L'épreuve vise a évaluer les capacités du candidat a :
- maitriser les connaissances relatives a :
. la politique et/ou la stratégie de I'entreprise hoteliere ;
. I'analyse du marché hételier ;
. la connaissance du consommateur et son comportement ;
. I'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 I'environnement professionnel hételier et
touristique ;
- communiquer avec la commission d'interrogation.

Le déroulement de I'épreuve ponctuelle comporte les phases suivantes :
- remise au candidat d'un ou plusieurs documents d'actualité et/ou professionnels correspondant au théme
d'étude proposé, accompagné de questions d'élargissement et/ou d'approfondissement ;
- exposé sur le theme d'étude (15 minutes maximum) ;
- interrogation.

SUJET n° 18

Théme : imaginer, créer, lancer...

A 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
exposeé structuré répondant aux travaux a faire ci-dessous. Vous les traiterez dans 'ordre
qui vous convient. Les explications de vocabulaire seront, dans la mesure du possible,
intégrées a votre expose.

e Exploitez le document fourni en annexe et présentez-le de fagon structurée, dans le
cadre du théme propose.

e Expliquez pourquoi et comment une chaine de restauration informera son réseau de
franchisés du lancement d’une nouvelle offre.
Proposez des actions a mener pour réussir ce lancement.

e Expliquez et illustrez les termes et/ou expressions suivants :
- retours clients,
- animation de réseau,

- communication hors-média.
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~ Comme une star de télé, le burger élu passe

ANNEXE SUJET n° 18

Theme : imaginer, créer, lancer...

McDO, sous pression, multiplie les nouvelles recettes (extrait)
Source : Capital - juin 2015

(2] LAONCEPTION A LA LIVRAISON AU RESTAURANT
1

kS

J - 6 mois: I’idée marketing
Une équipe de cing personnes baptisée

AOM (achats, opérations, marketing)

se réunit au siege. Sa mission: flairer

I'air du temps en analysant les retours
des clients, des franchisés, des fournis-

seurs. Sans oublier de faire un tour du

coté des concurrents. «Je les vois
observer nos restaurants», s'amuse Louis
Frack, le cofondateur de Bioburger.

Un concept de sandwich se précise alors.

Pour le Grand Chicago, il s'agissaitde / /
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/ ~ J=4 mois:lasélection -

/ Vi " delarecette gagnante \
/ / Enjonglantavec 500 ingrédients et des
‘ >/ / milliers de fiches cuisines, I'équipe AOM \
7 \/ élabore 15 puis 4 prototypes. La direction LN
/ marketing et quelques franchisés se L
T rassemblent ensuite dans la salle de \
[ dégustation du siége social afin d’élire les |
’ ‘ recettes gagnantes. «Nous gardons une |

/

réaffirmer le savoir-faire américain / / L formule assez pointue et une plus
_face al'arrivée de Burger King., ‘:\ classique pour innover sans perdre le /
~ - s grand public», explique le vice-président /
. g - marketing, Xavier Royaux. Des /
/ ingrédients représentatifs de I'idée

marketing doivent ressortir en /
notes maitresses: oignons et pickles
h.  pourle Grand Chicago. /

e

/' commandes aux fournisseurs

ala photo, retouchée sur Photoshop, pour
briller sur les «menu boards», vitrines, sets,
plateaux... Il engloutit ainsi une part des
200 millions d’euros du budget de commu- grandeur nature
nication annuel. Les équipes achats affinent Chague nouveauté est testée dans trois
Ie;ﬁ%“ﬂ?&gﬁ?: ?arﬁi zisgggef?;gn;jgg/:& | 1 .‘a‘dix restagrants, représentatifs de Ig clien-
pour une édition limitée) par les semaines / [ i f\'/?tgraﬁgsar')isgfgasg;‘s;:;zz;inu%“eviii;ﬁ:r
o gi;ZTé%?gr?fé re..llcij ig.bctfsn%inrgliisneﬂrsbre pl;erslieégg Sctégtuetl)i trgtg ggr:?;iisi) (ur;a cr; LLJ))r(izela
D o les prochains lncements. panav,” < carte). Les clients (150 auminimum)ayant |
. \_a concu le pain ayant abouti # T craqué pour la nquvequte sont interviewés
R au McBaguette . (note de godit, satisfaction globale, intention
T d’achat...). Un bureau exécutif représentant
les 340 franchisés fait sa dégustation privee y
dans un McDo a Boulogne-Billancourt. )
Une fois la recette validée, tous doivent /' /
inscrire le petit nouveau a leur carte,
mais ils peuvent en fixer le prix. g

J=-3 mois:le test
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