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Matériel autorisé
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LE BISTRO BOCO

30, place Saint Didier
84000 AVIGNON
& 04 90 85 XX XX

www.lebistroboco.com

SARL au capital de 7 500 €
Nombre de salariés : 3

Ouverture : du lundi au
vendredi de 11h a 15h
Fermeture annuelle : ao(t

Capacité : 35 couverts

Dans le centre historique d’Avignon, Mathis TROQUIGNON,
vous accueille dans son restaurant. Passionné de cuisine depuis
son enfance, il voyage a travers la France et a I'étranger auprés
de grands chefs. Depuis quelques mois, il a repris le restaurant
familial pour développer un concept original de restauration en

bocaux « Le Bistro Boco ».

Sa volonté de proposer une cuisine de qualité, responsable et
surprenante, s’inscrit dans une démarche de développement
durable. Le chef élabore ses plats avec des produits frais et
locaux. Il propose une restauration rapide qui vise une clientele

citadine a I'heure du déjeuner.

Pour allier restauration rapide et développement durable, Mathis
TROQUIGNON a décidé de supprimer les contenants jetables.
Les bocaux sont, selon |lui, la solution pour réduire

considérablement les déchets.

Mathis TROQUIGNON désire toucher une plus large clientele. Il
veut également faire évoluer la carte a travers des senteurs et
saveurs provencales. Soucieux de minimiser les pertes, le
gaspillage alimentaire et d’améliorer sa rentabilité, il souhaite
mettre en place des outils de contrble au niveau du codt
matieres et des charges de personnel. Récemment
embauché(e) en tant que serveur, vous étes associé(e) au

traitement des dossiers suivants.

Dossier n° Théme Bareme
o La promotion des ventes 7 points
@ L’étude de la carte 11 points
@ Le calcul des écarts 12 points
@ La durée du travall 10 points
TOTAL GENERAL 40 points

Vous apporterez une attention particuliére au soin et a la rédaction de vos réponses.
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Dossier 1: LA PROMOTION DES VENTES

< Situation professionnelle

Afin de promouvoir son nouveau concept de restauration, Mathis TROQUIGNON s’interroge sur
les moyens de communiquer autour de son projet. Pour s’informer, il consulte un article issu du

site Internet de la chambre syndicale des verreries mécaniques de France DOCUMENT 1.

< Votre réle

Répondre aux questions que se pose Mathis TROQUIGNON ANNEXE 1.

Dossier 2 : LETUDE DE LA CARTE

< Situation professionnelle

Pour mettre en avant son concept de bocaux, Mathis TROQUIGNON propose une nouvelle carte
attrayante et plus originale. Il souhaite s’assurer qu’elle corresponde aux attentes de ses clients.

Il vous demande d’analyser la carte des entrées du mois de mai 2021 DOCUMENT 2.

< Votre réle

1. Calculer le pourcentage des ventes de chaque entrée et indiquer leur popularité ANNEXE 2.
2. Etudier la rentabilité des entrées ANNEXE 3.

3. Classer les entrées en fonction de leur popularité et de leur rentabilité ANNEXE 4.

4

. Analyser les résultats en répondant aux questions ANNEXE 5.
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Dossier 3 : LE CALCUL DES ECARTS

< Situation professionnelle

Le 10 juin, le restaurant a été privatisé par un groupe de 35 personnes pour un déjeuner de
travail. A cette occasion, une « Coéte de veau a limpériale accompagnée d'un Gratin
Dauphinois » a été servie. Lorsqu'une prestation de cette importance est réalisée par
I'établissement, Mathis TROQUIGNON souhaite mettre en place des outils de contrble en
étudiant les écarts entre les prévisions et les consommations réelles. |l vous demande d’étudier
si les quantités et les codts prévus sur la fiche technique ont bien été respectés. Pour réaliser ce
travail, vous disposez :

- des matieres premiéres effectivement consommeées le 10 juin pour la réalisation de ce plat

DOCUMENT 3,
- de la fiche technique DOCUMENT 4.

< Votre réle

1. Calculer I'écart global matiéres pour les deux ingrédients principaux : la cOte de veau et les
morilles ANNEXE 6.
2. Décomposer cet écart global matieres en écart sur quantité et en écart sur prix ANNEXE 7.

3. Commenter les résultats obtenus ANNEXE 7.

Dossier 4 : LA DUREE DU TRAVAIL

< Situation professionnelle

Afin de faire face a un surcroit d’activit¢ en mai, Mathis TROQUIGNON vous a proposé de
réaliser des heures supplémentaires. Soucieux de maitriser ses charges de personnel, il hésite
entre le paiement de ces heures supplémentaires ou l'attribution d’'un repos compensateur. ||
vous demande de chiffrer les deux possibilités. Pour réaliser ce travail, il vous rappelle que votre

taux horaire de base s’éléve a 12,00 euros et vous remet le DOCUMENT 5.
< Votre réle
1. Compléter le tableau du décompte des heures supplémentaires de mai ANNEXE 8.

2. Calculer le codt total des heures supplémentaires de mai ANNEXE 9.
3. Compléter le tableau de décompte du temps de repos compensateur de mai ANNEXE 10.
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DOCUMENT 1

QUAND LES BOCAUX EN VERRE REINVENTENT LA PAUSE DEJEUNER

Les verrines s’étaient déja aventurées hors des cuisines professionnelles pour devenir les stars
des apéritifs entre amis.

C’est maintenant au tour des bocaux en verre de sortir des linéaires et des placards pour
ensoleiller la pause déjeuner des citadins actifs.

La bonne nouvelle, c’est que la qualité du contenant en verre, valorisant et protecteur, va de pair
avec la qualité du contenu : des recettes de chefs a base de produits frais et souvent bio, qui sont
une alternative saine et savoureuse
aux assemblages industriels proposés
par les fast-foods traditionnels.

Les consommateurs sont de plus en
plus attentifs au contenu de leurs
assiettes, de mieux en mieux informeés
et sensibles aux enjeux du
développement durable. Nombreux a
vouloir retrouver le godt du terroir et
des produits de saison bio, ils sont LES ATOUTS DU VERRE
devenus plus soucieux de leur santé AEREAESE BESECRER
et de leur hygiéne de vie. [...] » pratique a fermer,

. facile & réchauffer,
De ce constat est née une offre de Lol

restauration rapide qui se diversifie a
grande vitesse : pour preuve le boom
des camions-restaurants nouvelle
génération, I'engouement pour les
soupes, etc. [...]

Marc Veyrat, l'instigateur des bocaux
en France lance « Mes bocaux » : des
repas sains emballés dans du verre.
[...], un nouveau concept de
restauration rapide [...], un fast-food
biologique de produits de terroirs en
bocaux.

» transparent pour mieux présenter,

» authentique, car évoquant les conserves
de nos grands-méres,

» recyclable, comme tous les
contenants en verre,

+ slir et sain, de par la neutralité
démontrée du verre.

Pourquoi avoir choisi le verre ? Réponse du chef étoilé :

« Parce que c’est beau, écolo et pratique. [...] Le duo gagnant pour une image saine et
responsable : bocaux en verre recyclables + produits bio et/ou locaux ».

Source d’apreés :http://www.verre-avenir.fr/Espace-Communication/Actualites/Quand-les-bocaux-en-verre-reinventent-
la-pause-dejeuner
(consulté le 16 novembre 2020 & 14h20)
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DOCUMENT 2

EXTRAIT DE LA CARTE DES ENTREES

Gaspacho tomates 7,00 €
Carpaccio de joue de loup, huile d’olive 13,00 €
Aubergines a la parmesane 10,00 €
Polenta au basilic, creme de courgettes 11,00 €
Poulpe de roche de Méditerranée 14,00 €
Douce créme de courgettes 8,00 €
Ratatouille provencale 9,00 €
DOCUMENT 3

SORTIES DE STOCK

Le 10 juin, les sorties de stock pour la confection de la « Céte de veau a l'impériale » sont les
suivantes :

-Cotedeveau: 7,38 Kg pour un codt total de 184,13 €,
- Morilles : 1,75 Kg pour un co(t total de 38,24 €.

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL E2 - Epreuve de gestion et de dossier professionnel
COMMERCIALISATION et Sous-épreuve E21 Mercatique et gestion appliquée
SERVICES en RESTAURATION

Repére : 2106-CSRGA21-1 | SUJET Session : 2021 | Page 6/16




DOCUMENT 4

FICHE TECHNIQUE

Denrées pour 7 couverts
Coéte de veau a I'impériale accompagnée d’un Gratin Dauphinois
Denrées Unité Quantité PUHT en€ | Montant HT en €

Eléments de base

Veau (cote) Kg 1,350 24,95 33,68

Morille Kg 0,350 20,42 7,15

Garnitures

Pomme de terre Kg 1,500 1,10 1,65

Vin blanc sec L 0,300 7,50 2,25

Beurre Kg 0,170 7,15 1,22

Lait L 0,900 0,97 0,87

Creme fraiche liquide L 0,700 4,85 3,40

Gruyere Kg 0,200 5,11 1,02

Farine Kg 0,120 1,95 0,23

Co0t total des denrées 51,47

Assaisonnement 2 % 1,03

Co0t matiére total 52,50

Codt matiére d’une portion 7,50

Coefficient multiplicateur 2,75

Prix de vente HT 20,63
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DOCUMENT 5

Les heures supplémentaires doivent-elles étre payées ou récupérées ?

[...] L’article L3121-27 du code du travail pose en principe que la durée Iégale du travail effectif des
salariés a temps complet est fixée a 35 heures par semaine. Toute heure accomplie au-dela de la
durée légale hebdomadaire ou de la durée considérée comme équivalente est une heure
supplémentaire qui ouvre droit & une majoration salariale ou, le cas échéant, a un repos

compensateur équivalent (art. L3121-28).

Les heures supplémentaires s’apprécient a la semaine, sauf en cas d’'aménagement du temps de
travail (art. L3121-29). La semaine débute le lundi a 0 heure et se termine le dimanche a
24 heures (art. L3121-35).

Le taux de majoration des heures supplémentaires est défini par l'article 4 de 'avenant n° 2 du
5 février 2007 a la convention collective nationale des CHR, qui prévoit :

- les heures effectuées entre la 36e et la 39e heure sont majorées de 10 % ;

- les heures effectuées entre la 40e et la 43e heure sont majorées de 20 % ;

- les heures effectuées a partir de la 44e sont majorées de 50 %.

L’article 5 de l'avenant n°2 du 5 février 2007 prévoit que le paiement des heures supplémentaires
peut étre remplacé en partie ou en totalité par un repos compensateur de : [...]

- 1h06 de repos pour chaque heure supplémentaire majorée a 110 %

- 1h12 de repos pour une heure majorée a 120 %

- 1h30 de repos pour une heure majorée a 150 %.

[...]

Source d’apres : https://www.lhotellerie-restauration.fr/journal/juridique-social-droit/2019-05/les-heures-
supplementaires-doivent-elles-etre-payees-ou-recuperees.htm
(consulté le 16 novembre 2020 & 14h25)
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A rendre avec la copie

ANNEXE 1

1. Citer le contenant utilisé par Mathis TROQUIGNON.

5. Proposer une action de communication média et une hors média que Mathis TROQUIGNON
pourrait mettre en place pour développer sa clientéle.

Action média Action hors média
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ANNEXE 2

REPARTITION DES VENTES DES ENTREES

Arrondir vos calculs a deux décimales

A rendre avec la copie

Nombre Pourcentage Popularité
d’entrées 9 (Cocher labonne
des ventes .

vendues réponse)
] haute

Gaspacho tomates 89 |
] basse
Carpaccio de joue de loup, 75 [ haute
huile d’olive ] basse
] haute

Aubergines a la parmesane 89 |
] basse
Polenta au basilic, creme 52 [ haute
de courgettes ] basse
] haute

Poulpe de roche de Méditerranée 112 |
] basse
] haute

Douce créme de courgettes 88 |
] basse
] haute

Ratatouille provencale 34 | L
] basse

TOTAL ------------------------------

Pourcentage moyen des ventes
CalCUl =
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A rendre avec la copie

ANNEXE 3

ETUDE DE LA RENTABILITE DES ENTREES

Arrondir vos calculs a deux décimales

. Prix de e
Prix de vente Cot Marge Nombre Marge | Rentabilité
vente - brute , , brute (Cocher la
HT en € | matiere . d’entrées
TTC en unitaire totale en bonne
€ TVA en€ en € vendues € réponse)
10%
Gaspacho ] haute
.............................. 2,40 | | v i,
tomates ] basse
Carpaccio de 1 haute
joue de loup, | .cooooeevveeei | e 445 | i | e | e,
huile d’olive ] basse
Aubergines [ haute
ala | [ 340 | | i
parmesane ] basse
Polenta au
basilic, ] haute
T A R 3,70 | e | e
creme de [ basse
courgettes
Poulpe de [ haute
rochede | .....ooooo | cieiiii, 465 | i | i | i,
Méditerranée ] basse
Douce creme ] haute
.............................. 265 || e
de courgettes [ basse
Ratatouille [ haute
.............................. 3,00 || e
provencale [ basse
TOTAL | e | e,
Marge brute moyenne des entrées vendues
CalCUl =

COMMERCIALISATION et
SERVICES en RESTAURATION
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A rendre avec la copie

ANNEXE 4

CLASSEMENT DES ENTREES

Popularité haute Popularité basse

Plats « Etoile » Plats « Dilemme » ou
« Enigme »

Rentabilité haute

Plats « Vache a lait » ou Plats « Poids mort »
« Cheval de labour »

Rentabilité basse

ANNEXE 5

1. Citer le ou les plat(s) a supprimer de la carte des entrées.

2. Proposer deux améliorations a apporter pour le groupe des plats « Dilemme » ou
« Enigme ».

3. Donner la raison pour laquelle les plats du groupe « Vache a lait » ou « Cheval de labour »
sont a conserver a la carte sans modification.
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A rendre avec la copie

ANNEXE 6

ECART GLOBAL MATIERES

Arrondir vos calculs a deux décimales

Nombre de personnes : 35

Prévisions Réalisations )
Ecart Nature
. N . . global de
Prix Colt Prix Colt HT en Pécart
Denrées Quzimtlte unlt,alre to,tal Qu,antlte u[ntalre :[otal euros *)
prévue prévu prévu reelle réeel HT | réel HT
HTen€ | HT en € en € en €
Cote de OF
veau | e [ | | | | Oo
C1F
Morilles | coeeiiiii | i | e i i e
D
CJF
TOTAL | ........... TOTAL | oo | e
D

(*) Cocher F pour Favorable ou D pour Défavorable.

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
COMMERCIALISATION et
SERVICES en RESTAURATION

E2 - Epreuve de gestion et de dossier professionnel
Sous-épreuve E21 Mercatique et gestion appliquée

Repére : 2106-CSRGA21-1 | SUJET

Session : 2021 | Page 13/16




ANNEXE 7

ANALYSE DE L’ECART GLOBAL MATIERES

Arrondir vos calculs a deux décimales

A rendre avec la copie

Ecart sur quantité

Ecart sur prix

Contrble :

.y Prix Ecart sur .y Ecqrt sur E(;?\rt€g-l-losl;al
Différence L o Différence .. | prixen
. unitaire | quantite en . Quantité nature (*)
Denrées sur . sur prix . euros +
s prévu euros + sa reelle
quantité . en € sa
HT en € | nature (*) .
nature (*)
Cote de
veau OF OF OF
D D D
Morilles CF F CF
D D D
TOTAL OF TOTAL| [OF OF
D D D

(*) Cocher F pour Favorable ou D pour Défavorable.

Commenter I'écart global obtenu pour chaque denrée :
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ANNEXE 8

A rendre avec la copie

DECOMPTE DES HEURES SUPPLEMENTAIRES DE MAI

Nombre Heures Heures Heures
Heures ,
travaillées d peures_ majorées a | majorées a | majorées a
supplémentaires 10% 20% 50%
Semaine 1 S O S K
Semaine 2 S O B I
Semaine 3 e O B I
Semaine 4 L O K I
IO 2 72 S KR I
ANNEXE 9

COUT TOTAL DES HEURES SUPPLEMENTAIRES DE MAI

Nombre d’heures

Taux horaire en €

Montant en €

Heures majorées a 10%

Heures majorées a 20%

Heures majorées a 50%
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A rendre avec la copie

ANNEXE 10

DECOMPTE DU TEMPS DE REPOS COMPENSATEUR DE MAI

Nombre d’heures Total du temps de repos
Heures majorées a10% | . | e,
Heures majorees a20% | .| e,
Heures majorées a50% | . | e,
TOTAL ............................
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