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BACCALAURÉAT TECHNOLOGIQUE 

HÔTELLERIE- RESTAURATION 
SESSION 2010 

 
ÉPREUVE ORALE DE CONTRÔLE  

 
GESTION -DROIT 

 
 

SUJET N° 3 
 

GESTION 

 

Le directeur du restaurant « LES ROSIERS » vous a remis son compte de résultat au 31 

décembre 2009 (Annexe 1). 

1 – Complétez le tableau de gestion de cette entreprise pour l’année 2009 (Annexe 2). 

2 – Calculez l’écart sur chiffre d’affaires 2008-2009 et décomposez cet écart en un écart sur 

prix et un écart sur nombre de repas. 

3 – Commentez l’évolution des résultats du restaurant « LES ROSIERS » : évolution du 

RCAI, du chiffre d’affaires et des charges. 

 

 

DROIT 

 
Le directeur du restaurant désire agrandir son établissement et construire une nouvelle salle. 
Cet investissement sera financé en grande partie par un emprunt bancaire. Son banquier 
demande une garantie. 
 
1 – Nommez les deux types de garanties possibles et expliquez-les. 
 
2 – Définissez l’hypothèque. 
 
3 – Rappelez les droits du créancier hypothécaire.  
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ANNEXE 1 – COMPTE DE RESULTAT EN LISTE DU RESTAURANT « LES 

ROSIERS » AU 31 DECEMBRE 2009 
 

 
Produits d’exploitation : 
Ventes de marchandises 
Production vendue, biens et services 

 
 

185 950 

Montant net du chiffre d’affaires 
 

185 950 
Production stockée 
Production consommée * 

 
3 675 

Total des produits d’exploitation 189 625 
Charges d’exploitation : 
Achats de marchandises 
Variations de stocks 
Achats de matières premières et autres approvisionnements 
Variations de stocks 
Autres achats et charges externes 
Impôts, taxes et versements assimilés 
Salaires et traitements 
Charges sociales 
Dotations aux amortissements, aux dépréciations et aux provisions 
Autres charges 

 
 
 

67 362 
- 652 

15 773  
2 113 

43 824 
15 612 
9 820 

Total des charges d’exploitation  153 852 
 

RESULTAT D’EXPLOITATION 
 

 
35 773 

Produits financiers   
Charges financières (intérêts des emprunts) 910 

 
RESULTAT FINANCIER 

 

 
- 910 

 
RESULTAT COURANT AVANT IMPOT 

 

 
34 863 

Produits exceptionnels   
Charges exceptionnelles  150 

 
RESULTAT EXCEPTIONNEL 

 

 
-150 

TOTAL DES PRODUITS 
 

189 625 

TOTAL DES CHARGES 
 

154 912 

BENEFICE OU PERTE 34 713 
* : A soustraire du coût matières 
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ANNEXE 2 – TABLEAU DE GESTION DU RESTAURANT « LES ROSIERS » 
(Années 2008 et 2009) 

 
 

ELEMENTS 
 

ANNEE 2009 ANNEE 2008 
  
MONTANTS 

 
En % du CAHT 
 

 
En % du CAHT 

 
 
Chiffre d’affaires hors taxe 

 
185 950 

 
100 % 

 
100 % 

    Ticket moyen HT 25  24  
    Nombre de couverts 7 438  7 650 
 
Consommation nourriture et boissons 

  
 

 
32 % 

 
Marge brute  

 
 

 
 

 

 
Charges de personnel 

  
 

 
33% 

 
Marge sur coût principal 

   

 
Frais généraux 

 
17 946 

 
9,65 % 

 
12% 

 
R.B.E. 

   

 
Coût d’occupation 

 
10 670 

 
5,74% 

 
6% 

 
Résultat courant avant impôts 

   
17% 
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