L'épreuve vise à évaluer les capacités du candidat à :

- maîtriser les connaissances relatives à :

. la politique et/ou la stratégie de l'entreprise hôtelière ;

. l'analyse du marché hôtelier ;

. la connaissance du consommateur et son comportement ;

. l'ensemble des variables mercatiques, prises isolément ou intégrées au plan de marchéage ;

- mobiliser ses connaissances pour exploiter le ou les documents qui lui sont fournis ;

- illustrer ses connaissances par des exemples récents tirés de l'environnement professionnel hôtelier et touristique ;

- communiquer avec la commission d'interrogation.

Le déroulement de l'épreuve ponctuelle comporte les phases suivantes :

- remise au candidat d'un ou plusieurs documents d'actualité et/ou professionnels correspondant au thème d'étude proposé, accompagné de questions d'élargissement et/ou d'approfondissement ;

- exposé sur le thème d'étude (15 minutes maximum) ;

- interrogation.

SUJET n° 5

Thème : Le plan de marchéage 

À l'aide de vos connaissances théoriques et pratiques, de votre culture mercatique, de vos acquis professionnels et de la documentation jointe, il vous est demandé de présenter un exposé structuré répondant aux travaux à faire ci-dessous. Votre exposé les traitera dans l’ordre qui vous convient. Les explications de vocabulaire seront, dans la mesure du possible, intégrées à votre exposé.

· Exploitez le document fourni en annexe et présentez-le de façon structurée dans le cadre du thème proposé.

· Présentez les différentes actions de communication que peut mener un hôtelier ou un restaurateur à l’occasion de l’ouverture de son établissement. Précisez si ces actions diffèrent de celles menées à l’occasion de la réouverture de l’établissement après des travaux d’embellissement.

· Expliquez et illustrez les termes et/ou expressions suivants :

·  relations publiques

·  “one to one” ou mercatique personnalisée

·  stylique (design).
ANNEXE SUJET n° 5

Thème : Le plan de marchéage

Un hôtel au naturel

Source : L’Industrie hôtelière – avril 2004

Exploitants d’un petit hôtel 2**  de 10 chambres à Cagnotte, village au sud de Dax, les Demen décident de changer d’établissement afin qu’Annie, le chef de la famille puisse développer sa cuisine dans une structure plus importante. Les événements s’enchaînent alors. « Nous avons appris que la municipalité d’Hagetmau rénovait un site naturel et voulait y installer un hôtel-restaurant avec un exploitant. Nous nous sommes présentés et nous avons été retenus » , résume Jacques Demen.

Nous avons choisi un architecte, Eric Raffy, qui intègre parfaitement l’hôtel-restaurant à son environnement de verdure et d’eau.

Entre terre et mer

Le verre, le bois et la pierre constituent le trio des matériaux dominants. Le but étant de laisser passer un maximum de lumière pour ouvrir le bâtiment sur la nature. De l’extérieur, des influences scandinaves,  asiatiques, voire      canadiennes, ou encore locales peuvent être perçues. Et dès que l’on entre dans les couloirs, on s’imagine au large, sur un paquebot. Cette impression est renforcée par la piscine intérieure avec vue sur le ciel. La beauté de la structure a attiré les magazines d’architecture du monde entier. Cette exposition médiatique a d’ailleurs amené du monde à l’hôtel.

Un financement original

La ville a investi dans les murs que les Demen rachètent petit à petit. Après trois ans d’existence, l’hôtel 3*** affiche un taux d’occupation aux alentours de 45-50% sur 365 jours d’ouverture. L’été dernier, il a dépassé les 70%. Les chambres doubles « standard » aux tons chauds sont louées entre 60 € hors saison avec vue sur la forêt et 75 € en saison  avec vue sur les lacs. Une salle de séminaire modulable est disponible et l’hôtel offre également d’autres avantages comme l’air conditionné, un parking privé, un bar, un terrain de tennis privé, la location de vélos, une héli-station et l’organisation de séjours à thème avec cours de cuisine, circuits pédestres ou à vélo…

Une table gastronomique

Le restaurant ouvert sur le lac, peut recevoir jusqu’à 200 personnes en banquet, mais a été conçu pour servir une soixantaine de repas gastronomiques. Annie Demen est entourée d’une brigade de cinq personnes en cuisine et d’une équipe  équivalente en salle. Sa cuisine est empreinte de terroir et compte une part importante de plats à base de poisson, produit qu’elle aime particulièrement travailler. Certains de ces plats illustrent bien cette tendance : Poêlée de Saint-Jacques sur paillasson de topinambours et cèpes, Croustillant de daurade et nems de légumes.

Parallèlement à la carte, il est possible, de créer son menu parmi une sélection de plats. Les prix débutent alors à 17 € et atteignent 36 € pour l’entrée, suivie de deux plats et d’un dessert. Un menu de la mer et un menu du terroir sont aussi proposés à 32 € chacun.

Le restaurant réalise 2/3 du chiffre d’affaires de l’établissement. Le ticket moyen, vin compris est évalué à 45 €. « Nous développons une clientèle locale petit à petit «  explique Jacques Demen. Une chose est sûre, le cadre sert la cause de la famille Demen. Mais celle-ci se donne les moyens de le lui rendre et les clients, chaque année plus nombreux apprécient.
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