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Conseil en vue de la re daction du dossier de BTS 
Epreuve : Conduite et Pre sentation d,Etudes Techniques 

1 Conseils de re daction 
1.1 Structure ge ne rale du document 

• Premi`re de couverture : pre sentation de làentreprise et du th`me, a 
plastifier, noter le nom de làe tudiant, mais pas celui de làe tablissement 
scolaire dàorigine 

• Certificat de stage 
• Remerciements (a làentreprise dàaccueil et/ou aux personnes ayant suivi le 

stagiaire) 
• Sommaire pre cis et pagine  
• Le rapport de stage : re dactionnel et annexes 
• làe tude technique : re dactionnel et annexes 
• La conclusion ge ne rale 
• Planning dàactivite s 
• La troisi`me et quatri`me de couverture. 

1.2 Le rapport de stage (10 pages minimums hors annexes, 15 pages 
maximums annexes incluses) 

Plan possible (a adapter a chaque cas) 
 

1. Làentreprise dàaccueil ou tout autre type dàorganisation 
a. Situation ge ographique 
b. Activite (s) et production(s) de làentreprise 
c. Histoire-culture de làentreprise 
d. Organisation de la structure 

 
2. Le marche  de làentreprise dàaccueil (a adapter sàil ne sàagit pas dàune 

entreprise) 
a. Les clients : quantifier et qualifier les diffe rents segments 
b. Les concurrents directs et indirects (quantifier et qualifier si possible) 
c. Làenvironnement (tourisme, urbanisme, technologie, droit, ê ) 

 
3. Compte rendu du stage 

a. Les diffe rents postes occupe s 
b. Inte rˆ t du stage pour làe tudiant 

 
Mini conclusion : ouverture sur la proble matique retenue 
Annexes : a paginer 

1.3 Lèe tude technique (15 pages minimums, 20 pages maximums annexes 
incluses) 

Pour làe tude technique, vous devez concevoir une proble matique en rapport avec le 
stage que vous avez effectue . Il ne sàagit pas de re pe ter ce que vous avez de ja dit 
dans le compte rendu de stage. 
La proble matique peut prendre de multiples aspects et chaque stage, chaque 
entreprise ge n`re la sienne. 

• Elle peut correspondre a une mission que votre maıtre de stage vous a 
confie e. C,est surement la meilleure solution. 



Conseil en vue de la re daction du dossier de BTS.doc 

• Vous avez aussi vous-mˆ me mis en e vidence certaines carences dans 
làorganisation ou dans les proce dures et vous avez essaye  dàapporter vos 
solutions 

• Tout e tait parfait et dans ce cas, vous pouvez faire làe tude dàun service, qui 
re sulte dàune expe rience ve cue en milieu professionnel. 

Le th� me de l,e tude technique ne sera pas obligatoirement choisi en fonction 
de l,option pre sente e par le candidat. 
 

Le plan suivant n,est donne  qu,a titre indicatif 
 

1. De finition du sujet de làe tude ou de la proble matique retenue 
(justifier ce choix en sàappuyant sur un audit de la situation, làintervention de 
làe tudiant doit ˆ tre justifie e) 

 
2. E tude proprement dite 

Solutions propose es, solutions retenues 
Pour chaque proposition : argumenter, expliquer , chiffrer 
Pour faire ses propositions làe tudiant doit sàappuyer sur ses connaissances, 
son expe rience professionnelle et son bon sens. 

 
3. Evaluation du travail effectue  

Quels sont les re sultats obtenus apr`s la mise en place du projet ? Ou bien 
quelle est la suite que les dirigeants de làentreprise dàaccueil souhaitent 
donner au projet ? 
Les pre visions que làe tudiant aurait souhaite es pouvoir re aliser. 
 
Conclusion sur làe tude technique 
 
Annexes 

1.4 Conclusion ge ne rale 
Faire une synth`se du travail effectue  en mettant particuli`rement en e vidence ce 
que le stage a apporte  a làe tudiant et ce que làe tudiant pense avoir apporte  a 
làentreprise. 

2 Exemple de th� mes techniques ayant de ja e te  traite  
2.1 He bergement 
Ú Comment ge rer une client`le e trang`re (lorsque l'on ne parle pas bien la langue) ? 
Ú Làencadrement dàun stagiaire. 
Ú Mise en place d'un forfait touristique 
Ú Passage de la 3i`me a la 4i`me e toile 
Ú Cre ation d'une buanderie inte gre e 
Ú Làinstallation dàun outil de Yield management a làho tel .. 
Ú Le choix dàun logiciel de re servation adapte  au technique de  vente 
Ú Làorganisation dàune re ception de grande capacite  
Ú Quelle politique choisir pour le nettoyage de chambres 
Ú Cre ation du poste de veilleur de nuit 
Ú Re organisation du service des e tages 
Ú Cre ation de forfaits touristiques a làinte rieur dàun resort. 
Ú Gestion et optimisation de la re servation  
Ú Organisation et ame lioration du contro le de produit (chambre, restaurant, accueil)  
Ú Mise en place d'actions commerciale pour augmenter le taux d'occupation  
Ú Mise en place d'un manuel de formation du personnel front desk (Angleterre)  
Ú Re novation et ame nagement d'e quipement et de mate riel  
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2.2 Restaurant 
Ú La cre ation d'un livret de proce dures pour le service Stewarding 
Ú La MEP d'une carte des ape ritifs et des digestifs 
Ú Làincidence sur la client`le de l'augmentation des prix d'une carte 
Ú Comment rentabiliser le service traiteur ? 
Ú L'organisation du service des PDJ 
Ú Quels devraient ûtre les moyens a mettre en place pour optimiser le vente en caf e te ria ? 
Ú Mise en place d'un syst`me de vente a emporter 
Ú Rentabilite  du restaurant: faut-il fermer le midi ? 
Ú Cre ation du nouveau bar. 
Ú Brittany ferries (bateaux pour l'Angleterre) : re organisation rationnelle du temps de service afin de maximiser le rapport 
commercial client 
Ú Analyse de la carte de restaurant et d e finition de fiche de poste et fiche technique en fonction de celle -ci  
Ú Organisation d'un service restauration ponctuel pour activit e s estivales  
Ú Mise en place d'une charte qualite  dans l'entreprise  
Ú La certification un bien ou un mal ? 
Ú Me thode HACCP adapte  au service de restaurant 
Ú La gestion du personnel et làorganisation dàun bar 
Ú La re organisation du service plonge 

2.3 Cuisine - Hygi`ne 
Ú Ame liorer le ratio cou t mati`re en cuisine 
Ú Les probl`mes de la mise en place des proce dures HACCP en cuisine 
Ú Le re ame nagement et l'organisation d'une cuisine pour mettre en place les proc e dures HACCP 
Ú La mise aux normes HACCP des cuisines du Ho tel - Restaurant X : comment arriver a surmonter les difficulte s mate riel 
et financi`re de la mise aux normes 
Ú Comment mettre en place des proce dures HACCP dans les e tablissements saisonniers ? 
Ú Ergonomie des postes de cuisine 
Ú La gastronomie florale 
Ú Les crit`res qualite  en cuisine applique s dans un restaurant d'une chaıne internationale : Mariott. (Etude comparative 
avec les mesures prise en France en 1997 de bouchant sur les proce dures de travail, Hygi`ne....) 
Ú Commission hygi`ne et se curite  re fection d'une cuisine, restructuration , agrandissement, plan, etc.  
Ú Mise en place d'un suivi qualite  et de points de contro les e tablis par la de marche HACCP  
Ú Etude ergonomique proposition d'optimisation des conditions de travail sur la partie production d'une cuisine de 
restaurant  
Ú Mise en place d'une boulangerie e tude technique sur le cou t de fixation de charges variables  
Ú Me thode HACCP a bord (Brittany ferries)  

2.4 Gestion 
Ú Les approvisionnements et la gestion des stocks de l'entreprise  : cre ation d'un poste d'e conome a mi-temps et 
informatisation de la gestion des stocks. 
Ú Projet de climatisation 
Ú Cre er une buanderie inte gre e 
Ú La gestion du cou t mati`re par la mise en place du stock fixe (stage effectu e  sur l'autoroute arche cafe te ria 
Ú Optimisation du cou t mati`re  
Ú Maximisation du profit d'un stand de restauration rapide  
Ú Etude du service achat e conomat e ventuelles ame liorations  
Ú Gestion des de biteurs divers politique Sofitel La gestion comptable a distance 

2.5 Mercatique 
Ú Cre ation d'un site Internet 
Ú Ame lioration de la signale tique exte rieure d'un e tablissement 
Ú Cre ation d'une plaquette 
Ú Recentrage et politique ge ne rale d'une chaıne sur la re gion (mercure, ibis)  
Ú Fide liser la client`le mise en place d'un fichier client, action commerciale  
Ú Ame lioration et de veloppement d'un site internet  
Ú La fide lisation de la client`le 

2.6 Ressources Humaines 
Ú Redynamisation du personnel mise en place d'un plan de formation (rachat d'ho tel par une chaine)  
Ú Mise en place des 35 heures re organisation du temps de travail proce dures, e quipements  
Ú L'inte gration du personnel objectif principal de la dynamique d'entreprise 


