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L'annexe 7 est à rendre avec la copie de Restaurant L'annexe 9 est à rendre avec la copie de Génie culinaire

BTS Hôtellerie - Restauration Session 1995


Etudes et réalisations techniques:

Ootion A : Mercatique et _gestion hôtelière


Epreuve écrite: 2 h30 Cod 1

	Sous épreuves
	Durée
	Coefficient

	Hébergement et communication professionnelle
	Ih 30
	0,5

	Restauration et connaissance des boissons
	30 minutes
	0,25

	Génie culinaire
	30 minutes
	0)5


Les durées et les pondérations sont conseillées

Sujet
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- Tarifs 1993/1994 (séminaires) - Disposition et capacité des salles - Plan des salons

- Bon de commande
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1.

Les durées de composition conseillées et les coefficients sont rappelés en haut de cette page.


Hébergement et communication professionnelle.

Vous venez d'être engagé(e) comme Chef de réception de l'hôtel central situé dans le centre d'une ville de l'Ouest de la France. Cette hôtel est franchisé d'une chaîne intégrée.

La Direction de l'hôtel vous a demandé d'optimiser la prestation "séminaires résidentiels" qui, en semaine, représente plus de 50% de votre chiffre d'affaires et comporte des faiblesses évidentes.

En effet le dépouillement des questionnaires clients distribués lors des séminaires et la lecture des lettres de plaintes reçues lors des 3 derniers mois font apparaître de nombreux problèmes:

- attentes souvent longues à la réception,

- mauvaise organisation de l'accueil au moment de l'arrivée et du départ (désordre),

- manque de renseignement sur les diverses possibilités offertes aux membres du séminaire (internes et externes) voir annexes 2 et 3,

- erreurs de facturation qui se répètent fréquemment,

- signalisation interne destinée à la clientèle séminaire souvent mal conçue.

Votre hôtel est équipé d'un système informatique qui gère la messagerie clientèle, les cartes magnétiques d'ouverture des portes, la réservation, la facturation, le traitement de texte et les publipostages.

La Direction vous demande de rédiger un rapport sur les actions à mener..

Votre étude devra faire apparaître clairement:

1°) les objectifs à atteindre,

2°) les moyens à mettre en oeuvre

2.1. Une proposition de procédure, destinée au personnel de réception, faisant apparaître les aspects techniques et relationnels ainsi que les documents utilisés (De la réservation au paiement de la facture). La procédure devra prendre la forme d'un tableau synoptique.
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Ce sujet comporte 2 pages de texte numérotées de III 1 et 2/11 et 9 d'annexes numérotées 3/11 à 1 III 1.

La documentation jointe décrit le contexte professionnel de "l'Hôtel Central" pour lequel vous êtes amené( e) à apporter votre expertise dans les trois domaines de l'hébergement, du restaurant et du génie culinaire. Elle se compose de :

- L'hôtel central

- L'environnement touristique

- Un extrait de" la plaquette d'accueil - Renseignements pratiques

- Tarifs 1993 / 1994
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Etudes et réalisations techniques:

Ootion A : Mercatique et _gestion hôtelière


Epreuve écrite: 2 h30 Coef 1

	
	
	

	Sous épreuves
	Durée
	Coefficient

	Hébergement et communication professionnelle
	Ih 30
	0,5

	Restauration et connaissance des boissons
	30 minutes
	0,25

	Génie culinaire
	30 minutes
	0,25


Les durées et les pondérations sont conseillées


2.2. Cette procédure à exploiter par les membres du personnel de réception doit leur permettre

l'auto-contrôle des opérations à effectuer. Donner un exemple de présentation sur une seule phase.

2.3. Une ébauche des différents éléments d'une pochette d'accueil à remettre aux membres des

séminaires résidentiels à leur arrivée (Esquisse du tracé, présentation des rubriques)

3°) Vos conclusions.

2.

Restauration

2.1. A la suite d'une opportunité, l'hôtel central a pu acquérir un ancien local commercial indiqué

sur le plan des salons en annexe 8 par les numéros 12 et 13. Pour répondre à la demande

croissante de séminaires, la Direction de l'établissement a décidé de créer deux nouveaux salons:


Le salon n° 12
"Sonate"


Le salon n° 13
"Traviata

Complétez le tableau fourni en annexe 7 afin de mettre à jour la plaquette "séminaire".

2.2. On vous demande de faire une proposition de pause à prévoir sur la plaquette.

3.

Génie culinaire

Vous êtes sollicité dans le cadre de vos activités séminaires par la Fruitière vinicole de Nantes

pour organiser un repas de 100 personnes. Ce client vous impose le menu suivant:


Salades de Saint Jacques à la laitue de mer


Escalope de saumon et sa garniture


Plateau de fromages régionaux

Poire pochée au vin et sa quenelle de glace au caramel

Compte tenu des impératifs de l'organisation de cette journée, vous décidez d'utiliser des produits liés

à la cuisine d'assemblage.

3.1. Proposez une garniture et une sauce pour accompagner l'escalope de saumon.

3.2. Rédigez le bon de commande (annexe 9) concernant le plat de saumon et sa garniture pour 100

personnes

Notes:

- Les candidats veilleront à composer leurs réponses aux thèmes d'hébergement, de

génie culinaire et de restauration sur des copies séparées et anonymées par leur

numéro de candidat.

- L'annexe 7 est à rendre avec la copie de Restaurant

- L'annexe 9 est à rendre avec la copie de Génie culinaire
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N° d'anonymat du candidat

ANNEXE 11°. 9. _BotldecoÏl1fuande

A RENDRE AVEC LA COPIE de génie culinaire

Nom du plat:


Escalope de saumon et sa garniture

	
	
	

	DENREES
	Unités
	Quantités

	
	
	pour 100 personnes

	POISSONNERIE
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	Fruits et Lé1!umes :
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Epicerie:
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Caves et divers:
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