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° 3

Thème : La stratégie

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.

· Exposez pourquoi et comment les hôteliers ou les restaurateurs intègrent la notion d’environnement dans leur démarche mercatique. 

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

·  stylique,

·  qualité,

·  communication institutionnelle.

ANNEXE SUJET n° 3

Thème : La stratégie

Bonnes pratiques
Source : brochure McDonald’s distribuée dans les restaurants 

Toute activité économique génère un impact sur l’environnement. McDonald’s en est conscient et travaille depuis de nombreuses années à limiter cet impact en pleine association avec ses équipes et ses fournisseurs jusqu’au monde agricole. Ces actions s’inscrivent dans les « Bonnes pratiques » de McDonald’s autour de cinq engagements pour l’environnement.

1. Préserver les ressources naturelles en privilégiant l’utilisation de matériaux renouvelables ou recyclés

2. Favoriser la valorisation des déchets

3. Limiter nos consommations d’eau et d’énergies

4. Diminuer les nuisances occasionnées et améliorer notre intégration paysagère

5. Associer nos fournisseurs à notre démarche

Préserver les ressources naturelles en privilégiant l’utilisation de matériaux renouvelables ou recyclés

McDonald’s privilégie l’utilisation de produits papetiers recyclés pour ces emballages. À ce jour, près de 90% de nos emballages sont en papier/carton et la majorité des ces emballages papier/carton contiennent plus de 72% de fibres recyclées.

À titre d’exemple, les boîtes sandwich, les cornets de frites, les boîtes Happy Meal sont constitués à 72% de matières recyclées.

Les serviettes et les sets à plateau sont en papier recyclé à 100%.

En parallèle, McDonald’s a entrepris il y a plusieurs années une politique de réduction du poids de ses emballages pour limiter leur impact sur l’environnement. En 3 ans, cette démarche a permis d’économiser plus de 5 000 tonnes de papier, 290 tonnes de plastique et 200 tonnes de carton.

Enfin l’utilisation de matériaux renouvelables commence dès la construction des restaurants. McDonald’s a souhaité promouvoir les structures en bois dans la construction d’une partie de ces restaurants. Le bois de construction est un matériau renouvelable qui permet la réduction d’émission de gaz à effet de serre. À ce jour, la moitié de nos restaurants avec un service au volant (drive) possède une structure en bois qui provient des Vosges et d’Europe du Nord.

Diminuer les nuisances occasionnées et améliorer notre intégration paysagère

Pour certains de nos restaurants, une étude acoustique est réalisée préalablement à notre implantation. Si des problèmes sonores, ou des diffusions d’odeur de cuisson sont détectés, des équipements spécifiques sont alors installés afin de réduire les éventuelles nuisances.

Nous avons également modifié l’architecture de nos façades, ceci afin de respecter le style d’ambiance des lieux dans lesquels nous nous implantons. Comme la majorité de nos restaurants disposent d’un parking, nous mettons également un point d’honneur à créer et entretenir des espaces verts.

Enfin, tout en comptant sur la bonne volonté de chacun, nos équipiers effectuent des rondes de nettoyage autour des restaurants, régulièrement dans la journée. Cette procédure contribue à l’élimination des emballages jetés sur la voie publique.
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