BTS Hétellerie — Restauration Session 2005

Option A Mercatique et gestion hiteliére

Etudes et réalisations Technigues ; Epreuve écrite : 2h30 Coef 1
Parties Durée. Coefficient

Hébergement et communication professionnelle 1h30 0,5

Restauration et connaissance des boissons 30 minutes 0,25

Génie culinaire 30 minutes 0.25

l

AVERTISSEMENT

! 1 est rappelé aux correcteurs gue :

i
i
i
|
[
b
i
i
!
i
i
f

¢ Les candidats ont composé les 3 parties (hébergement, restauration et génte culinaire) sur des feuilles différentes. 1l
convient de vérifier que les feuilles de chagque candidat ont été correctement anonymées. Dans le cas contraire, il faut
veiller & les anonvmer avant de les répartir entre les correcteurs.

¢ Lelogiciel “OCEAN", gérant les examens, permet de noter toute unité au 'z point pres.

Cette disposition s'applique a cette épreuve F4 qui correspond a l'unité U4 1. :
+ Les commissions de correction ne peuvent pas remelire en cause le baréme porié a la connaissance des candidals. |

ELEMENTS DE CORRIGE HEBERGEMENT

L’exactitude et 'interprétation des éléments de réponse sont laissées a ’appréciation du jury

L.1. PREMIERE PARTIE : 4,5 POINTS
1.1.1. CALCULS POUR COMPLETER LE TABLEAU 2.5 points
- Calcul du nombre de chambres louces par le tour opérateur :
22 chambres x 2 nuits X 2 séjours par mois = 88 chambres par mois (0.5 point)
- Calcul du CA réalisé si le contrat avec le tour opérateur est signé :
42 pax - 2 gratuités = 40 pax
gratuité sur les singles : pas de suppiément single
(40 pax x 75,00 €) x 4 nuits = 12 000 € (0.5 point)
Exemple de caicul « situation simulée » sur juillet
- chambres louées : 1744 + 88 = 1832
- CA:226720+12000=238720¢€
Baréme de remplissage du tableau
Lles3T.0. (0.5 point)
Les3P.M.C. (0.5 point)
Les 3 REVPAR (0.5 point)
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BTS Héotellerie — Restauration Session 2005 Option A Mercatique et gestion hdteliere

Etudes et réalisations Techniques : Epreuve écrite : 2h30 Coef. 1
Parties Durée Coefficient

Hébergement et communication professionnelle 1h30 0,5

Restauration et connaissance des boissons 30 minutes 0,23

Génie culinaire 30 minutes 0,25

1.1.2. ANALYSE DES RESULTATS 2 POINTS
4 X 0.5 point par remarque judicieuse
POINTS POSITIFS POINTS NEGATIFS

- augmentation du TO (2.34 % par mois) -

- augmentation associée du CA et REVPAR

- enjuillet et aoiit, aucune incidence sur le
prix moyen

le PMC et le REVPAR en juillet et aoiit sont
en dessous du budgété. Accepter ce groupe
ne permet pas vraiment de ies améliorer

CONCLUSION :

- Accepter ce groupe permet pour juillet et aolit une augmentation du TO qui viendra

en complément de la clientele actuelle, sachant que 1

es réservations mdividuelles se

concrétiseront ultérieurement et permettront une augmentation du PMC.

- En septembre, le tarif négoci€ est trés en-dessous du

PMC budgét¢ et creuse encore

P’écart, privant I’hdtel d’un apport de clientele individueis plein tarif.

Le candidat peut faire une proposition de contrat avec une augmentation des tarifs sur

septembre pour augmenter le PMC.

Toute décision est recevable a partir du moment ou elle est justifice. Toutefois, en aucun
cas, le candidat ne peut refuser le groupe en septembre et ’accepter en juillet et aoft, car il

s’agit d’un contrat série.
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BTS Hételierie — Restauration Session 2005

Option A Mercatique et gestion hiteliére

Etudes et réalisations Technigues :

Epreuve écrite : 2h30 Coef 1

Parties Durée Coefficient
Hebergement et communication professionnelle 1h30 0,5
Restauration ¢t connaissance des boissons 30 minutes 0,25
Génie culinaire 30 minutes 0,25

1.2.2. MODIFICATIONS A APPORTER SUR LE PLAN DE LA SALLE DE

BAINS : 2 Points

4 réponses x 0.5 = 2 points

Baignorre — porte
ou douche avee
siége

Toilettes rehaussées de la
base (fixation murale) et
poignée de maintien le
long du mur

1.3. TROISIEME PARTIE ;

L €S

un tour
complet
(360°)
avec un
fauteuil
roulant)

Possibilite
d’effectuer

Miroir permettant la vision
en position assise

équipements (lavabo mural

" HPossibilité d'accés & tous les
suspendu)

Largeur de porte
minimale 0.80 avec
porte coulissante

1 POINT

1.3.1, MOYENS A METTRE EN (EUVRE POUR INFORMER LA CLIENTELE

4 Réponses x 0.25

Publipostage aux clients du fichier de I’hotel
Affichage dans I’ascenseur
Chevalet sur l1a banque de réception
Information orale a I'arrivée des clients
Information jointe avec toutes ies confirmations de réservations

Dacument d’information dans la chambre du client avec carte du room-service
Mise & jour du site internet

) BTS HOTELLERIE - RESTAURATION DUREE 2h30
SESSION : 2005 OPTION A : MERCATIQUE ET GESTION HOTELIERE COEFFICIENT 1
HRE4AAR Etudes et réalisations technigues Ecrit (Unité U41) FEUILLE/corrigé/Calma 5/8
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BTS Hételierie — Restauration Session 2005 Option A Mercatique et gestion hoteliére

Etudes et réalisations Techniques : Epreuve écrite : 2h30 Coef 1 |
Parties . Durée | Coefficient !
Hébergement et communication professionnelle 1h30 | 0,5 |
Restauration et connaissance des boissons 30 minutes 0,25 ’
I Genie culinaire 30 minutes 0,25
2.2. DEUXIEME PARTIE 5 réponses x 0.25 = 1.25 points

Eléments clés de la mise en place d’une procedure de contréle (liste non exhaustive) :

- muise en place standard : contréle des températures de stockage, rotation des produits,
-.  procédure de remise en température, ...
- mise en place d’un stock minimum et maximum,
- inventaires périodiques,
- procédurss d’approvisionnement, d offerts, de consommation personnel,
d’enregistrement des pertes, ... :
- rapprochement consomimnation réelle et théorique.



BTS Hotelierie ~ Restauration Session 2005

Option A Mercatique et gestion hbteliére

Etudes et réalisations Technigues ;

Epreuve écrite : 2h30 Coef 1

Parties | Durée | Coefficient
Hébergement et communication: professionnelle 1030 0,5
Restauration et connaissance des boissons 30 minutes 0,25
Génie culinaire 30 minutes ! 0,25

ELEMENTS DE CORRIGE GENIE CULINAIRE

3 1. PREMIERE PARTIE

3.1.1. PROPOSITION DU MENU 2 points

3 POINTS

Par la lecture du menu, les correcteurs évaluent les connaissances technologiques générales des

candidats en appréciant :

a} Le respect des appellations

b) Les régles de composmon des menus
¢} Le respect du prix de vente du menu (référence 1 macaron Michelin)
d) L’équilibre nutritionnel de I’ensemble du menu
e} La pertinence du choix des denrées en fonction des points suivants :

L]

»

Saisonnalité

o  Colt manere.

Concept de restauration gastronomique
Apports nutritionnels

f) Le choix des modes de cuisson
g) L’aspect créatif des plats proposcs

3.1.2. JUSTIFICATION DU MENU 1 point

Apres lecture, les correcteurs dotvent étre convaincus de ia crédibilité du menu proposé.

Les correcteurs apprécient et évaluent selon les exigences déterminées dans I'énoncé a savoir :
- Cuisine frangaise gastronomique.
- Cuisine légere de salson pour un menu de printemps.
- Cuisine en adéquation avec la cible clientéle.
- Dressage a |"assiette et/ou autre.

Le choix des denrées et les traitements culinaires sont déterminants pour étre en cohérence avec le sujet
La cible clientéle implique que -
Les produits de la filiere bleue sont favorisés, les viandes et les volailles bianches sont appréciées, les

légumes et les fruits frais sont estimés, les laitages sont tres prisés et les produits de substitution sont mis
en ceuvre de maniére sporadique.

3.2. DEUXIEME PARTIE

3.2.1. DESCRIPTIF TECHNIQUE

Les correcteurs évaluent le descriptif technique en tenant compte de :

- la cohérence entre la recette et I'intitulé. 0.25 point
- la faisabilité de la recette (Réalisation complete) (.50 point
- le vocabulaire professionnel approprie 1 point

2 POINTS

- les techniques culinaires et/ou les modes de cuisson judicieusement choisis (vapeur, plancha,

unilatéral,. . ).

Si le candidat apporte des renseignements supplémentaires pertinents (Poids, portion, volume, calibre,
référence de qualité de produit, etc.), les correcteurs les prennent en compte pour I’évaluation.

0.25 point

|
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