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Section 

HÔTELLERIE – RESTAURATION 
 

Option 
Sciences et technologies des services en hôtellerie et restauration 

 

Épreuve d'admissibilité 1 
 
L'épreuve consiste en l'exploitation d'une étude de cas mobilisant les compétences et 
connaissances du candidat en matière de culture professionnelle. Le dossier documentaire de 
l'étude de cas aborde les domaines relevant de : 
 
- l'économie et de la gestion hôtelière ; 
- la production de services en hôtellerie restauration dans le champ disciplinaire choisi lors de 
l'inscription : STC ou STS. 
 
L'épreuve a pour objectif de vérifier les connaissances disciplinaires du candidat dans les 
disciplines qui relèvent d'une part, de l'option choisie, et d'autre part de l'économie et de la gestion 
hôtelière (économie, droit, management opérationnel des équipes d'hôtellerie, mercatique des 
services, gestion des activités d'hôtellerie-restauration, tourisme). 
 

 
Durée : 5 heures 

____ 
 

L’usage de la calculatrice est autorisé dans les conditions relevant de la nouvelle circulaire 
du 17 juin 2021 BOEN du 29 juillet 2021. 

 
L’usage de tout ouvrage de référence, de tout dictionnaire et de tout autre matériel 

électronique est rigoureusement interdit.  
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Vous trouverez ci-après les codes nécessaires vous permettant de compléter les rubriques figurant en en-
tête de votre copie. Ces codes doivent être reportés sur chacune des copies que vous remettrez. 
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 « LA CASERNE CHANZY »  
 

 
Dès que le sujet vous est remis, assurez-vous qu’il est complet. L'énoncé est composé de 
deux parties comprenant chacune deux dossiers. Pour une meilleure compréhension du cas, 
il est conseillé de les traiter dans l'ordre de présentation. 
 
 

 Dossiers à traiter Pages 

Dossier 1 Menu d’oreillers 3 

Dossier 2 Parcours dégustation « MY Bulle’time »  3 

Dossier 3 Évolution de la stratégie 3 
 

Dossier documentaire  Pages 

Document 1 Fiche de l’établissement « La Caserne Chanzy » 4 

Document 2 Données commerciales et économiques 5 

Document 3 Profil de la clientèle - La Caserne Chanzy 6 

Document 4 Étude concurrentielle du marché rémois 7 

Document 5 Organisation du service des étages 8 

Document 6 Extrait de la facture d’achat des oreillers  8 

Document 7 Mille Oreillers : un vrai menu d'oreillers au Peninsula Paris   9 

Document 8 Extrait du catalogue Mille Oreillers 9 

Document 9 Extrait du catalogue professionnel Richard 10 

Document 10 Offre « MY Bulle’time » 11 

Document 11 Le sans alcool : une réponse aux nouvelles envies des clients 12 

Document 12 Un produit né du savoir-faire français – L’équilibre French Bloom 13 

Document 13 Les moments de consommation au restaurant 13 

Document 14 Les grandes mutations de l'hôtellerie de luxe en France : tendances 
et innovations 2025 

14 

 
 
Le sujet est librement inspiré d’une entreprise réelle. Pour les besoins de l’épreuve, les 
données ont été modifiées, complétées et adaptées. De ce fait, elles ne correspondent plus 
à la réalité même si elles restent cohérentes.  
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« LA CASERNE CHANZY » 
 

 
La Caserne Chanzy, installée à Reims dans le département de la Marne en région 
Grand-Est est une des adresses Autograph Collection du groupe Marriott. Cette marque 
hôtelière regroupe 340 hôtels haut de gamme, sélectionnés sur leur histoire, leur 
singularité et profondément ancrés dans le tissu local. 
 
La caserne Chanzy est un hôtel et spa 4 étoiles, situé sur la place du parvis de la 
cathédrale Notre-Dame (inscrite à la liste du patrimoine mondial de l’UNESCO).   
 
Le bâtiment est un lieu chargé d’histoire. Inauguré en 1926, il hébergeait la caserne des 
pompiers de la ville de Reims qui fut transférée à l’extérieur de la ville en 1993. La 
bâtisse, héritage architectural Art Déco qui marque la reconstruction de Reims dans les 
années 1920, est devenue en 2019 La Caserne Chanzy - hôtel et spa. La façade 
extérieure a été restaurée à l’identique et le bas-relief « sapeurs-pompiers », situé sur 
la devanture, conservé.  
 
Un soin particulier a été apporté à la décoration intérieure, en cohérence avec l’histoire 
du bâtiment. Les services proposés, l’aménagement des chambres et les équipements 
ont été conçus pour être à la hauteur des exigences de la clientèle du groupe Marriott.  
 
Le restaurant gastronomique de l’établissement, « La Grande Georgette », propose des 
plats « Fait Maison » à base de produits frais, locaux et de saison.  
La Caserne Chanzy est également dotée d’un bar à champagne avec 450 références, 
d’un jardin d’hiver et d’un espace bien-être. 
 
L’établissement propose ainsi un séjour unique en Champagne, dans un cadre haut de 
gamme qui jusqu’à ce jour séduit la clientèle.   
 
Cependant l’arrivée d’un nouvel hôtel sous l’enseigne TRIBE (marque lifestyle du 
groupe Accor), situé à moins de 15 minutes à pied de l’hôtel « La Caserne Chanzy », 
modifie l’intensité concurrentielle dans le centre-ville de Reims.  
 
Pour défendre leur place sur le marché, les dirigeants souhaitent déployer une nouvelle 
stratégie de ciblage fondée sur la personnalisation de l’expérience client.  
 
Deux axes sont à l’étude : la création d’un « menu d’oreillers » dans les étages ; et d’un 
parcours de dégustation « MY Bulle’time » au bar de l’hôtel.   
 
 
Vous êtes chargé(e) de les conseiller en traitant les trois dossiers suivants :  

 
Dossier 1 – Menu d’oreillers 
Dossier 2 – Parcours dégustation « MY Bulle’time »  
Dossier 3 – Évolution de la stratégie   
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Dossier 1 – Menu d’oreillers 

 
Afin de renforcer l’expérience client, les dirigeants souhaitent personnaliser les services en 
chambre, à travers la mise en place d’un menu d’oreillers. La gouvernante s’est intéressée à 
la proposition commerciale de la société « Mille Oreillers ». Elle retient comme hypothèse un 
taux de prise de 25%.   

 
1.1. Réaliser et justifier une sélection qualitative et quantitative des oreillers à intégrer dans 

ce menu.  
 
1.2. Présenter l’organisation à mettre en place pour intégrer ce menu dans le parcours 

client.  
 
1.3. Indiquer l’impact de ce menu sur le coût de revient d’une chambre.  
 
1.4. Discuter le choix de proposer gratuitement ce menu à la clientèle.  

 
1.5. Expliquer en quoi ce menu d’oreillers peut constituer un avantage concurrentiel pour 

la Caserne Chanzy.  
 

 

Dossier 2 – Parcours dégustation « MY Bulle’time » 
 
Les dirigeants veulent également dynamiser l’activité du Bar à Champagne et mettre en 
valeur l’ensemble de la carte des boissons. Ils ont l’idée de commercialiser un parcours de 
dégustation personnalisé, appelé « MY Bulle’time », matérialisé par un carnet de dégustation 
de trois références de boissons.  
 

2.1. Concevoir le contenu du carnet permettant de guider le client dans ses dégustations.  
 
2.2. Proposer et justifier un prix de vente pour cette nouvelle offre.  
 
2.3. Expliquer le rôle du personnel en contact dans l’expérience de dégustation vécue par 

le client détenteur de ce carnet.  
 
 

Dossier 3 – Évolution de la stratégie 
 
Les membres du conseil d’administration de la Caserne Chanzy vous demandent de leur 
présenter une synthèse de votre étude afin d’éclairer leur prise de décision stratégique.  
 

3.1. Discuter la pertinence de personnaliser ces services au regard des nouvelles 
tendances de consommation et de la segmentation actuelle de la Caserne Chanzy.  

 
3.2. Présenter d’autres moyens concrets permettant à l’hôtel de tendre vers une 

hyperpersonnalisation de ses services. 
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Document 1 – Fiche de l’établissement « La Caserne Chanzy » 
 
LE LOBBY 
Dès l’entrée de l’hôtel, on retrouve dans le lobby des matériaux tels que le bois, le béton et 
la pierre. Un ensemble design et épuré, où un camaïeu de verts s’invite par endroits et 
rappelle le domaine viticole. Le champagne se distingue à travers différentes touches d’or, 
qui apportent de la lumière et vont venir réveiller les sens des hôtes.  
 
LES CHAMBRES ET SUITES 
L’hôtel compte 89 chambres, réparties en quatre catégories 
:  

- 62 chambres Deluxe,  
- 17 chambres Executive,  
- 3 chambres en Duplex, 
- 7 Suites.  

La moitié d’entre elles offre une vue imprenable sur 
la cathédrale.  

 
La décoration des chambres et suites a été pensée pour s’accorder avec la thématique du 
lieu : une moquette avec des motifs en ligne brisée évoque les vues aériennes des vignes, 
des luminaires suspendus en verre représentent des bouteilles de champagne, une palette 
d’or, de vert et de beige pour rappeler celle de la région. Le lit est niché dans une alcôve qui 
accueille en son fond la tête de lit capitonnée.  
 

LE BAR À CHAMPAGNE 
Dans le lobby de l’hôtel, résidents et visiteurs peuvent 
déguster un verre au Bar à Champagne. La carte des vins 
et champagnes propose un choix unique de plus de 1000 
références, dont 450 uniquement pour les champagnes, 
disponible à toute de la journée. Parmi cette sélection 
figurent des champagnes d’exception, rares et inédits, à 
découvrir dans le cadre raffiné de La Caserne Chanzy. 
 

 
SE RESTAURER À LA GRANDE GEORGETTE 
Le restaurant gastronomique avec cuisine ouverte peut accueillir jusqu’à 80 couverts et est 
ouvert à la clientèle extérieure. Il est ouvert midi et soir toute l’année. Son nom “La Grande 
Georgette” fait référence à la tradition qui existait à la fin des années 20 : donner à la grande 
échelle le prénom de l’épouse du capitaine de la caserne. 
 
UN SPA DEEP NATURE 
La Caserne Chanzy s’est associée à la marque française Deep Nature pour proposer aux 
hôtes et rémois un espace bien-être de 450 m2 en partenariat avec la marque de cosmétique 
Vinésime, qui représente toute la magnificence de la vigne et du travail de l’homme et met 
cette richesse du végétal et du savoir-faire au service de la beauté 
 
SALLE MODULABLE PRIVATISABLE  
Une grande salle modulable de 70 m2 peut être privatisée pour organiser des séminaires, 
des réunions d’entreprises et des événements privés. 
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Document 12 – Un produit né du savoir-faire français - L'équilibre French 
Bloom  
 
Fruit d'années de recherche et de développement, ce pétillant sans alcool 
récompensé, allie innovation technique et savoir-faire traditionnel. Fabriqué à 
partir de chardonnay français désalcoolisé et d'ingrédients naturels et 
biologiques tels que le citron, French Bloom est à la fois végan, sans sucre 
ajouté ni sulfites, et faible en calories. Idéales pour célébrer et déguster, les 
cuvées sans alcool French Bloom Blanc et Rosé offrent un goût frais et 
sophistiqué. 
Brut Blanc 29 € TTC - Brut Rosé 34 € TTC - Extra Brut 49 € TTC 

Source : www.frenchbloom.com Date de consultation : septembre 2025 
 
Document 13 – Les moments de consommation au restaurant 
L’alimentation des Français évolue avec les nouvelles générations de consommateurs, aussi 
bien à leur domicile qu’en dehors.  
Bien que le modèle alimentaire français reste très traditionnel étant donné l’attachement de la 
population à son patrimoine gastronomique et culturel, on assiste depuis plusieurs années à 
une déstructuration des repas et à une montée des prises alimentaires alternatives. En effet, le 
consommateur est de plus en plus pressé, consomme plus vite et recherche, en restauration, à 
consommer « où il veut, quand il veut et comme il veut ». 
Les offres à partager présentent justement une alternative recherchée par les consommateurs, 
désireux de convivialité et de liberté. […] 
Gira a recensé les différents moments de consommation en restauration hors domicile, sur 
lesquels les restaurateurs peuvent travailler pour diversifier leurs chiffres d’affaires, ou faire vivre 
un lieu de restauration tout au long de la journée : 
 

 Le déjeuner et le dîner sont les moments historiques sur lesquels travaillent principalement les 
restaurateurs. Le traditionnel entrée-plat-dessert a été supplanté par entrée-plat ou plat-dessert, 
voire par un plat unique. Cette déstructuration peut varier selon le moment de la journée, mais 
c’est sur les repas du midi en semaine qu’elle prend le plus d’ampleur. Un repas à trois items 
est, en effet, devenu trop lourd et trop long à consommer pour un client actif. […]  
 

 Le petit déjeuner et l’encas du matin sont des moments de consommation qui prennent de 
l’ampleur notamment dans les grandes agglomérations. À l’instar des pays anglosaxons, les 
Français commencent à s’intéresser à ce type d’offre, qui se tourne généralement vers des 
produits type coffee shop, cafés, boissons gourmandes et produits sucrés. 
 

 La pause gourmande est une offre sucrée d’après-midi qui peut être consommée dans des 
établissements spécialisés comme des salons de thé mais aussi dans des cafés-restaurants 
ouverts tout au long de la journée. Cette offre doit être attractive pour attirer le consommateur 
sur un moment alternatif. […]  
 

 L’encas de nuit est un moment de consommation bien spécifique, c’est un marché de niche à 
destination d’une clientèle loisirs, en sortie de cinéma ou de concert par exemple. La 
restauration rapide thématisée type tacos ou kebab est particulièrement adaptée à ce moment 
de consommation. 
 

 L’afterwork est quant à lui un moment de consommation hybride qui se situe entre le frigo vide 
et le dîner. […] C’est un repas alternatif généralement festif et propice à la consommation de 
produits à partager (planches, tapas…). 

Source : Giraconseil.fr actualisé 2025 




