ÉPREUVE 5
GESTION HÔTELIÈRE ET MATHÉMATIQUES
Durée : 4 heures 30
Coefficient : 7

La Partie "Gestion hôtelière et droit" et la Partie "Mathématiques"

seront traitées sur des copies séparées.
Les deux copies doivent être relevées ensemble.
La partie "Gestion hôtelière et Droit" est numérotée de la page 2/14 à la page 11/14.
Elle est prévue pour être traitée en 3 heures (coefficient 5).

Les annexes 1, 2, 3 et 4 sont à remettre avec la copie.

La partie "Mathématiques" est numérotée de la page 12/14 à la page 14/14.
Elle est prévue pour être traitée en 1 heure 30 (coefficient 2).

L'usage de la calculatrice et du plan comptable hôtelier est autorisé.

GESTION HÔTELIÈRE ET DROIT

« Le Pain maison »

Monsieur Crontoux a acquis une solide expérience dans l’hôtellerie restauration depuis une dizaine d’années. Il souhaite maintenant créer son établissement en reprenant un fonds de commerce existant. Une opportunité de reprise se présente à Béthune. L’établissement qui a retenu son attention est une brasserie qui propose une restauration simple et de qualité. Monsieur Crontoux, au fait des nouvelles tendances, souhaite mettre en place un concept inédit dans la région : le pain maison. Il pense déjà concevoir et créer une carte de pains spéciaux.

L’achat du fonds de commerce est financé par un apport personnel provenant d’un héritage pour partie et par un emprunt pour le reste.

L’exercice comptable coïncide avec l’année civile : du 1er janvier au 31 décembre. L’établissement est ouvert 334 jours par an (fermeture au mois de janvier).

Monsieur Crontoux vous soumet les dossiers suivants :

DOSSIER 1 : un concept différenciateur : le pain maison.
20 points

DOSSIER 2 : l’analyse de l’exploitation.
32 points

DOSSIER 3 : la politique de communication et de rentabilité.
29 points

DOSSIER 4 : le crédit-bail.
19 points

DOSSIER 1 : UN CONCEPT DIFFÉRENCIATEUR : LE PAIN MAISON

Monsieur Crontoux souhaite connaître l’évolution du comportement des français en matière de consommation de pain.

Ses recherches lui ont permis de trouver deux articles intitulés :

· « le pain enfin réhabilité » (document 1).

· « le pain maison, une véritable signature » (document 2).

À partir de ces documents et de vos connaissances :

1.1
Expliquez l’évolution du comportement du consommateur de pain.

1.2
Indiquez les avantages et les inconvénients pour M. Crontoux de fabriquer son propre pain.

1.3
Parmi les noms suivants en choisir un pour l’établissement de M. Crontoux :

· La Brasserie du Pain.

· Assiette et Tartine.

· Resto’Pain.

Justifiez votre réponse.

DOSSIER 2 : L’ANALYSE DE L’EXPLOITATION
Un cabinet spécialisé en hôtellerie restauration présente à M. Crontoux les comptes d’un établissement à reprendre (document 3).

2.1
À partir des comptes de résultat au 31/12/04 et au 31/12/2005 (document 3).

Complétez le tableau de gestion (annexe 1 à remettre avec la copie).
Justifiez sur la copie le calcul du coût matières, des charges de personnel, des coûts d’occupation et des frais généraux.

2.2
Expliquez pourquoi en matière de décision, le tableau de gestion est plus utile que le compte de résultat comptable ?

2 3
Calculez l’évolution des principaux indicateurs (annexe 2 à remettre avec la copie).
2.4
Commentez cette évolution dans l’optique de la reprise de cet établissement par M. Crontoux.

DOSSIER 3 : LA POLITIQUE DE COMMUNICATION ET DE RENTABILITÉ :
Comme son prédécesseur, M. Crontoux souhaite engager une campagne de communication. En effet, les années précédentes, le budget de publicité était en moyenne de 5 000 €.

Il décide d’augmenter de manière significative les moyens alloués à cette campagne publicitaire qui passerait à 15 000 €.

De plus, M. Crontoux s’interroge sur la rentabilité future de son établissement avec la mise en place du projet « pain ». Il estime que le chiffre d’affaires atteindra 452 618 € à la fin de l’année 2006. Compte tenu des investissements indispensables à la fabrication du pain, il vous demande de calculer le chiffre d’affaires critique de l’établissement.

3.1
Calculez le pourcentage d’évolution entre le chiffre d’affaires prévisionnel et le chiffre d’affaires 2005.

3.2
Comparez cette évolution avec celle du budget publicitaire.

3.3
Commentez l’opportunité de cette campagne compte tenu des prévisions de chiffre d’affaires faites par M. Crontoux.

3.4
Proposez deux autres types d’actions qui pourraient entraîner une augmentation de la fréquentation.

3.5
Complétez le tableau d’analyse des charges (annexe 3) à partir des documents 4 et 5.

3.6
Complétez le compte de résultat différentiel (annexe 4).

3.7
Calculez le chiffre d’affaires critique.

3.8
Retrouvez la date à laquelle le seuil de rentabilité sera atteint à partir des prévisions de ventes (document 6).

Qu’en pensez-vous ?

DOSSIER 4 : LE CRÉDIT-BAIL
M. Crontoux souhaite recourir au crédit bail pour obtenir les investissements nécessaires à son nouveau projet. Il s’interroge sur les éléments juridiques du contrat qu’il s’apprête à signer.

4.1
Définissez le contrat de crédit-bail.

4.2
Citez les possibilités offertes à M. Crontoux à la fin du contrat ?

4.3
Énumérez les obligations de chaque partie au contrat ?

4.4
Définissez la notion de valeur résiduelle.

Document 1
[image: image38.emf]
Le PAIN enfin réhabilité (extraits)

Longtemps banni de nos assiettes, comme bien d’autres féculents, le pain, qui a gagné en qualité gustative, sort de son purgatoire. Il devient même le thème central de certains concepts de restauration.

S’il est un produit attaché à un terroir, c’est bien le pain. Il appartient depuis toujours à notre patrimoine gastronomique (…). Ce qui ne doit pas occulter, au fil des années, la chute de la consommation. Selon la Confédération nationale de la boulangerie pâtisserie, celle-ci est passée de 900 g par jour et par habitant en 1900 à 153 g en 2000. Un phénomène dû aux changements des habitudes alimentaires, des modes de vie, ainsi qu’à la réduction des besoins énergétiques. Pendant des années, en effet, la mode était à l’allégé et à la minceur. Les féculents véhiculaient une image négative : pâtes, pommes de terre et pains étaient à proscrire.

L’originalité plutôt que la quantité.

Depuis, l’heure est à la réhabilitation. Diététiciens et médecins nutritionnistes reviennent sur leurs théories. Tous en vantent désormais les qualités nutritionnelles et recommandent même d’augmenter la part des glucides complexes contenus dans le pain, dont on reconnaît l’avantage de retarder la sensation de faim, pour lutter contre l’obésité. Si la consommation du pain ne reprend pas, elle s’est, du moins, stabilisée. Et -fait nouveau- les français privilégient aujourd’hui la qualité et l’originalité au détriment de la quantité. Ainsi, le marché a-t-il tendance à stagner en volume et à croître en valeur –on n’hésite pas à payer plus cher un meilleur produit.

En 2002, un sondage de la Sofres et de la Collective du pain révèle que 85 % des français considèrent que celui-ci est bon. Là aussi, c’est un changement. Il n’y a pas si longtemps, les consommateurs se plaignaient de sa qualité moyenne (…)

Le décret n° 93-1074 du 13 septembre 1993 est à l’origine de l’appellation « pain de tradition française ». Une démarche qualitative reconnaissant officiellement un pain totalement naturel. Seuls les pains sans additif et n’ayant subi aucun traitement de surgélation peuvent en effet prétendre à cette dénomination (…)

De nombreux hôtels et restaurants négligent le produit. Certains, même, ne souhaitent pas le mettre en avant au motif que, si le pain est trop savoureux, les clients feront l’impasse sur le dessert. Pour peu qu’il y ait du beurre à tartiner, c’est un manque à gagner, disent ils.

Plus d’un millier de recettes possibles.

Les défenseurs du pain, insistent, eux, sur la nécessité de le choisir avec le même soin que l’on accorde au vin. Les restaurateurs désireux d’enrichir leur gamme et d’étonner leurs clients disposent à cet effet de plus d’un millier de recettes qui jouent sur les ingrédients et les formes. Aux côtés de la traditionnelle baguette, cohabitent les pains de mie, au levain, de seigle, aux noix, aux raisins, aux pistaches, au lin, aux céréales, au son…Il constitue aussi un plat à part entière avec, notamment, le développement dans les brasseries de la grande tartine grillée au jambon, fromage, tomates, herbes…. Une manière d’élargir l’offre, trop souvent limitée aux simples croque-monsieur ou croque-madame (…)

Auteur : Encarna BRAVO

Source : Néorestauration n° 418 mars 2005.
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Le PAIN MAISON, une véritable signature (extraits)
Le goût du pain motive : c’est une ode aux cinq sens, mais également un gage de sérieux et d’attention vis-à-vis de la clientèle. Faire son propre pain, c’est un véritable outil marketing. Le restaurateur a tout à y gagner !

Propriétaire du Grand Monarque à Chartres (80 couverts/jour), Bertrand Jallerat se fournit chez son boulanger pour une partie de son pain : 80 à 100 boules par jour environ de 70 grammes, auxquelles s’ajoute une douzaine de baguettes Rétro d’Or. En revanche, pour ses pains spéciaux, il propose, pour varier les plaisirs, trois références qui sont réalisées par son chef pâtissier, Christophe Passelergue.

Parmi les trois variétés maison : un petit pain rond aux six céréales, un autre à la farine de châtaigne et aux lardons, enfin un pain de 500 g aux noix, aux fruits secs et aux fruits moelleux (pistache, abricot, figue), tranché devant le convive. Du travail qui l’occupe au moins trois heures chaque matin ! Dès 5 heures, Christophe Passelergue est sur le pont : il fabrique chaque jour 70 pains aux céréales, 60 aux lardons et 3 gros pains aux noix.

« Chacun a sa forme spécifique, mais l’avantage, témoigne Bertrand Jallerat, c’est qu’on le fabrique au bon moment ». À 11 h 50 pile. Juste avant le service. Le temps pour le pain de parfumer la salle et de mettre en appétit ! Faire son pain se révèle un outil marketing. « Évidemment si on le commandait chez le boulanger, il serait livré dès 9 heures », déplore Bertrand Jallerat. Et là, adieu la bonne odeur ! Au-delà de cela, fabriquer maison procure une souplesse non négligeable, celle d’une offre permanente et plus réactive. « On peut adapter la production suivant le cahier de réservation, contrairement au boulanger chez qui les commandes s’effectuent la veille au soir de manière plus standard. Si, aujourd’hui, l‘ensemble des pains provenait de la boulangerie, la facture se monterait à 4 500 € environ par mois », évalue Bertrand Jallerat, en intégrant le taux de perte.

Du pétrin au four.

Les boules de pain blanc sont achetées 0,26 € HT, les Rétro d’Or : 0,67 € : quant aux pains spéciaux, ils reviennent à 0,03 € (coût matière). « Évidemment, le plus cher, c’est la farine », précise Christophe Passelergue. La blanche coûte 0,75 €/kg ; les spéciales, 1 €/kg. Et avec 1 kg, on fabrique 33 petites boules (…).

Reste que Bertrand Jallerat ne compte pas en rester là : il a prévu d’investir 23 000 € dans l’achat d’un Panimatique –matériel professionnel qui gère automatiquement les différentes étapes de pousse, via une programmation automatique. Et là, il ne sera plus question pour Christophe d’arriver à 5 heures du matin. Toute la préparation se fera la veille. Achat programmé également d’un four boulanger doté d’une arrivée d’eau (pour la vapeur) et d’un vrai pétrin Ponton Le Meunier, estimé à 5 000 €, qui pourra pétrir de 5 à 10 kg de farine (…).

Auteur : Brigitte Taunais

Source : Néorestauration n° 419 avril 2005.

Document 3

Comptes de résultat

	
	31/12/2004
	31/12/2005

	Produits d’exploitation :
	
	

	Ventes de marchandises
	
	

	Production vendue (biens et services)
	426 636
	439 435

	Montant net du chiffre d’affaires
	426 636
	439 435

	Production stockée
	
	

	Production immobilisée ou consommée
	
	

	Subvention d’exploitation 
	
	

	Reprise sur provisions (et amortissements), transferts de charges
	
	

	Total des produits d’exploitation
	426 636
	439 435

	Charges d’exploitation :
	
	

	Achats de marchandises
	
	

	Variations de stocks
	
	

	Achats de matières premières et autres approvisionnements
	131 718
	120 001

	Variations de stocks
	11 818
	12 269

	Autres achats et charges externes
	a) 78 432
	a) 80 393

	Impôts, taxes et versements assimilés
	9 613
	9 643

	Salaires et traitements
	98 723
	95 813

	Charges sociales
	39 489
	38 325

	Dotations aux amortissements et aux provisions
	14 017
	14 076

	Autres charges
	1 315
	1 033

	Total des charges d’exploitation
	385 125
	371 553

	1. RÉSULTAT D’EXPLOITATION
	41 511
	67 882

	Produits financiers :
	
	

	De participation
	
	

	D’autres valeurs mobilières et créances de l’actif immobilisé
	
	

	Autres intérêts et produits assimilés
	
	

	Reprises sur provisions et transferts de charge
	
	

	Différences positives de change
	
	

	Produits nets sur cessions de valeurs mobilières de placement
	
	

	Total des produits financiers
	
	

	Charges financières :
	
	

	Dotations aux amortissements et aux provisions
	
	

	Intérêts et charges assimilés
	6 359
	6 126

	Différences négatives de change
	
	

	Charges nettes sur cession de valeurs mobilières de placement
	
	

	Total des charges financières
	6 359
	6 126

	2. RÉSULTAT FINANCIER
	- 6 359
	- 6 126

	3. RÉSULTAT COURANT avant impôts
	35 152
	61 756

	Produits exceptionnels :
	
	

	Sur opérations de gestion 
	
	

	Sur opérations en capital
	
	

	Reprises sur provisions et transferts de charge
	
	

	Total des produits exceptionnels
	
	

	Charges exceptionnelles :
	
	

	Sur opérations de gestion
	
	

	Sur opérations en capital
	
	

	Dotations aux amortissements et aux provisions
	
	

	Total des charges exceptionnelles
	
	

	4. RESULTAT EXCEPTIONNEL
	
	

	Participation des salariés aux fruits de l’expansion 
	
	

	Impôts sur les bénéfices
	10 562
	8 235

	Total des produits
	426 636
	439 435

	Total des charges
	402 046
	385 914

	Bénéfice ou perte
	24 590
	53 521


a) dont loyers 


           21 765                       22 005
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Les investissements et leur financement

· Le fonds de commerce d’une valeur de 450 000 € est financé par un apport personnel de 150 000 € et par un emprunt de 300 000 €. L’emprunt est conclu pour une durée 10 ans au taux de 4 % l’an.

( Charges financières

Extrait du tableau d’emprunt

	Période
	Capital restant dû
	Intérêt
	Amortissement
	Annuité

	2006
	300 000
	12 000
	30 000
	42 000


En 2006, aucune autre charge financière n’est prévue.

· Investissements concernant la fabrication du pain :

Four boulanger
5 000 € HT

Pétrin
5 000 € HT

Étuve automatique
20 000 € HT


--------------------


30 000 € HT

Cet investissement de 30 000 € HT est financé par crédit bail sur 5 ans. Les caractéristiques sont les suivantes :

Redevance mensuelle
561 €

Valeur résiduelle
300 €
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Données prévisionnelles pour l’année 2006

	Charges
	Montant en €
	Type

	Coût matières
	131 259
	Variable

	Charges de personnel
	145 014
	Fixe

	Loyers
	22 235
	Fixe

	Charges locatives
	2 350
	Fixe

	Redevance de crédit bail
	À calculer
	Fixe

	Fournitures non stockables 
	6 500
	Fixe

	Entretien et réparations
	8 000
	50 % variable

	Rémunération d’intermédiaires
	2 500
	Fixe

	Assurances
	11 000
	Fixe

	Frais postaux
	3 000
	20 % fixe

	Décorations florales
	1 000
	Fixe

	Publicité
	15 000
	Variable

	Impôts, taxes et versements assimilés
	9 668
	Fixe

	Dotations aux amortissements et aux provisions 
	17 000
	Fixe

	Autres charges
	1 000
	Variable

	Charges financières
	À calculer
	Fixe
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Prévisions des ventes pour l’année 2006

	
	1er trimestre
	2ème trimestre
	3ème trimestre
	4ème trimestre

	Chiffres d’affaires
	85 436
	114 154
	115 675
	137 353


À l’intérieur de chaque trimestre, les ventes sont régulières.

Annexe 1
(à remettre avec la copie)

Tableau de gestion
	
	2004
	2005

	
	Valeurs
	%
	Valeurs
	%

	
Chiffre d’affaires
	
	
	
	

	(
Coût matières
	
	
	
	

	= 

	
	
	
	

	(
Charges de personnel
	
	
	
	

	= 

	
	
	
	

	(
Frais généraux
	
	
	
	

	= 

	
	
	
	

	(
Coûts d’occupation*
	
	
	
	

	=
RCAI
	
	
	
	

	(
Impôts sur les bénéfices
	
	
	
	

	=
Résultat net
	
	
	
	


*
les coûts d’occupation comprennent : les dotations aux amortissements, les redevances de crédit bail, les loyers et les charges financières.

Annexe 2
(à remettre avec la copie)

Évolution des principaux indicateurs de 2004 à 2005

	
	Variation en valeur
	Variation en %

	Chiffre d’affaires
	
	

	Marge brute
	
	

	Marge sur coût principal
	
	

	RBE
	
	

	RCAI
	
	

	Résultat net
	
	


Annexe 3
(à remettre avec la copie)

Tableau d’analyse des charges pour 2006

	Charges
	Charges variables
	Charges fixes

	Coût matières
	
	

	Charges de personnel
	
	

	Loyers
	
	

	Charges locatives
	
	

	Redevance crédit bail
	
	

	Fournitures non stockables 
	
	

	Entretien et réparations
	
	

	Rémunération d’intermédiaires
	
	

	Assurances
	
	

	Frais postaux
	
	

	Décorations florales
	
	

	Publicité
	
	

	Impôts, taxes et versements assimilés
	
	

	Dotations aux amortissements et aux provisions
	
	

	Autres charges
	
	

	Charges financières
	
	

	Total (
	
	


Annexe 4

(à remettre avec la copie)
Compte de résultat différentiel

	
	Valeurs
	% du CA

	Chiffre d’affaires
	
	

	Charges variables
	
	

	Marges sur charges variables
	
	

	Charges fixes
	
	

	Résultat (ou marge nette)
	
	


MATHÉMATIQUES

La qualité de la rédaction, la clarté et la précision des raisonnements entreront pour une part importante dans l'appréciation des copies.

L'usage des instruments de calcul et du formulaire officiel de mathématiques est autorisé.
EXERCICE 1 (9 points)

Un restaurateur veut acheter des tables et des chaises pour son restaurant. Il veut au moins 15 tables et 70 chaises.

Un fournisseur A lui propose un lot de 1 table et 6 chaises pour 75 €.

Un fournisseur B lui propose un lot de 1 table et 4 chaises pour 60 €.

On désigne par 
[image: image1.wmf]x

 le nombre de lots A et 
[image: image2.wmf]y

 le nombre de lots B achetés par le restaurateur.

1)
On se place dans le plan rapporté à un repère orthonormal 
[image: image3.wmf]( O ; I ; J )

 (unité : 1 cm).

(On ne prendra que les abscisses et les ordonnées positives).

Sur l’annexe 1, tracer les droites 
[image: image4.wmf]1
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 et 
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 d’équations respectives 
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[image: image7.wmf]5

,

17

5

,

1

+

-

=

x

y

.
2)
Soit le système (S) :
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Vérifier que les contraintes sur 
[image: image9.wmf]x

 et 
[image: image10.wmf]y

 pour qu’il y ait suffisamment de tables et de chaises se traduisent par le système (S) avec x et y entiers.

3)
Dans le repère de l’annexe 1, déterminer l’ensemble des points du plan dont les coordonnées 
[image: image11.wmf](

)

 

 

;

 

 

y

x

 vérifient le système (S) en hachurant la partie du plan qui ne convient pas.

4)
On note C le coût de 
[image: image12.wmf]x

 lots A et 
[image: image13.wmf]y

 lots B.

a)
Exprimer C en fonction de 
[image: image14.wmf]x

 et de 
[image: image15.wmf]y

.

b)
Montrer que 
[image: image16.wmf]5
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 est une équation de la droite D correspondant à un coût C de 1 140 €.

c)
Tracer D dans le repère de l’annexe 1.

d)
Déterminer le nombre de lots A et le nombre de lots B à acheter pour que le coût soit minimum.

Quel est ce coût minimum ?

EXERCICE 2 (11 points)

Les parties A et B sont indépendantes.

Tous les résultats seront arrondis à l’unité près.

( Partie A
Soit 
[image: image17.wmf]f

 la fonction définie sur l’intervalle 
[image: image18.wmf][
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 par 
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On appelle 
[image: image20.wmf]C

 la courbe représentative de 
[image: image21.wmf]f

 dans le plan muni d’un repère orthogonal 
[image: image22.wmf]( O ; I ; J )

.

On prendra, sur une feuille de papier millimétré, comme unités graphiques 1 cm pour 5 unités sur l’axe des abscisses et 1 cm pour 500 unités sur l’axe des ordonnées.

1)
Calculer 
[image: image23.wmf])
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 et vérifier que 
[image: image24.wmf])
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2)
Étudier le signe de 
[image: image25.wmf])
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 et en déduire le tableau de variation de 
[image: image26.wmf]f

 sur l’intervalle 
[image: image27.wmf][
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3)
Reproduire et compléter le tableau de valeurs suivant :

	
[image: image28.wmf]x


	0
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45

	
[image: image29.wmf])
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	4 500
	
	
	


4)
Calculer 
[image: image30.wmf])

0

(

f

¢

. Que peut-on en déduire pour la tangente 
[image: image31.wmf]T

 à la courbe C au point d’abscisse 0.

5)
Tracer la courbe 
[image: image32.wmf]C

 et la tangente 
[image: image33.wmf]T

.

( Partie B
Un producteur de cuisines équipées produit et vend chaque mois 
[image: image34.wmf]x

 cuisines équipées d’un certain modèle.

On admet que le bénéfice mensuel en euros est donné par 
[image: image35.wmf]2
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1)
Utiliser la partie A afin de déterminer pour quelle valeur de 
[image: image36.wmf]x

 le bénéfice est maximum.

Quel est le bénéfice maximum ?
2)
Déterminer graphiquement les quantités de cuisines équipées produites et vendues correspondant à un bénéfice d’à peu près 3 500 €.

3)
Déterminer dans quel intervalle doit être choisi 
[image: image37.wmf]x

 pour que le bénéfice soit supérieur à 3 500 €.
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