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	Compétences évaluées :

· Déterminer un coût, un prix

· Déterminer une remise, une taxe, une marge

· Déterminer une valeur arrondie à 10n
· Traiter un problème de pourcentage

· Identifier un caractère étudié et sa nature.
· Lire des données (tableau et graphique)
· Calculer la moyenne d’une série statistique

· 


La clarté des raisonnements et la qualité de la rédaction interviendront dans l’appréciation des copies.

L’usage des calculatrices électroniques est autorisé.

L'usage du formulaire officiel de mathématiques est autorisé.

Ce sujet est composé de 4 pages : 

· Les questions à traiter sont pages : 2/4 et 3/4  (ne pas dégrafer)

· Formulaire de mathématiques  page : 4/4

Les réponses sont à rédiger sur les documents.

A l’issue de l’épreuve, remettre l’ensemble des documents.

Cette épreuve est un document d’examen, elle sera conservée dans l’établissement.

PARTIE A : 
Coût de revient (3,5 points).

Un restaurateur veut élaborer le prix de vente de son plat du jour : « Entrecôte maître d’hôtel et sa garniture».

Le prix d’achat brut de l’entrecôte et des autres ingrédients nécessaires à la réalisation d’un plat est estimé à 4 € hors taxe. Fidèle client, le restaurateur a obtenu une remise de 5% sur les produits achetés chez le fournisseur.

Les calculs doivent apparaître pour chaque question et les résultats seront arrondis au centime d’euros si nécessaire.

1) Calculer le montant de la remise obtenue pour l’achat des ingrédients pour un plat :

2) Calculer le prix d’achat net hors taxes des ingrédients pour un plat :


3) Les frais d’achat sont estimés à 0,20 € par le restaurateur pour un plat.  

Calculer le coût d’achat (CA) des ingrédients pour un plat. 


4) Le restaurateur prévoit que les frais de fabrication pour un plat s’élève à 1,30 €.  

Calculer le coût de fabrication ou coût de revient (CF ou CR) des ingrédients pour un plat. 


PARTIE B : 
Bénéfice et prix de vente (2,5 points).

Pour être concurrentiel, le restaurateur doit afficher son plat du jour à 10,20 € (prix de vente TTC ou PVTC)

Les calculs doivent apparaître pour chaque question et les résultats seront arrondis au centime d’euros si nécessaire.

1) Calculer le prix de vente hors-taxe (PVHT) d’un plat du jour :


2) Si le coût de revient du plat du jour est de 5,30 € et son prix de vente hors taxe est de 8,53 €, quel est alors le bénéfice réalisé par le restaurateur sur chaque plat ?
PARTIE C :       Analyse des achats d’entrecôtes lors du mois précédent (4 points).

Le restaurateur fait une étude statistique sur la consommation d’entrecôtes de bœuf dans son restaurant durant le mois dernier (26 jours d’ouverture).

	Masse d’entrecôtes achetées (en kg)
	Nombre de jours Effectif ni
	Centre des classes

xi
	Produit

ni SYMBOL 180 \f "Symbol"\h xi

	[4 ; 6[
	3
	5
	15

	[6 ; 8[
	7
	
	

	[8 ; 10[
	
	
	

	[10 ; 12 [
	6
	11
	

	Total
	26
	
	220


1) Quel est ici le caractère étudié ? Est-il un caractère quantitatif ou qualitatif ?

.................................................................................................................................................................
2) Compléter le tableau ci-dessus.

3) Quelle a été la consommation quotidienne (par jour) moyenne d’entrecôtes, en kilogramme ?

Le résultat sera arrondi au dixième.

.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
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