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BTS Hétellerie - Restauration Session 2006 Option A : Mercatique et gestion hételiére

Etudes et réalisations techniques : Epreuve écrite : 2 h 30 Coef |
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

ANNEXE 2 : Etude préalable : nouvelle formule de restauration

NOM :

PHILOSOPHIE

TARIFS :

CAPACITE :

« Le marché nature »

: Assiette « Santé »

Utilisation de produits naturels de qualité (AOC, labellisés,...)

Respect de la saisonnalité

Carte réduite, renouvelée fréquemment

Service simple (4 1’assiette) et convivial

Cadre moderne (ambiance, tenue du personnel...)

Objectif de ticket moyen : 20 € - boissons comprises le midi

30 € - boissons comprises le soir

50 places assises

FREQUENTATION PREVISIONNELLE : 75 couverts pour le déjeuner

OUVERTURE :

40 couverts pour le diner

Du lundi soir au samedi midi

FERMETURE : Hebdomadaire ; du samedi soir au lundi midi inclus
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BTS Haotellerie - Restauration Session 2006 Option A : Mercatique et gestion hoteliére

ANNEXE A : UN EXEMPLAIRE A RENDRE AVEC LA COPIE D’HEBERGEMENT

TABLEAU DE CALCUL DE LA DOTATION ANNUELLE AUX AMORTISSEMENTS
DES HOUSSES DE COUETTES

TypepE | TUANTITE | NomBre | QUATTITE | FRDY
HOUSSE

PRIX
DE JEUX A UNITAIRE | TOTAL DOTATION
JEU ACHETER HT
HOUSSE

HT AMORTISSEMENT
GRAND
LIT

HOUSSE
PETIT LIT

TOTAL

TABLEAU DE CALCUL DES COUTS ANNUELS

) ACHAT + LOCATION /
TYPE QUANTITE BLANCHISSAGE BLANCHISSAGE
DE DOTATION A .
AMORTISSEMENT | NETTOYER| COUT . .
HOUSSE (1 BLANCHISS.| COUT UN’;?;’I(RE CouT
UNITAIRE | TOTAL TOTAL
HT HT
HOUSSE
GRAND
LIT
HOUSSE
PETIT
LIT
TOTAL

(1) : Justification des calculs :
- Housses grand lit :

Housses petit lit :
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BTS Hétellerie - Restauration Session 2006

Option A : Mercatique et gestion hételiére

ANNEXE A : UN EXEMPLAIRE A RENDRE AVEC LA COPIE D’HEBERGEMENT

TABLEAU DE CALCUL DE LA DOTATION ANNUELLE AUX AMORTISSEMENTS

DES HOUSSES DE COUETTES

TYPE DE %%‘?JI;TII;E NOMBRE QUAI;TITE UN';}‘gRE TI(’)IT‘TI;‘L DOTATION
HOUSSE JEU DE JEUX ACHETER HT T | AMORTISSEMENT
HOUSSE

GRAND

LIT

HOUSSE
PETIT LIT

TOTAL

TABLEAU DE CALCUL DES COUTS ANNUELS
] ACHAT + LOCATION /
QUANTITE BLANCHISSAGE BLANCHISSAGE

TYPE DE DOTATION A .

HOUSSE | AMORTISSEMENT | NETTOYER couT . PRIX .

1 BLANCHISS. CcouT CcCouT
(1) UNITAIRE
UNITAIRE | TOTAL TOTAL
HT HT
HOUSSE
GRAND
LIT

HOUSSE

PETIT LIT

TOTAL

(1) : Justification des calculs :

Housses grand lit :

Housses petit lit :
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BTS Hétellerie - Restauration Session 2006 Option A : Mercatique et gestion hdteliére

ANNEXE B : UN EXEMPLAIRE A RENDRE AVEC LA COPIE D’HEBERGEMENT

PLANNING PREVISIONNEL DES TACHES A EFFECTUER

ORDRE | TACHES A
CHRONO.| EFFECTUER EXPLICATIONS
. Préparation d’un cahier des charges, calcul des besoins en nombre de
Consultation des . . )
1 . couettes et de housses, information sur les types de produits
fournisseurs )
existant......
2
Mise en place dans | Remplacement des draps du dessus, des couvertures ct des dessus de
les chambres lit, par les couettes et housses de couettes... ...
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BTS Hatellerie - Restauration Session 2006 Option A : Mercatique et gestion hiteliére

ANNEXE B : UN EXEMPLAIRE A RENDRE AVEC LA COPIE D’HEBERGEMENT

PLANNING PREVISIONNEL DES TACHES A EFFECTUER

ORDRE TACHES A
"ATION
CHRONO.|  EFFECTUER EXPLICATIONS
. Préparation d’un cahier des charges, calcul des besoins en
Consultation des - ;
1 . nombre de couettes et de housses, information sur les types de
fournisseurs ) .
produits existant... ...
2
Mise en place dans les | Remplacement des draps du dessus, des couvertures et des
chambres dessus de lit, par les couettes et housses de couettes... ...
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BTS Hétellerie - Restauration Session 2006 Option A : Mercatique et gestion hbteliere

ANNEXE C : UN EXEMPLAIRE A RENDRE AVEC LA COPIE DE RESTAURANT

NOUVEAU CONCEPT DE RESTAURATION

PROPOSITIONS ET ARGUMENTATION

SEGMENTS
DE
CLIENTELE
VISES

PROPOSITIONS

ARGUMENTATION

OFFRE
BOISSONS
CHAUDES

ET FROIDES
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ANNEXE C : UN EXEMPLAIRE A RENDRE AVEC LA COPIE DE RESTAURANT

NOUVEAU CONCEPT DE RESTAURATION

PROPOSITIONS ET ARGUMENTATION

SEGMENTS
DE
CLIENTELE
VISES

PROPOSITIONS

ARGUMENTATION

OFFRE
BOISSONS
CHAUDES
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BTS Héatellerie - Restauration Session 2006

Option A : Mercatique et gestion hételiére

ANNEXE D : UN EXEMPLAIRE A RENDRE AVEC LA COPIE DE RESTAURANT

NOUVEAU CONCEPT DE RESTAURATION (suite)

PROPOSITIONS ET ARGUMENTATION

CADRE
AMBIANCE

ACTIONS
DE
COMMERCIALISATION

BESOINS EN
PERSONNEL
DE SALLE
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Option A : Mercatique et gestion hételiére

ANNEXE D : UN EXEMPLAIRE A RENDRE AVEC LA COPIE DE RESTAURANT

NOUVEAU CONCEPT DE RESTAURATION (suite)

PROPOSITIONS ET ARGUMENTATION

CADRE
AMBIANCE

ACTIONS
DE
COMMERCIALISATION
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BTS Hétellerie - Restauration Session 2006

Option A : Mercatique et gestion hoteliére

ANNEXE E : UN EXEMPLAIRE A RENDRE AVEC LA COPIE DE GENIE CULINAIRE
Tableau d’analyse des opérations de préparation / cuisson

APPELLATIONS JUSTIFICATIONS OPERATIONS AZONE 2I-Slcmi n— ﬁn'ﬁ dressage
ARGUMENTATION ZONE 1 : MEP - Production P Luisson — limition — dressag
A la vue du client
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BTS Hbotellerie - Restauration Session 2006

Option A : Mercatique et gestion hoteli¢re

ANNEXE E : UN EXEMPLAIRE A RENDRE AVEC LA COPIE DE GENIE CULINAIRE
Tableau d’analyse des opérations de préparation / cuisson

APPELLATIONS

OPERATIONS A REALISER

JUSTIFICATIONS
ARGUMENTATION

ZONE 1 : MEP - Production

ZONE2: Quissoh  finition — dressage
A la vue du client

1 POISSON

1 VIANDE / VOLAILLE
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BTS Hbotellerie - Restauration Session 2006

Option A : Mercatique et gestion hdteliére

ANNEXE F : UN EXEMPLAIRE A RENDRE AVEC LA COPIE DE GENIE CULINAIRE

Tableau des exigences qualitatives de production culinaire

OBJECTIFS DU
CONCEPT

MATIERES

MATERIEL

MAIN D’OEUVRE

Rationaliser
la production et
optimiser
le travail du personnel

Rassurer et répondre
aux attentes de
1a clientéle

Maitriser
I’hygiéne et la sécurité
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Option A : Mercatique et gestion hoteliére

ANNEXE F : UN EXEMPLAIRE A RENDRE AVEC LA COPIE DE GENIE CULINAIRE

Tableau des exigences qualitatives de production culinaire

OBJECTIFS DU
CONCEPT

MATIERES

MATERIEL

MAIN D’OEUVRE

Rationaliser
Ia production et
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aux attentes de
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Maitriser
I’hygiéne et la sécurité
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