EPREUVE 6

SCIENCES APPLIQUEES ET TECHNOLOGIES

Durée 3 heures Coef : 4

LES COPIES DE CHACUNE DESPARTIESNE DOIVENT PASETRE RELEVEESAVANT LA
FIN DES3HEURES.

Lapartie "Sciences Appliquées' est prévue pour étre traitée en 2 heures (coefficient 3).

Lapartie "Technologies® est prévue pour étre traitée en 1 heure (coefficient 1).

Lapartie "Sciences Appliquées’ et la partie "Technologies' seront traitées sur des copies stparées.
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BACCALAUREAT TECHNOLOGE QUE HOTELI ER
TECHNOLOGE E HEBERGEMENT
SESSI ON 1996

SUWET N ° 6TMN

Vous travaillez a |'héetel des Prés Fleuris.

QUESTI ON 1

Aprés avoir défini ce qu' est un "NO SHOW,citez et expliquez |es nobyens dont
di spose | "hotelier pour limter | es NO SHOAS.

QUESTI ON 2

Conpl étez la feuille de statistiques (annexe), de |'hotel des Prés Fleuris.
Justifiez vos cal cul s.

QUESTI ON 3

Citez | es deux principaux types de planning prévisionnel de
réservations.

Pr éci sez pour chaque type de planning, |les établissenents pour
lesquels ils sont |e mieux adaptés.
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BACCALAUREAT TECHNOLOGIQUE HOTELIER

ANNEXE

TECHNOLOGIE HEBERGEMENT

HOTEL DES PRES FLEURIS 3 ETOILES

100 CHAMBRES DOUBLES DATE: 23 MAI 96

STATISTIQUES:

JOUR CUMUL MOIS

C.A. TTC CHAMBRES

26450

589625

C.A. TTC CAFETERIE

6842

114082

C.A. TTC RESTAURATION

NOURRITURE

14502

245845

BOISSON

4569

204800

C.A. TTC BAR

2502

C.A. TTC TELEPHONE

1453

26840

C.A.TTC VENTES ANNEXES

2501

47852

TOTALTTC

1286886

NOMBRE CHAMBRES LOUEES

79

TAUX D'OCCUPATION

82

NOMBRE DE CLIENTS LOGES

145

INDICE DE FREQUENTATION

1,81

PRIXMOYEN CHAMBRE TTC
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SUWET N ° 6TMN
1 ~-La fiche technique joue un réle inportant pour |le maintien des
st andards de qualité.
Cel a suppose une information conpl é&te et précise.
TRAVAI L A FAI RE

Anal ysez | a fiche techni que en annexe 1 "TOURTE CAPRI CE"

A |l'"aide de |'annexe 2, présentez une fiche plus conforne aux attentes

prof essi onnell es. (Ne pas valoriser la fiche)

2 Pr ésent ez AUGUSTE ESCOFFI ER

son époque, ses activités, ses actions particuliéres, ses publications.
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FICHE TECHNIQUE

ANNEXE 1
TOURTE CAPRI CE BASE |CODE FI CHE
DESCRI PTI F
Abai sses rondes superposées de pate
feuilletée garnie d' une farce nous-
seline de volaille a la créne, de PHOTG
| angue écarl ate et de chanpi gnons
hachés (norilles ... )
Acconpagner d' une sauce porto.
TECHNI QUES DENREES PHASES
Nat ur e UA Bl C D
A/ FEUI LLETACES
Chai r de di nde KG 0, 25
Détrenpe + beurre Beurre KQ@o, 25 0, 05
Donner 6 tours Langue
Faire | es abai sses écarl ate KG 0,1
Morilles
B/ FARCE MOUSSELI NE déshydr at ées KG 0,1
Creme fraiche L 0, 25
Chai r hachée Per si | B 0, 25
Mont er sur gl ace, Cr éner, Carottes KG 0, 10
Assai sonner Fond de veau |ié L 1
Porto L 0,1
C/ SAUCE - GARNI TURE oeufs (jaunes) P 1
Ceufs (bl ancs) P 2
Suer | a brunoi se, carottes, O ghons KG 0,1
oi gnons.
Mouiller fond lié. Cuire 30
Aj out er porto.
Mont er au beurre.
Tailler |a |langue en
j ul i enne.
Hacher | es chanpi gnons/
DY MONTACE - FIN TION
Garnir |'abai sse du dessous
Recouvrir et cuire.
Dr essage Points délicats Tot al denr ées 0.00 F
ASS 10 % 0.00 F
CQUT TOTAL 0.00 F
COUT PORTI ON 0.00 F
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vous étes enployé(e) dans | e service économat d' un hoétel -restaurant

BACCALAUREAT TECHNOLOGQ QUE
HOTELLERI E
SESSI ON 1996

SUJET 1 - TECHNOLOG E RESTAURANT

étoiles et vous occupez |le poste "réceptionnaire de marchandi ses”.

1 - Résunez |'essentiel de votre fonction.

2 - Expliquez le principe de valorisation des stocks par

noyen pondér é.

3 - Reliez par une fleche les nets et les vins formant |e neilleur accord.

Cette feuille sera jointe a votre copie.

METS

CHOUCROUTE

BOEUF BOURGUI GNON
AGNEAU DE PAUI LLAC
CASSOULET

BQUI LLABAI SSE

FONDUE SAVOYARDE
TARTE TATIN

FO E GRAS DES LANDES

ROQUEFORT

VI NS

MAURY

CAHORS

GEVREY CHAMBERTI N
VOUVRAY

SAUTERNES

CREPY

RI ESLI NG

HAUT MEDCC

COTES DE PROVENCE
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