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TECHNOLOGIES

Vous étes recruté(e) en qualité d'employé(e) polyvalent(e) a I'hotel-restaurant "LE BURGONDE".
Monsieur BOURGOGNE, directeur et propriétaire de I'établissement, vous demande de renforcer les
équipes de restauration-hébergement en fonction des besoins liés aux variations de l'activité.

Avant de répondre aux questions des trois dossiers vous prendrez connaissance de la fiche signalktique
ci-dessous :

FICHE SIGNALETIQUE DE LETABLISSEMENT

BAR HOTEL-RESTAURANT "LE BURGONDEPY
La Toison d'Or
21000 DIJON
Tél/Fax -03 80 41 42 43
Mail : Burgonde@hétel. fr
Entreprise indépendante ouverte toute |'année.

ENVIRONNEMENT

L'établissement se situe dans un parc d'activité économique a I'entrée de la ville de Dijon. A proximité -
plan d'eau, golf, tennis, circuit de formule 1.

PRESTATIONS CHAMBRES

56 Chambres, toutes équipées de salle de bains avec W-C séparés, mini-bar, télévision satellite, air
conditionne.

Tarifs affichés : Chambre individuelle 350,00 F. (53,36 Euros)
Chambre double 410,00 F. (62,50 Euros).

PRESTATION RESTAURATION

Un restaurant traditionnel de 80 couverts. Projet de création d'une cafétéria.

AUTRES PRESTATIONS

2 Salles de réunion pour 100 personnes.

Votre directeur désire augmenter son taux d'occupation pour les fins de semaine et il envisage d'accueillir
des groupes de touristes étrangers.

Le programme d'activités touristiques prévoit des visites culturelles ainsi que la découverte des produits,
des vins et des fromages de la région.

Monsieur BOURGOGNE vous demande de participer a la mise en place de ces prestations.

Code épreuve : HOTSATM El Sciences appliquées et Technologies - Btn Hbtellerie  Page 7/11



CUISINE

(POCUMENTA REMETTRE AVEC LA COPIE -DUREE INDICATIVE 20 MINUTE

Actuellement, la cuisine n'utilise que des produits bruts. Le stockage des produits est effectué en
respectant la [égislation en vigueur. Les locaux sont structurés en différentes zones (préparations
préliminaires, préparations froides, cuissons ... ).

L'accueil régulier de groupes implique de modifier I'organisation de la production.

Travail a faire

Question 1 (2 points)

Quel est ce concept de production actuel ?

Question 2 ( 6 points)

Proposer un autre concept permettant de faire face a cette nouvelle situation. Justifier votre réponse.

Question 3 (12 points)

Citer les incidences sur la production de l'utilisation des produits alimentaires intermédiaires en complétant

le tableau ci-dessous.

INCIDENCES TECHNIQUES

INCIDENCES FINANCIERES

INCIDENCES SANITAIRES
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RESTAURANT

(DOCUMENT A REMETTRE AVEC LA COPIE - DUREE INDICATIVE 20 MINUTE

Afin d'accueillir des groupes d'autocaristes, Monsieur BOURGOGNE envisage de créer une cafétéria dans
son établissement.

Il vous demande de réfléchir sur les différents systémes de distribution existants.

Travail a faire
Question 1 ( 2 points)

Citer les différents systemes de distribution en libre-service

Question 2 (3 points)

Citer les avantages et les inconvénients d'un libre-service linéaire

Question 3 (15 points)

Dans le cadre de I'accueil de groupes de touristes étrangers, Monsieur BOURGOGNE a décidé de
modifier ses cartes. Compléter les tableaux suivants
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RESTAURANT

(DOCUMENT A REMETTRE AVEC LA COPIE - DUREE INDICATIVE 20 MINUTES

- VINS:
, COULEURET
APPELLATION REGION ET SUBDIVISION CARACTERISTIQUES
AVEL COTESDU RHONE ROSE SEC

MERIDIONALES

MONTBAZILLAC

BONNEZEAUX

COTE ROTIE

POMMARD

SAINT CHINIAN

- AUTRESBOISSONS:

DENOMINATION

PRODUIT DE BASE

GROUPE DE BOISSONS

MARTINI

VIN BLANC

VERMOUTHS

BYRRH

CALVADOS

BANYULS

VODKA

AVEZE

- FROMAGES:

APPELLATION

FAMILLE

REGION D'ORIGINE

CAMEMBERT

Pdle molle a croite fleurie

NORMANDIE

ROCAMADOUR

MAROILLES

SALERS

CHAOURCE

BEAUFORT
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HEBERGEMENT

(DOCUMENT A REMETTRE AVEC LA COPIE - DUREE INDICATIVE 20 MINU

Travail a faire
Question 1 (16 points)

En I'absence du chef de réception, votre directeur vous demande de compléter la feuille de situation pour
la journée du 8 juin.

a) Indiquer la formule de calcul des indicateurs suivants : Taux d'Occupation, Indice de Fréquentation,
Prix Moyen Chambre.

b) Compléter la feuille de situation ci-dessous.

Feuille de situation journaliere du 08 juin 2001

JOURNEE DU 08 JUIN JOUR mois
CHAMBRES LOUEES 30
TAUX OCCUPATION 65,17%
CLIENTS LOGES 48
INDICE DE FREQUENTATION 1,39
CHIFFRE D'AFFAIRES LOCATION 10900
CHIFFRE D'AFFAIRES TOTAL 21504 193600
PRIX MOYEN CHAMBRE 392 francs
REVENU CHAMBRE 194,64 francs
Arrivées 3 180
DUREE MOYENNE DE SEJOUR | ..o,

Question 2 (4 points)

Citer quatre fonctions du (de la) chef de réception ?
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