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BTS Hatellerie - Restauration Session 1997  Option B : Art culinaire, art de la table et du service

[ Etudes et réalisations techniques Epreuve écrite : 2h30  Coefficient 2.5 —]
Sous épreuves Durée Coefficient
Hébergement ou Ingéniérie 30 minutes 0,5
Restauration 60 minutes 1
Génie culinaire 60 minutes 1

Les durées prévues pour chaque sous épreuve sont conseillées.
Les candidats veilleront & composer leurs réponses aux trois domaines
(Ingénierie, génie culinaire, restauration) sur des copies séparées.

SUJET : » Mirabel ¢ Hotel -

Ce sujet comporte 3 pages de textes numérotées de 1/13 2 3/13
et 10 pages d'annexes numérotées de 4/13 & 13/13.

La documentation jointe en annexe décrit le contexte professionnel de I'nétel restaurant pour lequel vous
étes amené(e) & conduire une ¢tude relative aux trois domaines du restaurant, du génie culinaire et de

I'ingénierie. Elle se compose de :

- la fiche signalétique de I'établissement  (annexe n® 1) page 4

- le département restauration (annexe n® 2) page 5

- le tableau « proposition de menu » (annexe n® 3) page 6

- le tableau « proposition de menu » (annexe n° 3 bis 4 rendre avec la copie de génie culinaire) page 7

- le tableau d’analyse de la restauration (anncxe n® 4) pages 8 et 9

- le tableau d’analyse de la restauration (annexe n® 4 bis a rendre avec la copie de restaurant)  pages 10 et 11
- la carte des vins (annexe 5) page 12

- la carte des vins (annexe 3 bis & rendre avec la copie de restaurant) page 13

Les annexcs 3. 4 et 5 sont a conserver (brouillon éventuel).
Les annexes 3 bis, 4 bis et 3 bis sont & compléter et a rendre anonymées avec la cople.

Récemment nomumé(e) auprés de la direction de I'hétel « Mirabel © Hétel », elle vous remet un dossier
documentaire (annexes | et 2) a ¢tudier. Elle vous demande, du fait de votre polyvalence, d’analyser la
situation dans les trois domaines de la restauration, du génie culinaire et de I’ mgénierie.

Rappel
Les candidats veilleront & composer leurs réponses aux thémes d’ingénierie, de génie culinaire
et de restauration sur des copies séparées & anonymer par leur numéro de candidat.
SESSION, EXAMEN : B1S HOTELLERIE - RESTAURATION DUREE 2h30
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BTS Hatellerie - Restauration Session 1997 Option B Art culinaire, art de la table et du service

Etudes et réalisations techniques : Epreuve écrite : 2 h30  Coefficient 2.5 ] '2113

Sous épreuves ' Durée Coefficient |
Habergement ou [ngénidrie 30 minutes 0,5
Restauration 60 minutes I
Génle culinaire 60 minutes I
1. RESTAURATION  (baréme donné sur 20 points) -

A parur des informations données par les annexes | et 2, vous traitez le dassier relatif au
domaine de la restauration

1 - Appréciation de la siwation du secteur de la restauration de I'hotel « MIRABEL ».

-1 Complétez les tableaux de larnexe 4 bis (A rendrz avec la copie de 6 Points
restaurant).
-2 Commentez la situation observés et proposez des solutions pour ["améliorer. 8 Poinrts

2 - Correction de la carte des vins de 'hotel « MIRABEL ».

Avant de si

signer le bon & trer pour I'impression de la carte des vins du restaurant. 6 Points
rifie

sa conformiteé sur les plans juridique et commercial,
Vous rectifiez directement sur la carte des vins présentée en annexe 5 bis a rendre
avec la copie

g
YOous vé ez

2. GENIE CULINAIRE  (baréme donné sur 20 points) l

Pour offrir une presntim “r'c’iﬂale et attirer de nouveaux clients, il a été décidé de proposer un
menu « TERROIR ». Celui-ci figurera en encadrs sur la carte.

Les clients, qui chmswont ce menu, se verront offrir un apéritif accompagné d’un amuse-

bouche.

En collaboration avec le chef de cuisine, vous participez & |'élaboration de cette nouvelle
presiation. Vous choisirez une région puis vous réaliserez les trois travaux suivants -

- la rédaction d’une note descriptive visera 4 informer I'ensemble du personnel des dimensions
culturslles, économiques et gastronomiques du menu « terroir »,

- la proposition d'un menu a choix multiples sera construite autour de mets typiques et de
creations valorisant le terroir,

- la conception d’un amusa-bouche.

TRAVAIL A FAIRE :

1 - Rédaction de la note descriptive
Rédigez catte note en quinze fignes maximum. ) 8 Points

-

- Conception du menu « terroir ».
Proposez le menu et donnez le de cseriptif technique des plats 5 Points
principaux en compiétant I'annexe 3 bis a rendre avec la cople.

3 - Fabrication de |"amuse-bouche.
Concevez la fiche technique de fabrication de voire amuse-bouche. 7 Points
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[ Etudes et réalisations techniques : Epreuve gcrite : 2h30  Coefficient 2,5
Sous épreuves Durée Coefficient
Hébergement ou Ingéniérie 30 minutes 0,5
Restauration 60 minutes 1
Génie culinaire 60 minutes 1

« LE MIRABEL® HOTEL »

:LOCALISATTON

e ;.--Snué sur une lece celebrc, au chtre
d’unc grande métropole régionale.

‘k* * N\}
; ) ; : 'f'.
L etabllsscment 30u1t d un emplaccment ct d une ‘17 Place de ]a GARE
vue xmprcnahlcs. o B R -
e AT deux pay’ (1(. la ) pcplmcrc, au cocur dé ,,xxxx E xxxxxxxxx

la ville Lt des artéres commcrgantcs, fe Mlmbcl
Hotel est i proximité de la ;,arc SNCF

é] XX, XX. 1"’ 17.17
FﬂX' XX.XX. 17 17.16

En voiture : Auteroute A xx, puis centre ville.
En avion : Acroport Reégional Xxxxxxx. T
En tram Gare dc xxnx :} 10 mn dc fa’ gam o

’{)ESCRIPTION

. Lc iy fYDu'abe! /50:91 " 'cst un Hotcl Rc:murant **?‘_ yil f.ut part:c d une chamc mtcgrec.
3{ ill posscdc une p]scme dccou\ erte ct un parkmg ])rm: de 30 pldcce. o -

LN ch'lmhres* R

Au nombre de 80, avec l’cquupcmcnt st.mdard d un trms ctmlcs, cllcs sont ru.pflmes siir 4 etage :
:Toutcs ics chambrcs sont cquqmcc d’'un mlnl bnr. o 3:5, RRE

:Leﬂ equmcmcntq ct lcs scr\ ices §

B Deux salons de 80 ¢t 150 m2 (Pouvant 'tccumlhr Sﬂ ct 70 couv crts)
Un rmtnurant 1)0u\ ant dCLUCIHH 9() couy crts. :
= Un bar.

"iZ-Un bul eau « affam,s » cqumpé d‘un tClcphonc, fax, mmnd ct phc)tocoplcur '

:.‘Lc fonct;onncmcnt :

7 TLétablissement est ouv ort toutc Pannée ct tous les jours, le rcst‘wmnt assure le service des pents e
R »dé|cuncrs de 7 heures a 10 hcurcs Pour les repas, Ics chcnts sont qcceptm Jusqu i) 22 hcures le smr f i
L Lc bar cst ouvert dc 17 hcmcs h 2-!. hcurcs._f SN :

. '--i-Au nombrc dc 37
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Etudes et réalisations techniques : Epreuve écrite : 2 h30  Coefficient 2,5
Sous épreuves Durée Coefhicient
Hébergement ou Ingéniérie 30 minutes 0,5
Restauration 60 minutes 1
Genie culinaire 60 minutes 1

NNEXE 2 : Le département restauratios

Le personnel

3 Maitres d " Hotel
7 Chefs de Rang
4 Commis

2 Barmans

Brigade de cuisine : 5 personnes

Masse salariale : 3 344 400 Frs

Les chiffres de la restauration (annuels)

CATTC : 4165687 Frs

- Petits déjeuncers 830 375 Frs  Ticket moyen : 35 Frs
- Restaurant 1751312 Frs  Ticket moyen: 92 Frs
- Midi 503 700 Frs
- Soir 1247612 Frs
- Banquet 912 000 Frs  Ticket moyen : 120 Frs
- Bar 672 000 Frs

Lacarte

Les entrées :
Les plats
Les desserts:

Les menus ¢

Le menu affaires :

Le menu prestive ;

Les prestations Restau rant

23 références
31 références
17 références

80 Frs hors boisson
110 Frs hors boisson
160 Frs boisson comprise

Ui Lesbangquets il

120 Frs hors boisson
150 Frs hors boisson
200 Frs boisson comprise

300 Frs boisson comprise
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Etudes et réalisations techniques :  Epreuve écrite : 2 h30  Coefficient 2,5 l
Sous épreuves Durée Coefficient
Hébergement ou Ingéniérie 30 minutes 0,5
Restauration 60 minutes 1
Génie culinaire 60 minutes 1

ANNEXE 3:
Brouillon éventuel a conserver

Choix du terroir: Saison : PROPOSITION DE MENU
GAMME APPELLATION DESCRIPTIF
2 *
Entrées froides
ou chaudes
*
*
2
Plats
principaux
*
2 - '
Desserts ;
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L Etudes et réalisations techniques : Epreuve écrite: 2h30  Coefficient 2,5 ]
Sous épreuves Durée Coefficient
Hébergement ou Ingéniérie 30 minutes 0,5
Restauration 60 minutes 1
Génie culinaire 60 minutes 1

N° d’anonymat du candidat

ANNEXE 3 bis :

A RENDRE AVEC LA COPIE de génie culinaire

Choix du terroir : Saison : PROPOSITION DE MENU
GAMME APPELLATION DESCRIPTIF
2

Entrées froides
ou chaudes

2
Plats

principaux

2 .
Desserts
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