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      BREVET DE MAITRISE		MODULE PROFESSIONNEL


				                   EPREUVES THEORIQUES





                            BOULANGER			         CORRIGE





                     ETUDE DE PRIX ET DE FABRICATION                                                L'épreuve comporte 1 corrigé











PREMIER PROBLEME








Calculez :


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





1 050 x 0,550	= 577,50 kg


8 400 x 0,350	= 2 940,00 kg


800 x 0,150	= 120,00 kg


                        3 637,50 kg soit 3 638 kg de pâte








Farine : 3 638 x 100 = 2 204,84 soit 2 205 kg


                165





Eau : 3 638 x 65 = 1 433,15 soit 1 433 l


	    165





Sel : 2 205 x 0,022 = 48,51 kg


Levure : 2 205 x 0,020 = 44,1 kg








2° Le coût des matières premières.





Farine : 2 205 x 3,5	=	7 717,50 F


Eau : 1,433 x 10		=	     14,33 F


Sel : 48,51 x 2,5		=	   121,87 F


Levure : 44,1 x 8		=	   352,80 F


Total	                   =8 206,50F








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





Main d’œuvre


8 x 3 x 5 = 120 heures


120 x 70 = 8 400 F





Frais de production


8 205,90 x 40 =	3282,60F


       100





Coût de fabrication


8 206,50 + 8 400,00 + 3 282,60 = 19 889,10 F





Frais de vente


19 889,10 x 20 = 3977,82 F


         100





Prix de revient total des fabrications


19 889,10 + 3 977,82 = 23 866,92 F
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4° Le chiffre d'affaires net journalier TVA comprise s’achant qu'il y a en moyenne 5 % de pertes ou d'invendus.


	Chiffre d'affaires


	1 050 x 5,5 x 95 = 	5 486,25


		100





	8 400 x 4 x 95 	= 31 920,00


             100





	         800 x 2,5 x 95 =  	1 900,00


	100





Total : 		  39 306,25 F TTC








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





Chiffre d'affaires H. T. : 39 306,25 = 37 257,11 F


		   1,055





Bénéfice : 37 257,11 � 23 866,92 = 13 390,19 F











DEUXIEME PROBLEME








1° A l'aide de la mercuriale déterminez le prix de revient unitaire HT d'un croissant.





Recette pour 30 croissants


Farine : 1 x 3,48		=	3,48


Sel : 0,02 x 1,50		=	0,03


Sucre : 0,12 x 6,50	=	0,78


Levure : 0,03 x 7		=	0,21


Œufs : 2 x 0,50		=	1,00


Beurre : 0,5 kg x 34	=	17,00


Total :				 22,50





Coût des matières premières pour 30 croissants : 22.50 F





Coût des matières premières pour un croissant


22,50 = 0,75 F


  30





L'ouvrier a besoin d'une heure = 60 mn pour réaliser 120 croissants





Coût de main d’œuvre


132 = 1,10 F


120





Frais généraux : 180 % du coût des matières premières





180 x 0,75 = 1,35 F


     100
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Coût de revient d'un croissant


0,75 + 1,10 + 1,35 = 3,20 F








2° Calculez la marge brute réalisée sur la formule





Prix de vente de la formule HT





  12   = 11,37 F


1,055





Coût de revient de la formule


3,20 + 1,80 = 5 F





Marge brute


11,37 � 5 = 6,37 F








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





La serveuse vient 3 h/jour


Salaire horaire : 40 F


Charges : 40 %





Salaire journalier : 3 x 40		= 120,00 F


Charges journalières :  40 x 120	=   48,00 F


	  100


Total			= 168,00 F








Chaque fois que le boulanger vend une formule (à 11,37 F HT), il réalise une marge de 6,37 F HT.


Pour couvrir le salaire de la vendeuse, il faut qu'il vende :





 168  = 26,37 soit 27 formules


 6,37





II faut au minimum 27 ventes par jour.











