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	BOULANGER	L'épreuve comporte 1 référence
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PREMIER PROBLEME








Une boulangerie fabrique en moyenne pour 6 jours de vente par semaine


� 1 050 pains pesés à 550 g


� 8 400 baguettes pesées à 350 g


� 800 ficelles pesées à 150 g





La fabrication est assurée par trois ouvriers travaillant 8 h par jour avec 2 jours de repos chacun en rotation.


Coût horaire de la main d'œuvre, charges comprises : 70 F.


Frais de production : 40 % du prix d'achat des matières premières.


Frais de vente : 20 % du coût de fabrication.


Taux de T.V.A. : 5,5 %.





Données de fabrication


� Taux d'hydratation : 65 %


� Sel : 22 g/kg farine


� Levure : 20 g/kg farine





Prix des denrées


� Farine : 3,50 F le kg


� Eau :10FIe mètre cube


� Sel : 2,50 F le kg


� Levure : 8 F le kg





Prix de vente TVA comprise


� Pain : 5,50 F


� Baguette : 4 F


� Ficelle : 2,50 F








SUJET








Calculez :





1° Les quantités de farine (arrondie au kg supérieur), d'eau (arrondie au litre le plus proche) et des autres ingrédients utilisés.


2° Le coût des matières premières.


3° Le prix de revient total des fabrications hors T.V.A. pour les 6 jours d'ouverture.


	4° Le chiffre d'affaires net journalier TVA comprise sachant qu'il y a en moyenne 5 % de pertes ou d'invendus.


5° Le bénéfice brut hors T.V.A. par rapport au chiffre d'affaires.











DEUXIEME PROBLEME








Un ouvrier boulanger confectionne ses croissants selon la recette suivante :


� farine : 1 000 g


� sel : 20g


� sucre : 120 g


� levure : 30 g


� œufs : 2


� eau : 500 g


� beurre : 500 g





1 kg de farine lui donne en moyenne 30 pièces


Il lui faut environ 1 heure pour réaliser 120 pièces finies





Coût de fabrication


Main d'œuvre : 132 F de l'heure charges comprises


Frais généraux : 180 % du coût des matières premières





A la suite des demandes de la clientèle, le chef d'entreprise décide de créer un service petit-déjeuner de 6 heures à 9 heures : cette formule à 12 F TTC comprendra un café et un croissant.


Un fournisseur de café soluble propose la mise à disposition gratuite de la vaisselle et d'un appareil permettant d'obtenir une tasse de café à partir d'une dosette coûtant 1,80 F HT.


Ce nouveau service implique l'embauche d'une serveuse.


Son salaire horaire sera de 40 F avec 40 % de charges.


Taux de T.V.A. : 5,50 %








SUJET








1° A l'aide de la mercuriale ci-dessous, déterminez le prix de revient unitaire HT d'un croissant. (Ne tenez pas compte du coût de l'eau).





Ingrédients�
Prix HT�
�
Farine�
3,48 F le kg�
�
Sel�
1,50 F le kg�
�
Sucre�
6,50 F le kg�
�
Levure�
7,00 F le kg�
�
OEufs�
0,50 F l'unité�
�
Beurre�
34,00 F le kg�
�



2° Calculez la marge brute réalisée sur la formule à 12 F TTC.





3° Combien de formules faut�il vendre par jour pour couvrir le salaire de la serveuse ?





Barème de notation sur 200 points (donné à titre indicatif)





Premier problème : 	120


Deuxième problème :	80

















