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° 2

Thème :  La démarche mercatique
Une boutique gourmande pour Suitehotel

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 questions ci-dessous. Votre exposé traitera ces questions 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 formes d’études de marché. Tous les hôteliers restaurateurs doivent - ils satisfaire à « l’absolue nécessité d’écouter les clients » ?

· Expliquez  et illustrez les termes et/ou expressions suivantes.

- veille mercatique,

- besoin,

- plan de marchéage.

ANNEXE SUJET n° 2

Thème :  La démarche mercatique

Une boutique gourmande pour « Suitehotel »

Source :  L’Hôtellerie octobre 2003

Pour répondre aux besoins de liberté de ses clients, la dernière-née du groupe ACCOR a entièrement revu son offre de restauration. Baptisé « Boutique Gourmande », le concept fonctionne 24H/24 en libre-service.
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[image: image2.jpg]pres une promioro
expérience peu con-
cluante avec la dis-
tribution  automa-
fique, la benjamino du grou-
pe Accor vient aujourdhui
@6quiper enscmble do son
réseau do sa ‘propre’ petite
Boutique Gourmande. Maté-
rialisé par doux grandes o
moires réfrigérdes accom-
pagnées d'un petit présentoir &
épicerie stche, ce concept do
snaking haut de gammo est
moins que I'on puisse dire
révolutiomnaire, comparative-
ment & Poflie restauration pra-
tiquée en général dans 'ho-
tollorio 3 stoiles. D'autant plus
fortement qu'il propose un
aceds 24 /24, Lo tout en libro-
seivice.
“Liée consiste en fait & ce
que e client accéde d cet espa-
ce courmand i tout moment
de [} journée ou de la nuit. Un
pes| comme s'il allait se ser-
vir dans le rigo de la maison’
explique Valérie Largillibre,

directrice du Suitehotel do
Rueil-Malmaison. Et d'ajou-
ter : “L'homme ou la femme
daffuires peut ensuite dégus-
ter le tout dans sa suite ot il
dispose des éléments néces-
saires pour remetre en tem-
pérature, le cas échéant, les
plats choisis.”

Question produits les clients
peuvent aisément y trouver lour
bonheur. A commencer par Lo
kits gourmets (foie gras, s
dines, saumon famé ou froma-
go),tous agréments d'un verre
de vin ot dun accompagnement
culinaire spécifique du type
confiture de figucs.

Prix affichés abordables
Un peu moins faim ? Un choix
do soupos fraiches, un plateau
de minisandwiches, dos salades
composées ou bien encore des
‘yaouris fermiers, quelques des
orts ‘Marie Marin’, dos bis-
cuits sucrés ot salds... satis-
foront los plus petits apptits
Tout comme le kit petit-déjeu-

ner comprenant : un G
orange mandarine, des com-
flakes et du lait, d’une portion
de fromage, bourre d'Isigny,
confifure de fraises, confit do
chocolat,nectar d'orange, un jeu
de couverts en bois, pain et
roissant frais. Lo tout & des
prix tros abordables puisque
Ies kits gourmets ne dépassent.
pas les 11 € TTC, tandis quo
Les hoissons (jus de fruits Miliat
par exemple) s'dlavent lout au
plus 2 3 € TTC, et le pett
déjouncr & 8 € TIC.
Lo succes de cetto nouvelle for-
mule ne s'est dailleurs pas fait
attendre. “Depuis Uouverture
en juin dernier, les receites de
la Boutique Gourmande ont
atteint 15 000 €, soit 6 € par
chambres vendues”, commen-
te avec enthou
Largilitre. Voila une nouvelle
fois la preuve éclatante do I'ab-
solue nécessité d'éo
clionts, et de s'y adapter: A bon
entendeur, safut |
c.cosson
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