie et gestion en charge de 'enseignement de conduite du projet ;
Un professeur chargé des enseignemaents de STC ou de 5TSen BTS MHR ;
Un professionnel du secteur de I'hdtellerie restauration dont la présence est souhaitable mais dont
I‘absence n‘empéche pas le déroulement de I'épreuve.

En cas d'absence de dossier, le candidat ne peut 8tre interrogé 3 cette éprevve, Le dossier est alors
considéré comme non validé, la mention MY est reportée en liev et place de la note.

Avant Fépreuve orale, la commission d'évaluation prend connaissance du dossier et remplit fa premiére
partie de la grille d*évaluation sur le modéle de I'annexe IV.3.

2. Dérouvlement de 'épreuvve (duréde 1 heure) :

Dans une premitre phase d'une duréde maximum de 20 minutes, le candidat présente son projet, Dans
une deuxiéme phase d'une durée maximum de 40 minutes, le candidat répond aux guestions de la
commission d'évaluation. A Pissue de I'dpreuve, la commission d'évaluation remplit la deuxiéme partie
de |a grille sur le modéle de "annexe 1V.3. La note attribuée ne doit pas étre communiguée au candidat.
A lissue de la sous-dpreuve U32, les éguipes pédagogiques des établissements de formation
adresseront au jury leurs propositions de notes sur 20 points accompagnees des grilles d'évaluation
corraspondantes. Une réunion d'harmonisation, dont la date sera fixée par les autorités académiques,
se tiendra sous la responsabilité de IlA-IPR en charge de I'hGtellerie-restauration. Elle s'attachera &
contréler, pour chaque établissement, la nature des travaux proposés et I'adéquation de ceux-ci avec
les notes attribudes. Ces documents, seront conservés par I'établissement et tenus 3 la disposition du
jury et de 'autorité rectorale pour la session considérée et ce jusqu'au terme de la session suivante.

% Sous-épreuve U33 - Management de la production de services en hitellerie restauration

* Pour les candidats soumis & une évaluation sous forme ponctuelle

1. Modalité d'évalyation : Epreuve écrite d'une durée de 2 heures. L'annexe V.1 présente la grille
d‘évaluation et 'annexe V.2 la grille d'aide a I'évaluation.

2. Compaosition de |a commission di corraction

Pour I"évaluation de P'épreuve, il est fait appel prioritairement aux professeurs d'économie et gestion
enseignant en section de techniciens supérieurs MHR, les enseignements de « Management de
Fertreprise d'hétellerie et mercatique des services (MEHME) ».

» Pour les candidats soumis & une évaluation en cours de formation
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Les candidats et les interrogateurs prendront connaissance des indications fourmnies dans le référentiel
de certification a propos des modalités de préparation et d'évaluation de cette éprauve.

Deux situations d'évaluation écrites (cf. référentiel du dipldme), comptant chacune pour 50 % de |a
note finale seront effectuges. L'établissement de formation adressera au jury, 3 une date fixée par les
autorites académiques, la proposition de note ainsi que les annexes V.3 et les sujets proposés aux
candidats. Les notes seront arrétées par le jury final de l'examen.

Epreuve E4 - Mercatique des services en hdtellerie restauration

® Pour les candidats soumis & une évaluation ponctuelle

1. Modalité d'évaluation ;

Epreuve orale d'une durée de 30 minutes avec une heure de preparation.

L'épreuve orale prend appui sur un sujet national disponible selon un calendrier publié en annexe 1.1
gu'il est impératif de respecter.

2. Compeosition de la commission dinterrogation

La commission d'interrogation est composée de deux professeurs d'économie et gestion dont au moins
wn assure 'enseignement de MEHMS. Pour I'évaluation de I'"épreuve, il est fait appel prioritairement ausx
professeurs d'économie et gestion enseignant en section de techniciens superieurs MHR, les
enseignements de « Management de I'entreprise d'hotellerie et mercatique des services (MEHMS) ».

A lissue de 'entretien, la commission complite une grille d'évaluation sur le modéle de annexe VI.1 4
I'aide de |a grille d'aide & 'évaluation figurant en annexe V1.2,

* Pour les candidats soumis 3 une évaluation en cours de formation

Les candidats et les interrogateurs prendront connaissance des indications fournies dans le référentiel
du dipldme. L'évalvation prend la forme de deux situations d'évaluation du candidat réparties sur le
parcours de formation qui portent l'une, sur la politique commerciale de l'entreprise et sur son
deploiement dans I'unité de production de services, 'autre, sur une problématique de développement
de la relation client dans 'unité de preduction de services.

Les situations sent conduites systématiquement 3 partir d'un dossier documentaire constitug par le
candidat. Elles seront évaludes & partir d'une grille figurant en annexe VI3 {situation 1} et en
annexe V1.4 (situation 2),

L'etablissement de formation adressera au jury, 3 une date fixée par les autorités académigues, la
proposition de note ainsi que les sujets proposés aux candidats. Les notes seront arrétées par e jury
final de I'examen,

uve E5 - Co et production de i restauration dans I° oitie par
le candidat

Cadre général : I'épreuve ES est en forme ponctuelle pour tous les candidats inscrits 4 I'épreuve, Elle est
constituée de deux parties :

- une premiere partie écrite intitulée « Conception de la production de services en hétellerie
restauration selon l'option choisie » (coefficient 3), Outre les compétences spécifiques & I'option
choisie par le candidat, le sujet mobilise également les compétences du socle commun de premiére
annee de BTS MHR dans tous les domaines de Fhotellerie restauration.

-une seconda partie pratique intitulée « Production de services dans Foption choisie » (coefficient 12).

Epreuve ES - Premiére partie écrite

1. Caractéristiques selon I'option choisie

ES Partie écrite Option A Option B Option C
Durée | 2h 4h 2h
Enseignements | - Sommellere ellechniques | - 2 h de scences en | - Sciences el lechnaolegies
Concamas da bar hitellerie restauration ; dias sarvicas en
- Sciences o technologies - 2 h da sciences et | hébergamant,
des services en restauration. | lechnologies culingines, _
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Mature du cas

Restauration

LCulingire avec
dimeangkon scieniifigue

ureg

Hébergement

Composition des
cammissions de
carraction

Profasseurs  dhdtellers

restauralion enseignant les
5TS Restaurant en BTS
MHR.

- Professeurs ayant en
charga les enseignemants de
o SCiences en  hatellene
restauration ».

-  Professaurs dhotellense
restauration enselgnant |es
5TS Habsrgement en BTS
MHA.

- Professeurs  d'hatelberie
restauration enseignani les
STC en BTS MHA.

2. Modalite d'avalyation
Epreuve écrite, d'une durée de 2 3 4 heures selon 'option du BTS MHR choisie, pour tous les candidats

inscrits @ 'examen qui n‘ont pas de dispense pour cette épreuve. L'annexe VIL1 présente la grille
d*évaluation et 'annexe V1.2 une grille d'aide & I"évaluation.

3. Composition de la commission de corraction
Pour I'évaluation de I'épreuve, il est fait appel aux professeurs d'hétellerie restauration enseignant en
section de techniciens supérieurs MHR (voir tableau ci-dessus).

Epreuve E5 - Seconde partie pratique

Cette deuxiéme partie de |"éprevve ES est une épreuve pratique intitulée « Production de services en
hitellerie restavration dans loption du BTS MHR choisi= ». Elle se déroule en deux temps
consécutifs qu'il convient d’assurer dans la méme journée selon Forganisation décrite ci-dessous.

1. Dans un premer temps (30 minutes)

Le candidat dispose de 10 minutes maximurm pour présenter las activités réalisées lors de son ou ses
stages, Pour cela, il prend appui sur le dossier gu'il a réaliséd et remis 3 la commission d'évaluation. Celle-
ci anime ensuite un échange durant 20 minutes maximum afin de déterminer implication du candidat
lors de son ou ses stages. Elle remplit la partie de la grille d'évaluation correspondante dont le modéle
figure en annexe IX.1.

Point de vigilance : Un candidat absent lors de ce premier temps d'épreuve ne peut se présenter au
deuxiéme temps. Pour "option A, pour laguelle ce premier temps d'évaluation a liev aprés le deuxiame
temps, il convient de s"assurer que le candidat est autorisé 3 se présenter 3 |'épreuve (voir non-
conformité du dossier).

présantation

Le candidat prend appui sur un dossier de 20 pages maximum qu'il a réalisé pour présenter son
parcours professionnel en fonction des indications figurant & I'annexe V1IL1. Ce dossier comprend :

- Le dossier relatant les activités menées durant le ou les stages en entrepriseé ou les actions
professionnelles encadrées réalisées durant la formation. L'annexe VIIL2 présente le modéle de tableau
synthétique qui doit étre complété par le candidat.

= La ou les grilles d'évaluation complétées par le ou les tuteurs en entreprise et le stagiaire
conformément au modéle figurant en annexe VI3,

- Le ou les attestations de stage dont le modéle donng en annexe V1114 doit étre complété par le ou les
entreprises ou la copie du contrat de travail.

Le dossier complet est remis en 3 exemplaires au centre d'examen dans des conditions qui sont définies
par 'autorité académigue.

La non-conformité du dossier (voir annexe VIILS) ast prononcée par une commission présidée par le
président du jury ou son représentant, en cas:

- d'absence de dépdt du dossier réalizé par le candidat ;

- de dépdt au-deld de |a date fixde par la circulaire académigue d'organisation de 'examen ;

- de non-respect de la durée de stage (16 semaines dont 12 consécutives) ;

- d'absence d'une dvaluation conjointe stagiaire et tuteur selon le modéle proposé en annexe VIIL3 ;
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—

- d'absence de documents constituant le dossier (attestation de stage ou de contrat de travail ou
d'apprentissage).

En cas de nonconformité du dossier, un document sera envoyéd au candidat par la Division des
Examens et Concours de l"académie organisatrice sur le modéle de MNannexe VIILS.

La constatation de non-conformité du dossier entraing Fattribution de la mention « non valide » [NV a
l'épreuve. Le candidat dispose, dans certains cas [(voir annexe VIILS), de la possibilité de mettre son
dossier en conformité jusqgu'au jour prévu de |a soutenance.

5i le dossier est absent ou non conforme, le candidat, méme présent a la date de I'épreuve, ne peut
érre interrogé, et entraine |'attribution de la mention « non valide » (NV). En conséquence, le dipléme
ne peut lui étre délivré,

2. Dans un second temps (5 h 30 minutes)

Le candidat dispose d'un sujet national issu de la banque de sujets dont I'énoncé présenta un cas
concret extrait d'une situation professionnelle pour laguelle il doit réaliser des ateliers pratigues etfou
vne production de services précisée dans I'énoncé. L'évaluation se déroule dans les locaux technigques
spécifiques a l'option choisie,

Le tableau ci-dessous résume 'organisation générale de la deuxidme partie de '"épreuve pratique qui ast
spécifique a chacune des options (voir I'aorganisation par options pages suivantes) :

_EptTnns du | A-Management d'unité | B - Management d'unitéde | C - Management d'unité
BTS MHR de restavration production culinaire d’hébergement

Froduction de services an

Mam de : Production culinaire et de | Production de services en
L riestauration {restaurant,
I'éprauve : desserts en restavrant, hébergement.
bar, sommellerie).
Locaux Salle de restaurant et Cuisine pedagogique et Locaux d'hebergement et
arnexes. annasaes. annexes.

Conditions de | Voir les indications données pour chague option et les indications spécifigues au sujet
déroulement | (matiéres dceuvre et configuration des locaux et indications des matériels nécessaires

pour le sujet).
Enseignements | Sommellerie et techniques | Sciences et technologies Sciences et technologies
CONCErmes de bar ; Sciences et culinaires. des services en
tachnologies des services hébargement.

&n restauration,

Composition | 2 professeurs enseignant Z professeurs enseignant 2 professeurs enseignant

o 'une les 5TS Restavrant dont au | les STC dont aw moins un les 5TS Hébargement dont
COMMISSon rmoins un en BTS MHR @n BTS MHR option B et au mains un en 8BTS MHR
d‘dvaluation option A &t dventuellement un aption C et
eventuellement un professionneal, eventuallement un
| professionnel, professionnel.

Si la présence d'un professionnel par commission diinterrogation est souhaitable, son absence ne fait
pas obstacle au déroulement de I"épreyve et a I'évaluation des candidats.

En fin d'éprevve pratique, les dvaluateurs rempliront Fannexe 14 pour justifier leur proposition de
note (premier temps et second temps de F'épreuve ES partie pratique).

Les candidats sont évalués dans leur centre de formation afin d'utiliser et mettre en ceuvre le matériel
et les équipements sur lesquels ils ont été formés. Cette préconisation est soumise a validation des
autorités académiques qui s'assureront gue le centre de formation présente av moins 4 candidats (soit
une vague d'interrogation) et offre toutes les garanties de bon déroulement de I'épreuve.
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A - Indicat ifi A A - Man nt d'unité de restauration

a. Cadre général de 'épreuve ES - Deuxiéme partie, deuxiéme temps d"évaluation

L'organisation préconisée ici est établie pour 4 candidats par commission 2t par jour.

Cette partie de l'épreuve débouche sur la prise en charge d'un service de restauration du midi selon un
sujet national, Elle est évalude & partir d'une grille figurant en annexe IX.2 et des indications d'aide &
I'évaluation de I"annexe IX.3.

b. Déroulement de I'épreuve

Le centre, en fonction de ses locaux et de ses contraintes matérielles, peut dupliguer, en paraliéle,
Forganisation proposée autant de fois quiil s'avare utile (voir fiche d'organisation d'une journgée
d’interrogation ci-aprés),

Le centre fournira deux commis par candidat. || est impératif que les niveaux des commis soient
équivalents pour tous les candidats du centre d’examen. Les commis seront issus des classes de
baccalauréat technologique ou d'étudiants issus de la classe de mise & niveau ou de baccalauréat
professionnel « commercialisation et services en restayration », || est possible de mixer les origines des
commis (un commis de premiére STHR et un commis de MAN). Toutefois cette composition du bindme
de commis retenue par le centre devra &tre identique pour tous les candidats d'un méme centre.

Si les candidats sont amenés & se déplacer lors de la premiére phase de |"épreuve (par
exemple pour se rendre dans une salle informatigue), il convient d'en tenir compte et de
soustraire ce temps de déplacement de la durée de I'épreuve afin de placer chaque candidat
dans les mémes conditions de déroulement des épreuves.

Pour cette épreuve, le centre fournira aux candidats une carte des vins et boissons conforme

aux indications figurant en annexe IX.5.
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c. Organisation de I'interrogation

cl.A - Attendus spécifiques a I'épreuve E5 - Partie pratique - Option A

Option A
: I.:t Sk Attendus spécifiques i I"épreuve
E.EI E5 - Deuxiéme partie pratique - Option A (5 h 30)
Assurar et réaliser Uﬂﬁruducticln de services, de bar, de semmellerie et le service de 8 |
clients avec obligatalrement deux commis & encadrer. Le sujet national, issu de [a bangue

Dbjectif de sujets, précise le concept de restauration et e type détablissement (restavration

Eastronomique, & théme, brasserie.) ainsi que le mode de distribution {service b table,
5 buffet, cocktail dinatoire..). ]
¢ e 1. = Concevoir et réakiser des presfa:u:ms de E:EN-rces attendues par ke client

Bidedae € 1. 2 - Evaluer et analyser ia production de services en restaurant

2. 3 = Communiguer avec les autres services |
k Le candidat disposa d'un sujet qui précise le cahier des charges de fa prestation dg‘
service attendue,
k Le poste de travail du candidat, situd & proximité de |a salle de restaurant comprend un
ordinateur de I"établissement connectd & une imprimante avec accés 3 internet, Il doit
Ressources & ; ;
ottt &tre ditponibbe lors des phases 1 at 2.

g i = Le candidat a accés b ses propres réssounses pour traiter le sujet (documentation papier
ou numérique sur support de stockage amovible ou ordinateur portable persannel). Les
téléphones portables personnels sont interdits,

¥ Deux commis sont mis 3 disposition de chacun des candidats durant toute 'éprevve.
Phase 1 {60 minutes) :
- Didcouverte du sujet
- Prise de contact avec les commis
« Phase d'organisation du service en fonction du sujet natianal dw jour
- Passation des premigres Consignes aux commis
Phase 2 (120 minutes) : trois temps
- Un temps de mise en place et de préparation du service avec les commis (une heure)
) = Um temps dans = 'atelier de formation » (30 min)
ﬁsTruil:: E: 5: ::I* - Um temps dang « atelier de management operationngl = (30 min)
R Phase .3 .;15 minutes) :
Tramsmission ded contignes avant le servica,
5hio Phase 4 (120 minutes) :
Production de services en bar, sommelerie 8t service de B clients répartis sur ung ou
En présence de plusieurs tables. Le candidat doit organiser la production de senvices au restaurant sslon e
2 commis supet mational du jour qui impose la commercialisation &'un menu 3 chaix 3 chague tabla.

Phase 5 (15 minutes) :

Réunion de fin de service ;| 5 minutes en présence des commis et 10 minutes avec un des

| membres de la commission d'@valuation, hors de |a présence des commis. .
|*  Lacommission d'évaluation est présente pendant ces cing phases et compléte la grille |

d'évalueation sur le modéle de Fannexe 16,2,
F  L'dvaluation du candidat est réalisée par la commission d'éualuation & partic d'une grille
d'aide a I'évaluation fournie en annexe 6.3 |

La « Fiche deacriptive des condilions de déroculement de I'épreuve, des matériels el des matigres
d'euvres nécessaires pour le sujel du jour JI/MM/AA « précise pour chague sujet, les matiéres d'euvre of e
matariel spécifique 4 metire a disposition dea candidats par ba contre daxamaen.
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c2.A - Organisation de I"épreuve pour un jour |

BTS MHR - A - ES Partie pratique Production de services en hitellere-restauration
de | un o
Premier lemps de Mépreuve ES
Compte rendu du  (Ce premier lamps d'éprauve g2 dérowa en fin de seracs | Eaposd du candidat (10 mnstes Temps
slage masmum} s de 20 minges maximum d'échanges avac la commession d'intarrogation (les dprauve
interrogatewrs 1 ed 2).
g 15:00 Cn:_'rrrtu}mnﬂ _!tru.lru
1700 E; ::i:::ﬂ Lot cardicdale sont [bécda & MNeaus de catte 30 min
Do interrogataurs : (=] 16700 4 18:30 i
i1,12 Cd 163 A 1700
O7:45 Appel des carehclals, vanlication des ferues o du rmabdeisel puis Seage & sort des nurmdroa das candidate (C9.02,03
&l Gd). LA soiie avend ks fin de Mpreuve n'ecl pas sioriEse.
Deuxigme temps a lieu exceptionnellement avant le premier. Il comporte § phases ; 5 h 30
Phase 1 Préparation de la produclion de services
0800 Distributhon du sujet naticnal du jouwr et prise da cornalssance du suet par les
Lleu : Salle & proamits candigals pendant 15 mirutes. Puis, Iransmission, per le candidats de ses
du PRty douipée premisres Consignas AU commis,
par chrdiied d'un Lo candidat paut dsposer da son ordinatew persornal, de =a decumentation et
ﬁ:‘_’- imgrimarte, d'un sLppart de siockage amavisle. Les Lildphares porlables sont interdis. 1h
" |1|':mu: ;ﬂ:': nvis | 08115 - 09:00 Organisation de ka production de sarvices "
Les candidals orgarisen & productian ef préparent leors ateliers. |l disposent
di | salle & proximis du reslawren et du restaurant ol e sanice dok awair
figu. Le mabérial de senice et la platerie pour ln culsine sont mis & disposition
. par le canlne d'examan
Phase 2
. Las candidats mettent en place af organisenl la production de servcis avec
[z:uﬁst::;p;qnﬂf: Baurs commis, Duran o8 lemps, chague candidal doll passer d-B:l.[H-ElE_I-H.E:-ﬁEI
o candidal d4n 05:00 - 11:00 {30 minutes chacun (ateller 1 - Formabion ; atelier - Managameni opérationnal}
iiair. s, selon o tablsau - 2h
mam”'m_ Moraies | 09:00-09:30 | 09:30-10:00 | 10000 - 10:30 | 10:30 - 11:00
Présence des commis, Mapar | = = o o
Atediar 2 o2 i i c3
rlarogatear 1 Intamrogiour 2
Lin tamps déchanges enire le candidal ol la culsine dolt &re organisé,
Phase 3 Management de la production de services : passation des consignes aux commis
Les candidats disposent de 15 minutes pour la pessetion des corsignes da
19:00 - 11:30 |58rvce A commis sedon b tableau : 15
Lieu 1 Sabe de Candidals | C1 c2 ca ca
restauratian Consigres 11:00-11:18 1740 -11:15 1105~ 1130 | 11:15- 1130 |
Intarrogakaurs L B i =
Repas des candidats © 171:158 - 12:00 powr C1 gt C2 - 19:30 - 1216 pour 3 et C4,
Phase 4 Production de sarvices =
Les cardidats encadrant leurs commis pandart la production de senices,
Ligu: Salade  [12:00-14:15 | Candidals 1 [ 3 ___f;‘-j__' 2h
restEuralion |Accusil dienks 1200 12:00 1215 1EAS
Produstian Z hiauras £ haunas 2 npuras Ehm.u'nﬂ_-l
Findesarvos | 14:00 1400 HENS il
Iterogataurs n e I 2
Phase § Management de la production de services : réunion de fin de sarvice
A la findu sarvica, ks candidats disposant do 15 miruies pour réalises L 15
Lisy : Sala de 1400 - 14230 |riumisn Sa lin do senaces aved Brs comms @
restauration Candideia c1 | o2 | 3 4
Réunian T4:00 - 14-15 | 14:00 - 14:15 | 14:15 - 14:30 | 14:16- 14:30
Imerrogateurs I N 5| 1 F] o
A & fin de la rduson de sandcs, fes cardidats el leurs commis remeftent en dtal les lpcaw Aprds conlrdle des mamineteurs, les
|zommis sont ibénés.
M Durart a phase 1, le matrigl de serice ef la platerie pour la cuisine sonl mis & daposition par le centre d'examan
™ Durant la phase 2, | conviert de prévoir in temps d'échianges entre chaqua candidat e & culsing atin gue cau-ci dispasent des |
ifgrmations nécessares au servce.
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B - iIndications s

a. Cadre général de Fépreuve ES - Deuxidme partie, deuxidéme temps d'évaluation

Un candidat absent lors du premier temps d'épreuve (compte rendu de stage) ne peut pas étre admis
au deuxiéme temps. L'organisation générale préconisée ici est értablie pour 4 candidats par commission
et par jour.

Cette partie de I'épreuve débouche sur une production culinaire selon un sujet national.

b. Déroulement de I"épreuve

Le centre, en fonction de ses locaux et de ses contraintes matérielles, peut dupliquer en paralléle
l'organisation proposée autant de fois qu'il s'avirre utile. Le centre, fournira deux commis par candidat.
Il est impératif que les niveaux des commis soient dquivalents pour tous les candidats du centre
d'examen, Les commis seront issus des classes de baccalaurédat technologigue «sciences et
technologies de I'hétellerie et de la restauration » STHR, ou d'étudiants issus de la classe de mise 3
niveau (MAN) ou de baccalauréat professionnel « cuisine =,

Il est possible de mixer les origines des commis {un commis de premigre STHR et un commis de MAN,
Toutefois cette composition du bindme de commis retenue par le centre devra étre identique pour
tous les candidats d'un méme centre. 5i les candidats sont amenés a se déplacer durant I'épreuve (par
exgmple pour sa rendre dans une salle informatique) il convient d'en tenir compte et de soustraire ce
temps de déplacement de la durée de I'épreuve afin de placer chaque candidat dans les mémes
conditions de déroulement de I'épreuve,
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¢. Organisation de l'interrogation
c1.B - Attendus spécifiques I'épreuve ES - Partie pratique - option B

Option B - E5 Attendus spécifiques a I"épreuve
Partie pratique | ES - Deuxiéme partie pratique - Option B (S h 30)

| Assurer et réalisar une prestation culinaire et de dessert de restaurant dont le nomibre
de plats et de couverts sont définis par le swjet national du jour avec gbligatoirement
Objectif daux commis & encadrer. Le swjet national issw de la bangque de sujet précise |8 concept
de restauration (rapide, collectiite, gastronomique, bistronomie, a théme, ..} ainsi que le
mode de distribution {service & table, buffet, cocktail dinatoire, vente a emparter ..}

ik

ey

C 1.1 - Concevoir et réaliser des pl‘EE-tB:ﬁﬂ'ﬂS de services attendues par le client
r‘.‘ump-itcnm 5 1
C 1. 2 - Evaluer et analyser la production de services culinaires

i C 1.3 - Communiguer avec |es autres services
¥ Le candidat dispose d'un sujet qui précise le cahier des charges de la prestation de
saryioe atkendus,
- Lo poste de travail du candidat, situd & proximite des locaux de production culinaire
Ressourcesd | | L mponibia o gt
disposition des :

= Un poste de travail en cuising dimensionng pour Faccueillic avec ses deus commis.

candidats # Le candidat a acchs & ses propres ressources pour traiter le sujet (documentation
papier ou mumergque aur aupport de stockage amovible ou ordinateur poriable
personnell. Les téléphones personnels sont interdits.

¥ Deux commis sont mis 3 dispasition de chagque candidat 3 partir de [a phase 4.

Phase 1{1 h 30} - Préparation de la production culinaire et de dessert de restaurant

Dcouverte du sujet et organisation de la production cufinaire en fonction du sujet

natiamal.
Production Phase 2 (3 h 45) - Production culinaire et de dessert de restaurant
culinaire et de - Prise de contact avec les commis ; passage des consignes | explicitation de leurs rdles
desserts de - Production avec I'aide des 2 commis selon Forganisation préwue en phase 1 par le
restaurant candidat.

- Réalsation d'un atelier de managemeant de la produection culinaire compris dans le
tamps de produstion pour wng durée de 15 minutes (formation d'vn commis).
= Collecte de données & partir d'une fiche de tragabilicé relative 3 hygikne

5h30 alirmentaire,
Phase 3 (15 minutes) - Atelier de management de la gualité culinaire
En présence de . Auto-gvzluation de la production réalisée par le candidat et ses deux commis,
deux commis - Analyse des prestations des commis.

- Argumentation et justification des choix réalisés par le candidat en phaze 7 et 2,
F La commission d'@waluation est présente pendant oes trois phases.
= L'évalvation du candidat est rdalisée par |a commission d'évaluation b partir d'une
grille draide & "dvaluation fournie en annexe WVIILZ,

=

La = Fiche descriptive des conditions de déroulement de I'épreuve, des matériels et des matiéres
d'ceuvres nécessaires pour le sujet du jour JUYMM/AA « précise pour chaque sujed, les matéres d'oeuvre e |8
matérial spécifique & metira a disposition des candidats par be centre d'examean.
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c2.B - Organisation de I'épreuve pour un jour J.

BTS MHR - B - ES - Partie pratique « Production de services an hétellerie restauration »
Organisation de I'épreuve pour un jour |

Mise an place des locaux pour le sujet selon les indications données par la « Fiche deseriptive des conditions de

déroulement de Mdprevve, des matériels at des matibres d'aguvres nécessaires pour le sujet n® du JI/MMIAA .

Premier temps : | Emargement de la fauille de présence, Etpt:ﬁd du candidat de 10 minutes maximum suivi de
Compta rendu du | 20 minutes maximum d'dchanges entre le candidat et la commission d'interrcgation
stage constitude de deux professeurs de la spécialivé (Interrogateurs 1 et 2.
Lp:tﬁrlxﬁ’:f Candigdat A 09:15 & 09:45 Les candidats sont
kI TS T Candidat B 0545 & 10:15 m“unt:lnemgnt libdrds & Fisswe
hrks o b Candidat C 10:30 3 11:00 de leuwr presl:at.lnn {lil:&:df. =015
par candidat Candidat D CETTE T s b i
11307215 Repas des candidats
Appel des candidats, vérification des tenues &t du matériel puis tirage au 500t des numeros
12:15 des candidats. La sortie avant la fin de Péprevve n'est pas autorisée. Les téléphones portables
sant interdits, |
y Phasa 1 Phase 1 - Préparation de la preduction
Deuxiéme Durée:1h30 | A - Distribution sujet national du i
i . jour | toutes les 15 minutes ;
ps :'1 3::';&;'15 de | | Candidats = c2 ca c4
Lieu : salle & E:,TJ-I:M mi_ 12:30 12:45 13:00 1315
A partir de F'":"f"“it'* dela | Chaque candidat a accés & un ordinateur muni d'une impnma-ﬂt;”et
12:30, tous les AL, d'un accés b internat mis & disposition par le cantre et paut disposer de
guarts d'heure | | F‘“té""EI : son prapre ordinatewr, de sa propre documentation (numérigue ou
pour une durée l"!Fﬂrm_EquUE 4 | papier} et d'un support de stockage amdvible uniquemant durant cette
de Sha0 d_lspu.r.mnn_. phase 1.
Lieu : salle a B - Organisation de la production
EE::__"“* 4213 1 candidats a cz c3 ca |
' | Phase1  |12:30-14:00 | 12451415 |13,00-14:30 | 13- 15 - 14 45 |
Btk L:; i:and::lﬁats u-lr.ganiser:dl: ':: production ::ﬂ::nhnfm er;:u:::a at
i préparent les ateligrs qu'ils dapent passer. phate e dira SO
Interrogateurs surveillance. =
Nk Phase 2 Phase 2 - Production culinaire et de desserts de restaurant ;
Durée : 3hd5 | Les candidats doivent passer les consignes aux commis et arganiser la
T 14:30 3 18:15 | production culinaire.. L'atelier de management de la production
Lieu * cuicine | culinaire d'une durde de 15 minutes est inclus dans cette phase 2
Quatre Candidats c1 2 c3 C4
candidats ; Phase 2 14:00 14:15 14:30 14:45
C1,C2, Clet Durde Ih45 17:45 18:00 18:15 18:30
C4 Arrivéa des
I 14:00 14:E 14:30 14:45
e Atelier Rdalisd selon les indications du sufet national
Les commis sont Phase 3 Phase 3 - Management de la qualité culinaire :
présents selon Durde | Oh15 Le candidat, hors la présence des commis {ils commencent |e
s Eandin ke & nettayage), effectue une autcn-é'.:a{uatmn de (a prnﬂur:t.ic.m réal.ipég. il
partir de 13 :45 Lieu : Passe- mi}fimﬂtmduttm das commis et argumenta et justifia ses chaix.
: 5 c1 N c3 4
{woir tableau plats Phasa 3 T 18:00 815 830
phase 2) Durée Oh15 1800 18:15 18:30 18:45
Les candicats et leurs commis remettent en état les locaus Aprés
| controle des examinateurs, les candidats et les commis sont libdrés.
Consignes La commission o'évaluation est présente pendant les trois phases. Les interrogateurs dvaluent
COMmmission canjointement la production culinaire {phase 2) et |2 phase 3 de management de la qualité
d'évaluation culinaire, Ils évaluent Iatelier de management culinaire towt emn surveillamt (85 auvtres
candidats.
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a. Cadre général de I'épreuve ES - Deuxiéme partie, deuxidme temps d'édvaluation

Un candidat absent lors du premier temps d'épreuve (compte rendu de stage) ne peut pas 8tre admis
au deuxiéme temps. L'organisation générale préconisée ici est établie pour 4 candidats par commission
et par jour.

b. Dérovlement de 'épreuve

Le centre, en fonction de ses locaux et de ses contraintes matérielles, peut dupliquer en paralléle
Forganisation proposée autant de fois quiil s'avére utile. Le centre, fournira deux commis par candidat.
Il est impératif que les niveaux des commis soient éguivalents pour tous les candidats du centre
d'examen. Les commis seront issus des classes de baccalauréat technologique STHR ou d'étudiants
issus de la classe de mise 3 niveau. A défaut, il est possible de solliciter les éléves de mention
complémentaire Accueil-Réception en veillant & constituer des bindmas comprenant au moins un éléve
de STHR ou de MAN, || est possible de mixer les origines des commis (un commis de premigre STHR et
un commis de MAN) & condition gque cette compasition soit identique pour tous les candidats d'un
méme centre. Si les candidats sont amenés & se déplacer lors d'une des phases, il convient d'en tenir
compte et de soustraire ce temps de deplacement de |a durée de I'épreuve,

c. Organisation da l'interrogation

c1.C - Attendus spécifiques a I'épreuve E5 - Partie pratique - Option C

Option C - ES Attendus spécifiques a 'dpreuve
Partie pratique ES5 - Deuxiéme partie pratique - Option C (5 h 30)
Assurer et réaliser des prestations de services en hébergement définies par e sujet
national daté avec obligatoirement deux commis 3 manager pour tout ou partie de
nhig:tif I'dprevie an fonction du sujet Le sujet, issu de la base deo sujets, précse & concept
d'hébargament (hitallerie haut de gamme, gros porteur, EHPAD, bateau de croisigre ) et
le oy les services dang lesquels 'action du candidat se sitwe [reception, dtages b
1.1 - Concewvoir et réaliser des prestations de services attendues par le client
Compétences 1. 2 = Evaluer st analyser [a prn:uc:inn de services an hébergemeant
évaludes Z 1. 3 - Communigquer avec les autres seraces
* Le candidat dispose d'un sujet qui précise le cahier des charges de la prestation de
service attendue. Le sujet place ke candidat dans le cadre des ressources de son
établissement de formation (PMS utilisd, chambres ..
Rasscirctsd ¥ Le candidat doit pouveir utiliser un poste de travail comprenant un ordinateur de
e I'établissement connectd & une imprimante avec accds 3 internet. Les tdldphones
dhp“m_m dis persannels sont interdits. Le candidat a accés & ses propres ressources pour traiter |e
candidats sujet {documentation papier ou numérigue sur disque dur ou ordinateur portable
persannel
# Deuy commis sont mis & disposition de chaque candidat durant une partie de
Iépreuwe précisée par e sujet national du jour.
Phn! 1 EE-D mlsnutg! Premitre phase de prﬂl:luctlﬂn dE $2rices an henerganent
Production de - 2 3 s :
serdices en
hébergement : . : g
ij M.eluera Tet2 {chacl.m d‘una durée de 45 minubes) : F::s:tmn des consignes aus Comimis at
| | preduction de services en hibergement
5h3o Pause repas (durée : 30 minutes décomptées du temps d'épreuve)
En présence de ﬂﬂg z ﬂﬂ m.mut;s] - Deuxiéme ph-ac‘.:e de preduction de services en H-'I:htrsemnt
Phasve l!u:nl:e r_'l mganIEa:mn de la p-r-}d-ur.tlnn de services -E:n- l'-um:'l:lr:'n du sujet,
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|| 2 - Réalization de la production ; oment (120 minutes)

- Atelier 3 - Production de services en autonomie {30 minutes),
- Ateliers 4 (45 minutes) et 5 (45 minutes) : Production de services en hébergement.
F o Unmembre de la commission d'dvaluation est présant lors des ateliers 1, 2, 4 at 5,
F  Lévaluation du candidat est réalisée par la commission d'évaluation i partie d'une
| L grille d'aide & I"dvaluation fournie en annexe 1X.3.
La « Fiche descriptive des conditions de déroulement de I'épreuve, des matériels et des matiéres
d'cauvres nécessaires pour le sujet n® du |J/MM[AA » précise paur chague sujet, les matiéres d'oeuvre et
le matériel spécifique & mettre A disposition des candidats par le centre d'examen,

£2.C. Organisation de I'épreuve pour un jour .

BTS MHR - C = E5 - Partie pratique « Production de services en hétellerie restauration »
Organisation de I"épreuve pour un jour |
Mise en place des locaun pour le sujet selan les indications donnédes par la « Fiche descriptive des conditions
de dérovlament de I'éprevve, des matdriels et des matitres d'oewvres nécessalres pour e sujet n® du
WMMAR D, _
Premier Emargement de la feville de priésence par e candidat et attribution d'un numéro de
temps : candidats, Exposé du candidat 10 minutes maximum suivi de 20 minutes maximum
Compte d'échanges avec la commission diinterrogation constituée de deux professewrs de la
rendudy | SPECiElite Interrogateurs 1 et 2),

x
1

stage Dispositif pour 4 candidats Horaire des Début du
Commission N1 candidats dauxidme tamps
- Condidat & B (8:00 & 0B:30 9:00
A partir de [ Candidat B 08:30 & 09:00 8:00
08:00 toutes Candidat C = 09:00 & 09:30 10:30
les demi- Candidat O 09:30 4 10:00 10:30
heuras pour

une durde de | A Vissue de leur prestation, les candidats sont momentangment libdrés avant le début du
30 minutes | devxitme temps d'évaluation de la partie pratique

par candidat

: Appel des candidats, vérification des tenues et matériel des candidats. La sortie |
ﬂﬁ::;tn; avant la fin de Fépreuve n'est pas autorisée. Le téléphone portable n'est pas
C: Dapag | @vtonse. Le professeur ressource informe les commis de leurs réles durant
Fepreuve selon les indications données par le sujet du jour,

Prise de connaissance du sujet national du jour | : 09:00 pour la vagee 1 (candicdats A at B)
Deuxiérme et 10:30 povr la vague 2 {candidats C et D), Les candidats ont accés chacun & un ordinateur
temps ; muni d'une imprimante et d'un accés & internet rmis & disposition par le centre durant
toute la durde da "dpreuve. Les candidats peuvent disposer de leur propre ardinateur, de
leur propre documentation (numériqua ou papler) et d'un support de stockage amavible,
A partir de Durant les « étapes 1w de chacune des deux phases de production de services, les

0900 pour les | candidats préparent leurs productions sans commis, Les commis sont présents dans les
candidats A et | dtapes 2

B Phase 1 - Production de services en Candid | Candid | Candid | Candid
A partir de | hébergement at A at B atC at D
10:00 pour les Etape 1- Préparation de
candidats C et la praduction de survalllant | ep | 9900 | 0800 | 10:30 | 70:30
o services en 10:30 10:00 | 1130 1:30
hébergement | -
Duréind: i Etape 2 - Réalisation de la production de services en hébergement de la phase 1
: 10:00 | 1000 | w30 | 3o
] S B | 104s | 1045 | 1215 | 1295
1045 10:45 1215 1215
Al i
. iy WO 45 | m30 | 130 | 1300 | 1300
M. 12 I temps d'dpreuve gl 1200 | 1200 | 13:30 | 1330
Phase 2 - Production de services en Candid | Candid | Candid | Candid | |

Circulaire nationale BTS Management en Hatellerie Restauration (MHR) - session 2024 16| 20




e hébargement at A atk atC at D
Etap-l: 1= Préparation de

Quatre : : ;
R la production de 12000 | 12200 | 1330 | 1330
:a;d::dfﬁ sarvices en Survelllant | €0 | Ja00 | 1200 | 1430 | 1430
= E hebergement

Etape 2 - Réalisation de la production de services en hébergemant de la phase 2
Ateliar 3 - PFroduction

13:00 13:00 14:30 14:30

Les cormmis de sarvices Eln Survaillant 30 13-30 13-30 1500 15:00
sont présents autonomie
an phase 1 et " 4 13:30 13:30 1500 15:00
en phase 2 lors manl Ml 5 | 1415 | 1448 | 1545 | 1548
des étapes 2 ) 1415 1415 15:45 15:45
{Powr le - e 5 | 1500 | 1500 | 1830 | 1630
candidat A Fin de "dprevve Durde 8 h 00| 360 15:00 15:00 1630 1630
1000 = 11:30 Légende :
R0 X ) Interrogateur 1 Interrogateur 2 Péricdes nécessitant un surseiliant
Consignes La commission d'évaluation est présente selon le tableau chdessus. Chague commission
commission d'évaluation doit dvaluser 4 candidats. La production de services a lisu dans bes locaux
didvaluation | yhépergement de I'établissement.

Em facultative orale (EF L\V3)

1. Objectif

L‘.:.bjle.:tif est d'évaluer la capacité du candidat a s'exprimer aoralement de maniére simple et cohérente,
€n continu comme en interaction, sur des sujets familiers.

2. Modalités d'évaluation

Durée maximale de I'épreuve : 15 minutes

Temps de préparation : 15 minutes

L'évaluation se référe au niveau BT du CECRL.

r n iant (EF

1. Objectif
Cetta épreuve vise 3 identifier les compétences, connaissances et aptitudes acquises par e candidat
dans l'exercice des activités mentionnées & "article LE11-39 du Code de I'éducation et qui relévent de
celles prévues par le référentiel d'évaluation de la spécialité du dipléme da brevet de technicien
supérieur pour laguelle le candidat demande sa reconnaissance engagement étudiant, Cela peut
concemer

« Lapprofondissement des compétences dvaluées b P'épreuve obligatoire mentionnée 3 "annexe
Il du présent arrété, 4 savoir 'épreuve orale E4 ;

« Le développement de compétences spécifiques 3 un domaine ou a une activité professionnelle
particuligre en lien avec le référentiel du dipldme et plus particuligrement s'agissant des
compétences évaludes dans l'épreuve obligatoire mentionnée a l'annexe || du present
arréte (epreuve E4),

2. Modalités d"évaluation

Situation d'évaluation en cours de formation ; Il s'agit d'une sitvation d'évaluation orale d'une durée de
vingt minutes qui prend la forme d'un exposé (dix minutes) puis d'un entretien avec la commission
d'éwvaluation (diz minutes).

Cette épreuve prend appui sur une fiche d'engagement étudiant, servant de support d'évaluation au
jury, présentant une ou plusieurs activités conduites par le candidat (annexe X.7).

En I"absence de cette fiche, I'épreuve ne peut pas se derouler,
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L'exposé doit intégrer -
= La presentation du contexte ;
= Ladescription et I'analyse de ou des activités ;
= La présentation des démarches et des outils ;
= Le bilan de ou des activites ;
= Le bilan des compétences acquises,
La compasition de la commission d'évaluation est la méme que celle de I'éprevve E4,

tion d'évalyation en le: |l s'agit d'une situation d'évaluation crale d'une durde de 20
minutes qui prend la forme d'un exposé (dix minutes) puis d'un entretien avec la commission
d'évaluation (dix minutes).

Cette épreuve prend appui sur une fiche d'engagement étudiant servant de support d'évaluation au
jury, présentant une ou plusieurs activités conduites par le candidat ou la candidate.
En I'absence de cette fiche, I'épreuve ne peut pas se dérouler,
Les modalités de mise en ceuvre (renseignement de la fiche, grille d'&valuation du jury, etc.) seront
précisées dans les circulaires nationales d'arganisation.
L'exposé doit intégrer :

= Laprésentation du contexte,

= Ladescription et 'analyse de ou des activités,

= Laprésentation des démarches et des outils,

* Lebilan de ou des activités,

* Lebilan des compétences acquises.

La composition de la commission d'évaluation est la méme que celle de I"épreuve E4

L'épreuve a liew dans la continuité de I'épreuve obligataire E4. A Fissue de linterrogation de Péprayve
E4, le jury invite le candidat 3 présenter les activités mendes dans le cadre de son engagement détudiant,
Cette épreuve facultative est une épreuve orale d'une durde de 20 minutes qui prend la forme d'un
expose (10 minutes) puis d'un entretien avec la commission d'interrogation {10 minutes).

Durant I'exposé le candidat présente 3 Iaide des supports de son choix le contexte de son engagement
gtudiant, la description et I'analyse des activitds mendes, la présentation des démarches et autils mis en
ceuvre, le bilan des activités menées ansi gue celui des compétences BOOUISES.

Les membres de |a commission d'interrogation complétent collégialemnent la grille d'évaluation fournie
en annexe X.2 et X.3. La note finale sur 20 est attribuée au 14 point prés. Les commentaires portés par
les commissions d'interrogation sur la grille d'évaluation ne doivent concerner que la prestation de la
candidate ow du candidat, apprécide au travers des critéres d'évaluation nationauwy, a l'exclusion de
tout autre appréciation.

Il -~ Choix récteurs et interrogateur

1 - Déontologie des jurys et correcteurs

Les interrogateurs et correcteurs appliqueront strictement les principes énoncés dans la « Charte de
déontologie des examens» du 4 avnl 2012 (BOEN n*15 du 12 ayril 202) © neutralité, probité,
confidentialité, égalité de traitement des candidats.

Lors des épreuves orales : « les examinateurs sont soumis & une obligation d'objectivité et de
neutralite ou s doivent impérativemnent s'abstenir de toute allusion & la valeur de la prestation
du candidat interrogé, a la qualité de l'enseignement qu'il paralt aveir recu ou de toute
demande et commentaire concernant son établissement d'origine, son dge, son sexe, son
origine ou sa formation. Lors de ces épreuves, les candidats sont traitds avec autant de
bienveillance que d'exigence. »

La notation et l'appréciation fournies par les correcteurs etfou interrogateurs sont des éléments
déterminants et éclairants tant pour le jury que pour les candidats. Aussi, les fiches ou grilles
d'évaluation, en particulier la rubrique « appréciation », devrent &tre remplies avec beaucoup
d'attention.
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Il est demandé et attendu des correcteurs et des interrogateurs :

- De faire apparaitre les éléments d'appréciation 3 'emplacement résensd i cet effer ;

- De proscrire absolument toute appréciation non lide a I'évaluation d'une connaissance ou d'une
compétence dans le domaine évalué ;

- [D’accompagner la note par des éléments d'explicitation - en particulier lorsque celle-ci est en
dessous de la moyenne - d'une appréciation littérale explicite et &n rapport ;

- De renseigner et compléter toutes les rubriques des grilles de notation.

Les fiches ou grilles de validation et d'évaluation présentées en annexe(s) précisent les éléments a
évaluer tels gu'ils figurent dans les définitions des différentes épreuves, Ces différentes fiches ou grilles
doivent &tre utilisées selon les préconisations définies dans le document « réfarentiel de certification »
du réglement du dipidme.

Les fiches dOment renseignéas seront remizes, aprés les dpreuves, au(x) centre(s) de corrections et de
délibération. Elles seront conservées par les services académigues, au méme titre gue les copies,
pendant un an.

Elles sont - sauf mention spécifigue contraire - communicables (Droit d'accés aux documents
administratifs) en cas de demande ou réclamation des candidats et sous résarve que |es indications
nominatives relatives au jury soient occultées ou détachées conformément a la réglermentation.

2 - Choix des correcteurs et interrogateurs

Il est nécessaire que les comrecteurs et interrogateurs des épreuves spécihiques & ce BTS MHR soient
choisis, conformément aux recommandations de cette circulaire, en priorité parmi les enseignants des
sections de techniciens supériaurs MHR.

Pour les épreuves requérant la participation de professionnels, il conviendra de demander des
maintenant aux &tablissements de formation de solliciter cewx qui seraient susceptibles de participer
aux commissions d'interrogation avec lindication de leurs disponibilités. || parait en effet indispensable
de fixer longtemps a ["avance, avec les professionnels retenus, leurs journdes d'interrogation et de leur
confirmer ces dates au moins un mois a 'avance ; il est souhaitable d'attirer leur attention sur I'intérét
de participer a au moins une journée entitre d'interrogation. Les examinateurs, membres de |3
profession, doivent disposer de la définition de I'épreuve pour laguelle ils sont convogqueés.

3 - Réunions nationales d'harmonisation

Pour chacune des éprevves ou sous-8preuves en ponctuel, une réunion d'entente académigque ou inter-
académique sera organisée avant le début des corrections ou des interrogations. A lissue de ces
travaux, une réunion d'harmonisation animée par le président du jury, inspecteur d'académie -
inspecteur pédagogique régional ou un représentant désigné sera organisée.

Pour les épreuves évaludes en CCF, une commission académigue ou inter-académigue d'harmonisation
se réunira sous l'autorité du président de jury afin de vérifier |2 conformité du processus d'évaluation au
reglement d'examen. Cette commission s'assurera de I"égquité de traitement des candidats.

:. Afin d'harmoniser |es pratiques d'évaluation des épreuves écrites de spécialité des réunions de mise au
| point du baréme, préalables aux corrections, se tiendront en visioconférences :

| = Le mercredi 22 mai 2024
~de 14 h a 16 h pour M'éepreuve U3T ;
-de 16 h a 18 h pour Fépreuve U33,
| = Lejeudi 23 mai 2024
-de 14 h 415 h pour Fépreuvve ES Partie écrite pour I'option A ;
-de 15 h 30 4 16 h 30 pour I'épreuve ES Partie écrite pour Foption C;
-de 17 h 4 18 h pour Fépreuve ES Partie écrite pour 'option B (STC).
| = Le vendredi 24 mai 2024
- de 14 h & 16 h pour 'épreuve ES Partie écrite pour 'option B - SHR,
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Les académies désignerant |es présidents de leurs commissions de correction et transmettront les noms
correspondants a | catherine largeavi@ac-nancy-metz fr impérativement avant le 13 mai 2024.

A lissue de cette réunion, un bareme et des consignes détaillées seront communiqués a chaque
académie, a charge pour elle de les diffuser dans ses centres de correction, Ce baréme s'impose & tous
et ne doit faire l'objet d'avcune modification. Les corrections ne pourront donc pas débuter avant les
réunians d’harmonisation.

4 - Jurys

La date de convacation du jury de délibération est laissée a Finitiative de mesdames et messieurs les
recteurs des académies pilotes.

Ce jury, designé par le recteur, sera composé conformément aux dispositions de 'article 33 du décret
n"95-665 du 09.05.1995 madifié par décret n*2002-1086 du 7 aodt 2002.

La présente circulaire nationale accompagnde de toutes les annexes nécessaires au bon déroulement
des epreuvves de |a session 2023 devra étre adressée 4 tous les établissements.

Pour le recteur,
Pour la secrétaire générale
Par délégation
Le chef de la Division des Examens et des Concours
P

! Antoine KAZAN
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