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° 16

Thème : le nouveau produit

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.

· Expliquez les raisons du lancement de nouveaux concepts en restauration, en hôtellerie

et les causes d’échec de certains d’entre eux.

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

- gamme,

- marque,
- études de marché.
ANNEXE SUJET n° 16

Thème : le nouveau produit

En partenariat avec Barilla   Ibis lance le Café Pasta & Cie
Source : L'Hôtellerie Restauration n° 2915 Hebdo 10 mars 2005

Après le Café Bière & Cie, le Café Sud & Cie, le Café Bistrot…, la chaîne 2 étoiles élargit encore ses concepts de restauration. Dernier-né de sa gamme, le Café Pasta & Cie propose une offre composée essentiellement de pâtes Barilla.

Vous avez certainement une bonne mémoire. Alors, vous vous souvenez sûrement de ce message publicitaire : "Des pâtes, des pâtes, oui mais des P…" Sauf que cette fois-ci, ce sont des pâtes signées Barilla que vous pouvez déguster au Café Pasta & Cie de chez Ibis. La chaîne 2 étoiles du groupe Accor vient en effet de s'associer avec le numéro 1 mondial des pâtes alimentaires. Une rencontre qui a donné naissance à un concept de restauration inédit en hôtellerie.
Avouons-le d'emblée, si vous n'aimez pas les pennes, spaghettis et autres nouilles de blé dur, ce ne sera sans doute pas votre cantine préférée. En revanche, si vous êtes amateur, il n'y a pas de doute possible. Le Café Pasta & Cie, vous allez en redemander. Et pour cause ! Les deux « associés » ont travaillé main dans la main pour mettre au point cette formule. Résultat : la carte est courte, mais sympathique. Quant aux produits servis, la qualité est irréprochable. Autre avantage qui ne gâche rien à l'affaire, le prix est fort abordable : la pasta du jour est affichée à 10 Euros, tandis que le plat de pâtes ne dépasse pas les 8 Euros, et les fromages et desserts à 5 Euros… 
Le succès ne s'est évidemment pas fait attendre. Testé depuis le 14 octobre dernier à l'Ibis Paris Berthier, porte de Clichy, le premier Café Pasta & Cie réalise déjà de jolies performances avec une moyenne de 90 couverts par soir (le principe du Café : ouvert exclusivement le soir et accessible aux résidents). "Cela n'est pas très étonnant ! Les pâtes sont des produits transgénérationnels", indique Jean-Paul Philippon, directeur général Ibis-France. Et de poursuivre "La marque Barilla, clairement affichée sur la carte, constitue en outre un gage de fiabilité pour les clients." 

À propos de carte justement, de quoi se compose-t-elle concrètement ? Eh bien, de 4 pâtes simples : des tagliatelles aux oeufs, des spaghettis, des farfalles et des pennes. Ces dernières s'accompagnent de 5 sauces au choix, à l'accent résolument italien, que sont la Pomodoro, la Carbonara, l'Arrabiata, la Bolognese et enfin la Pesto alla Siciliana. Parallèlement, il y a aussi la possibilité de commander une pasta du jour (pâte gratinée du type raviolis, lasagnes…). Sans oublier également 5 entrées (antipasti de légumes marinés…) et 5 desserts (tiramisu, sablé aux figues…). Le tout complété par un risotto de coquillages et une grillade. De quoi régaler petits et gros appétits…
De quoi également satisfaire les équipes opérationnelles. Le concept Café Pasta & Cie est de fait très simple à gérer. "Les pâtes, précuites, présalées et congelées pâte par pâte", sont conditionnées en portions individuelles. Pour confectionner un plat de pâtes en sauce, il suffit d'à peine plus d'une minute. Qui plus est, ce dernier est réalisé devant le client sur un comptoir équipé d'un cuiseur de pâtes et de plaques à induction. Animation garantie ! Tout comme la sécurité alimentaire et le suivi du produit. Ce qui, par les temps qui courent, constitue un avantage concurrentiel évident.
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