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1. Simulation des résultats prévisionnels de I'hotel CALMA

Un tableau présente, pour juillet, ao(t et septembre 2005, les budgets et les situations en cours de I'hétel CALMA, avec
les chambres louées, le taux d’occupation, le chiffre d’affaires hébergement, le prix moyen chambre et le RevPAR. Une
colonne de simulation est prévue, et une note précise qu’elle intégre un contrat groupe ou série.

Question 1. Compléter les données de simulation du tableau des résultats prévisionnels pour les mois
concernés, en tenant compte de l'indication relative au contrat groupe ou série.

La simulation integre au réalisé les nuitées et le chiffre d’affaires du contrat groupe/série. Les capacités
mensuelles déduites du tableau sont de 3 875 nuitées en juillet et aolt, et de 3 750 en septembre.

Mois Chambres simulées T.O. simulé CA hébergement simulé  P.M.C. et RevPAR
Juillet 1744 + nuitées du Chambres 226 720 € + CAdu CA simulé / chambres simulées ;
ui
contrat simulées / 3 875 contrat CAsimulé /3 875
Aot 1512 + nuitées du Chambres 195048 € + CAdu CA simulé / chambres simulées ;
contrat simulées / 3 875 contrat CAsimulé / 3 875
Septem = 2 250 + nuitées du Chambres 429 750 € + CAdu CA simulé / chambres simulées ;
bre contrat simulées / 3 750 contrat CAsimulé /3 750

La note précise que juillet et aolt sont surtout réservés par des groupes, tandis que les réservations de
septembre sont principalement individuelles.
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Ajouter les nuitées et le chiffre d’affaires du contrat a la situation en cours, puis recalculer le T.O., le P.M.C.
et le RevPAR.
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2. Aménagement des salles de bains de I'h6tel CALMA

Le support montre une salle de bains avec baignoire, sanitaires, deux vasques et une porte. Il demande de proposer
guatre aménagements et/ou modifications nécessaires dans les salles de bains de I'hétel CALMA.

Question 1. A partir du schéma fourni, proposer quatre aménagements et/ou modifications nécessaires
dans les salles de bains de I’h6tel CALMA.

Le schéma montre une baignoire, un WC, deux vasques et une porte. Pour améliorer la sécurité et I'accessibilité,
quatre adaptations sont pertinentes :

1. Remplacer la baignoire par une douche de plain-pied, équipée d’'un siege rabattable et d’'une barre d’appui.
2. Installer une barre de maintien prés du WC.
3. Poser un revétement de sol antidérapant.

4. Elargir la porte et la faire ouvrir vers I'extérieur afin de faciliter I'acceés.

Quatre adaptations proposées pour la salle de bains
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v REPONSE A RETENIR

Douche de plain-pied avec siege et barre d'appui, barre prés du WC, sol antidérapant, porte élargie ouvrant
vers I'extérieur.
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3. Calcul de prix de vente et choix des vins

Un tableau présente cing plats sélectionnés, leur colt d’achat hors taxes et le pourcentage de ce colt dans le prix de
vente hors taxes. Des cases sont prévues pour le prix de vente TTC, I'appellation et la couleur du vin, ainsi que son

caractere dominant.

Question 1. Pour chacun des plats du tableau, déterminer le prix de vente TTC a partir du colit d’achat et
du pourcentage indiqué, puis proposer un vin en précisant son appellation, sa couleur et son caractére

dominant.

Le taux donné exprime le colt d’achat HT en part du prix de vente HT : prix HT = colt d’achat + taux. Pour obtenir
le prix TTC, on applique la TVA de 19,6 %, soit x 1,196. Exemple : 3,34 + 0,40 x 1,196 = 9,9866 €, arrondi a 9,99
€. Les prix sont arrondis au centime apres calcul. Les vins proposés sont des accords cohérents avec les sauces

et les saveurs des plats, et non des choix imposés par un baréme.

Plat

Filet de canard bourguignonne

Sandre braisé sur choucroute

Daube provencale, tagliatelles fraiches
Lamproie & la bordelaise

Poulet basquaise
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ANNEXE C

Prix TTC Appellation et couleur
9,99 € Bourgogne, rouge

8,99 € Alsace Riesling, blanc
8,05 € Cotes-du-Rhéne, rouge
13,99 € Bordeaux, rouge

6,94 € Irouléguy, rouge

Annexe C complétée
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Annexe C complétée, copie du document réponse
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Prix TTC:9,99€ ;8,99 € ;8,05€; 13,99 €; 6,94 €. Vins : Bourgogne rouge structuré ; Riesling blanc sec ;
Cotes-du-Rhodne rouge puissant ; Bordeaux rouge tannique ; Irouléguy rouge fruité.
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4. Composition du menu « French Cook Minceur »

Le support fournit un exemple d’amuse-bouche, une cuillére de Saint-Jacques marinée a I'huile d'olive vierge et a I'aneth,
avec une justification nutritionnelle. Il prévoit des espaces pour une entrée froide ou chaude, un plat principal avec
garnitures et un dessert, ainsi que pour justifier 'ensemble du menu.

Question 1. Compléter le menu « French Cook Minceur » en indiquant I'intitulé de I’entrée, du plat
principal et de ses garnitures, puis du dessert, et justifier la cohérence de I’ensemble du menu.

Cette proposition compléete 'amuse-bouche de Saint-Jacques sans répéter le coquillage : I'entrée froide met les
légumes a I'honneur. Le plat associe un poisson maigre, une cuisson légére, des légumes et un féculent. Le
dessert apporte des fruits frais. Des portions raisonnables et peu de matieres grasses ajoutées maintiennent la
cohérence avec le theme « minceur », tout en proposant des saveurs et des textures variées.

Moment Intitulé proposé Justification

i ) Velouté froid de courgettes a la menthe et au . N N .
Entrée froide Légumes, fraicheur et produit laitier maigre.
fromage blanc 0 %

Plat principal et Filet de sole vapeur, fondue de poireaux et Poisson maigre, cuisson légere, légumes et
garnitures pommes vapeur féculent en portion mesurée.
Dessert Salade de fruits frais au coulis de fruits rouges Fruits frais, sans creme ni patisserie.

Annexe D complétée : menu French Cook Minceur
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v REPONSE A RETENIR

Velouté froid de courgettes; filet de sole vapeur, fondue de poireaux et pommes vapeur; salade de fruits
frais. Menu varié et Iéger, cohérent avec le theme « minceur ».
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5. Descriptif technique du plat principal

Le support de descriptif technique comporte des rubriques pour l'intitulé du plat principal et de ses garnitures, la réalisation
de la recette, puis le dressage ou la présentation. Il prolonge le travail de conception du menu « French Cook Minceur ».

Question 1. Renseigner le descriptif technique du plat principal et de ses garnitures en précisant leur
intitulé, la réalisation de la recette et le dressage ou la présentation.

Intitulé : Sandre braisé sur choucroute, pommes vapeur et légumes de saison.

Réalisation : étuver doucement la choucroute avec un peu d’oignon et de fumet. Cuire séparément les pommes
vapeur et les légumes. Braiser le sandre au fumet, puis réduire et assaisonner l[égérement le jus de cuisson.

Dressage : déposer la choucroute au centre de 'assiette, disposer le sandre dessus et répartir les pommes et les
Iégumes autour. Napper Iégérement de jus réduit.

Descriptif technique renseigné

|
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Sandre braisé sur

choucroute,
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+
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Réduire et assaisonner
légérement le jus.

REALISATION DE LA RECETTE

Choucroute au centre,
sandre dessus.
Pommes et légumes
DRESSAGE / PRESENTATION répartis autour.
Napper légérement de
jus réduit.

v REPONSE A RETENIR

Sandre braisé sur choucroute, pommes vapeur et légumes de saison, accompagné d’un jus réduit.

FormaV - Proposition de corrigé pédagogique Page7/8



SYNTHESE DE L’EPREUVE & REFERENTIEL « BTS MANAGEMENT EN HOTELLERIE-RESTAURATION

Ce qu'il faut retenir de ce sujet (Session 2005)

Bilan de I’épreuve : Cette épreuve écrite de BTS Hotellerie-Restauration, option A : Mercatique et gestion hoteliére, est celle
de la session 2005, code HRE4AAR. D’'une durée de 2 H 30 et de coefficient 1, elle porte sur la simulation des résultats de
I'hétel CALMA, 'aménagement de salles de bains, la fixation des prix, les accords mets-vins et la conception puis la
description technique d’'un menu minceur.

Notions-clés, formules & régles a maitriser Points de vigilance & attentes du jury

« Le RevPAR correspond au prix moyen chambre multiplié « Distinguer dans le tableau les budgets, les situations en
par le taux d’occupation exprimé sous forme décimale. cours et les colonnes de simulation.

« Le prix de vente HT se calcule en divisant le colt d’achat « Convertir les pourcentages en nombres décimaux avant
HT par le taux de co(t d’achat exprimé en nombre les calculs de prix et de RevPAR.
décimal.

« Justifier la cohérence du menu et de ses choix au regard
o Le passage du prix HT au prix TTC nécessite d’appliquer de son theme minceur.

le taux de TVA applicable. . Compléter toutes les rubriques prévues, notamment

« Un menu cohérent associe les plats et leurs garnitures a I'appellation et le caractére dominant des vins.
des justifications adaptées a son orientation minceur.

Questions fréquentes sur cette épreuve (Q&A Examen)

Q : Comment calculer le RevPAR a partir du prix moyen chambre et du taux d’occupation ?

Multipliez le prix moyen chambre par le taux d’occupation écrit sous forme décimale. Par exemple, pour un taux de 60 %, utilisez 0,60. Le
tableau présente aussi directement les valeurs du RevPAR.

Q : Comment calculer un prix de vente a partir du colt d’achat et du pourcentage indiqué ?

Divisez le colit d’achat HT par le pourcentage exprimé sous forme décimale pour obtenir le prix de vente HT. Pour obtenir le TTC,
appliquez ensuite le taux de TVA applicable.

Q : Comment répartir les 2 H 30 entre les annexes ?

Prévoyez du temps pour les calculs des annexes A et C, puis pour les propositions de menu et le descriptif technique. Gardez quelques
minutes pour vérifier les résultats et compléter toutes les rubriques.

Q : Le sujet fournit-il un baréme ou des normes précises pour les propositions de menu ?

Les pages fournies ne montrent ni bareme détaillé ni normes de notation pour le menu. Elles demandent de renseigner les supports, de
justifier la cohérence de I'ensemble et de décrire la recette et sa présentation.

Sujet officiel associé (PDF) : https://btsmhr.frlassets/annales/bts-mhr/E4 - Mercatique des services en hotellerie restauration/2005/BTS
MHR - E4 - Mercatique des services en hotellerie restauration - Session 2005 - 1-Sujet.pdf

Ressources BTS Management en Hotellerie-Restauration : Toutes les annales & corrigés * Fiches de révision complétes « Simulateur de
notes d’examen
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