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1. Hébergement et communication professionnelle : propositions
d’animations

L'annexe C propose un tableau & compléter pour trois animations, avec une proposition, les moyens mobilisés et une
justification. Un exemple de projection présentant les visites prévues pendant le séjour sert de modéle.

Annexe C

Question Animations 1 a 3. Pour chacune des trois animations, renseigner le tableau avec une
proposition, les moyens nécessaires et une justification. L’annexe fournit un exemple de présentation,
sans imposer de théme précis aux trois animations.

Les trois animations complétent la présentation du séjour par des activités participatives et conviviales. Elles
valorisent la découverte du territoire et s’adaptent a une clientéle touristique variée. Les moyens proposés restent
simples a mobiliser dans un hétel. Les justifications soulignent I'intérét pour les clients : découvrir, échanger et
garder un souvenir positif. Elles peuvent étre programmées selon les horaires et le profil des clients.

Animation = Proposition Moyens Justification
1 Dégustation de produits Salle, produits locaux, Découvrir les spécialités dans un moment
régionaux animateur convivial
) . Cartes, photos, questionnaire, Apprendre en participant et mieux
2 Quiz sur le patrimoine local ) . L
petits lots connaitre la destination

L, . L. Musiciens, sonorisation, )
3 Soirée musicale régionale , , Partager un moment festif et marquant
espace aménagé

Annexe C complétée : animations 1a 3

| ANNEXE C Un ire a rendre avec la copie |
Propositions Moyens Justifications
Projection d'un diaporama | Vidéo Projecteur Premiére accroche au
Exemple sur les différentes visites | Ecran théme qui va étre
d’animation | inscrites au programme de développé pendant leur

leur sjour séjour.

Dégustatic Découverte conviviale
produits r des spécialités

Animation 1

Quiz sur le Ca Apprendre en
patrimoine local qu participants

Animation 2

Soirée musicale Un moment festif
__régionale et mémorable_ |

v REPONSE A RETENIR

Dégustation régionale, quiz sur le patrimoine local et soirée musicale : trois animations de découverte et de
convivialité.
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2. Restauration et connaissance des boissons : fiche descriptive de
cocktail

L'annexe B est une fiche descriptive de cocktail a rendre avec la copie. Elle comporte des champs pour le nom, le mode
d’élaboration, le verre utilisé, la composition avec les quantités en centilitres et I'argumentaire de vente.

Annexe B

Question Fiche descriptive de cocktail. Compléter la fiche en indiquant le nom du cocktail, son mode
d’élaboration, le verre utilisé, les produits et leurs quantités en centilitres, puis son argumentaire de
vente.

Comme la fiche ne fixe pas de recette, voici une proposition classique : le kir royal. Utiliser une fl(te propre et
fraiche. Verser 1 cl de créme de cassis, puis compléter délicatement avec 9 cl de champagne bien frais, sans
remuer afin de conserver I'effervescence. Servir aussitot. A la vente, valoriser sa présentation élégante, ses bulles
fines et I'équilibre entre la douceur fruitée du cassis et la fraicheur du champagne.

Produit Quantité
Créme de cassis lcl
Champagne 9cl

Fiche cocktail complétée : kir royal

Kir royal
Num :

MODE IPETARORATION:  |VERRE NTILISE :
Verser la créme de cassis, compléter délicatement Fl(ite

avec le champagne sans remuer.

COMPOSITION ARGUMENTAIRE DE VENTE :
Elégant et pétillant,
PRODUITS QUANTITES ] associe la douceur
EN CL fruitée du cassis a la
fraicheur du champagne.
Créme de cassis 1lcl
Champagne 9cl

v REPONSE A RETENIR

Kir royal : creme de cassis, 1 cl, et champagne, 9 cl. Préparation directe en flQte.
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3. Génie culinaire : appellations et techniques de préparation

L'annexe D présente neuf appellations, des entrées et plats jusqu’aux desserts, dans un tableau a deux colonnes de
réponse. Pour chacune, il faut fournir une justification et indiquer les techniques mises en ceuvre pour la préparation.

Annexe D

Question Neuf appellations. Pour chacune des neuf appellations, compléter le tableau en renseignant la
justification de I'appellation et les techniques mises en ceuvre pour la préparation.

La justification explique les termes de I'appellation et les éléments annoncés. Les techniques indiquent les gestes
essentiels, les cuissons et les finitions. Pour la volaille, le cidre sert a réaliser la sauce ; il n'implique pas

nécessairement une cuisson de la viande dans le liquide. Le tableau reprend les neuf lignes dans I'ordre de
'annexe.
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Appellation

Foie gras mi-cuit sur

pain de campagne

Terrine de lotte et de

pétoncles, sauce
tartare

Mesclun au
Chavignol et petits
lardons, vinaigrette
de framboise

Cote de veau aux

morilles et son gratin

dauphinois

Supréme de volaille
au cidre et aux
pommes

Dos de saumon a
I'unilatéral,
tagliatelles de
légumes, beurre
blanc

Poires pochées au
vin rouge et sa
brioche perdue,
sorbet au cassis

Paris-Brest

Tarte fine aux figues,

sauce vanille

Justification

Foie gras cuit doucement et
servi avec du pain de
campagne.

Préparation moulée en
terrine, accompagnée d’'une
sauce tartare.

Mesclun accompagné de
fromage de chévre de
Chavignol, de lardons et
d’'une vinaigrette a la
framboise.

Cote de veau accompagnée
de morilles et d'un gratin de
pommes de terre a la creme.

Supréme accompagné d’'une
sauce au cidre et de
pommes.

Saumon cuit sur une seule
face, servi avec des
légumes taillés en rubans et
un beurre blanc.

Poires pochées au vin
rouge, brioche dorée et
sorbet au cassis.

Couronne de pate a choux
garnie de creme au praliné.

Pate fine garnie de figues,
accompagnée d’une sauce
ala vanille.

Techniques mises en ceuvre pour la préparation

Déveiner, assaisonner, mettre en terrine et cuire au bain-marie.
Refroidir. Toaster le pain.

Assaisonner la lotte et les pétoncles, garnir la terrine et cuire au
bain-marie. Réaliser la sauce tartare.

Laver et essorer le mesclun. Sauter les lardons. Préparer et
émulsionner la vinaigrette. Assaisonner au dernier moment.

Saisir puis cuire la cote. Préparer les morilles en sauce. Emincer
les pommes de terre, monter le gratin et cuire au four.

Poéler le supréme. Déglacer ou réduire avec le cidre pour réaliser
la sauce. Sauter les pommes.

Cuire le saumon c6té peau sans le retourner. Tailler et cuire les
légumes. Réduire vin blanc, vinaigre et échalotes, puis monter au
beurre froid.

Pocher les poires au vin rouge. Tremper la brioche dans un
appareil aux ceufs et la poéler. Préparer et turbiner le sorbet.

Dresser et cuire la couronne de pate a choux. La couper et la
garnir de creme mousseline au praliné.

Abaisser finement la pate, disposer les figues et cuire au four.
Préparer la sauce a la vanille, par exemple une creme anglaise.

Les méthodes proposées correspondent aux termes culinaires et aux composants explicitement mentionnés dans

chaque appellation.
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Annexe D complétée : justifications et techniques

Techniques mises en aeuvre pour la
préparation

APPELLATIONS Justification

|
roeemsm-curswe | FOi€ gras cuit doucemeDéveiner,

PANDECAVPASNE | pain de campagne en aassaisonner,
~cuire I
e | Préparation en Garnir et cuire
servie avec une sauce tau bain-marie ;
[réaliser la sauce
MESCLUN AU GHAVIGNOI, i
rreemms1anoons, | Mesclun, Chavignol, larLaver, essorer ;
VINNIGRETTEDE L N
MmoIsE. et vinaigrette a la framhsauter les
[ | lardons ;
comn A Py .
oM | Veau acct_:mpagne_de_nsalsAlr et cuire
DA HiNoS) et de gratin dauphinois la cote ;
B | préparer
sumtvzoevorae | SUPréme accompagné (Poéler le supréme
AUCRIEETACXIOME | au cidre et de pommes.; réaliser
|la sauce au cidre
Saumon cuit sur une seCuire sans
Ltcumes newne mave | légumes taillés en rubaretourner ;
T [tailler les
Tvcrermmioan. | POIres au vin rouge, briPocher ; tremper
R SWTAY | sorbet au cassis. et poéler la
1 N brioche :
Couronne de pate a chcDresser, cuire,
garnie de creme au pralppaisser et cuire

DOS DESAUMON A

PaRIS BREST

| ; préparer
e axncus, Pate fine garnie de figu | preparer
SAUCEVANTLLE N lasauce ala
avec une sauce a lavar =~
vanille. —

v REPONSE A RETENIR

Les neuf appellations sont justifiées et associées a leurs techniques essentielles de préparation.
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SYNTHESE DE L’EPREUVE & REFERENTIEL « BTS MANAGEMENT EN HOTELLERIE-RESTAURATION

Ce qu'il faut retenir de ce sujet (Session 2007)

Bilan de I’épreuve : Cette épreuve écrite de BTS Hotellerie-Restauration, option A Mercatique et gestion hételiére, session
2007, code HRE4AAR, dure 2 h 30 et porte le coefficient 1. Les pages fournies sont les annexes réponses des trois volets :
hébergement et communication (1 h 30, coef 0,5), restauration et boissons (30 min, coef 0,25), et génie culinaire (30 min, coef
0,25). Elles évaluent la formalisation d’animations, d’un cocktail et I'analyse d’appellations et de techniques culinaires.

Notions-clés, formules & régles a maitriser Points de vigilance & attentes du jury
« La fiche cocktail prévoit le nom, le mode d’élaboration, le « Compléter les trois lignes d’animation, chacune avec
verre, les produits, les quantités en centilitres et proposition, moyens et justification.

I'argumentaire de vente. « Exprimer les quantités des produits du cocktail en

« Le tableau d’animation associe chaque proposition aux centilitres.

moyens nécessaires et a une justification. . Traiter les neuf appellations de I'annexe D sans en

« L'annexe de génie culinaire distingue la justification de omettre.

I'appellation des techniques de préparation. . Séparer clairement, pour chaque plat, la justification de

« Les neuf appellations de I'annexe D comprennent des son appellation et les techniques de préparation.
entrées, des plats et des desserts.

Questions fréquentes sur cette épreuve (Q&A Examen)

Q : Que faut-il renseigner dans la fiche descriptive du cocktail ?

La fiche comporte le nom du cocktail, son mode d’'élaboration, le verre utilisé, les produits et leurs quantités en centilitres, ainsi qu'un
argumentaire de vente. Les pages fournies ne précisent pas de recette particuliere.

Q : Comment organiser les réponses pour les trois animations ?

Pour chaque animation, indiquez une proposition, les moyens nécessaires et une justification cohérente. L'exemple du tableau associe une
projection sur les visites du séjour a un vidéoprojecteur, un écran et une fonction d’accroche.

Q : Combien de temps est prévu pour chaque partie ?

Le document indique 1 h 30 pour 'hébergement et la communication professionnelle, puis 30 minutes pour la restauration et les boissons
et 30 minutes pour le génie culinaire. La durée totale est de 2 h 30.

Q : Les pages indiquent-elles un baréme détaillé pour les réponses ?

Non. Elles indiquent le coefficient global de 1 et les coefficients des trois parties, mais ne donnent pas de points par question ni de bareme
détaillé. Les réponses sont structurées selon les champs des annexes.

Sujet officiel associé (PDF) : https://btsmhr.frlassets/annales/bts-mhr/E4 - Mercatique des services en hotellerie restauration/2007/BTS
MHR - E4 - Mercatique des services en hotellerie restauration - Session 2007 - 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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