-.étel'ReSfa"m“t La R\J A OA ‘UE
28 rue des Lilas
14000 CAEN
Spéciaiités régionaies, 2 menus, carte
SARL au capital de 15 000 €
Vous travaillez 3 ’Hoétel Restaurant La Rotonde
S dossiers sont a traiter :
Baréme

CAP BEP
Dossier N° 1 : Fiche de stock. SR AP ot s /12
Dossier N°2 : Le chomage /5 /5
Dossier N° 3 : Les heures complémentaires. /7 /17
Dossier N° 4 : Fiche technique et prix de vente. /8 /8
Dossier N° 5 : Le conseil e TR /8

Sur 20 points Sur 40 points

Les feuilles intitulées “ DOCUMENT " sont a rendre avec la copie.
Tous les dossiers sont évalués au BEP. Seuls les dossiers 2, 3, 4 sont évalués au CAP

e ————————————————————

Groupement Interacadémique I1 — Session 2002

BEP Hétellerie-Restauration Durée :
Option Cuisine ~ Restaurant — Hébergement SUJET EP3 BEP:1h00 1/10
CAP:0h 30

+ CAP Cuisine — Restaurant — Hébergement




DOSSIER N° 1

Annexes 3 consulter Documents a rendre avec la copie
&~ Annexe A : Bons de sortie et d’entrée du Muscadet sur | # Document 1 : Fiche de stock du Muscadet
Lie Martin sur Lie Martin.

& THEME : M DUPUIS, le directeur de cet établissement vous charge de mettre a jour la fiche de stock du Muscadet
sur Lie Martin. :

% TRAVAIL A FAIRE :
Compléter le document 1.
DOSSIER N° 2
Annexes 3 consulter Documents & rendre avec la copie
& Annexe B : Extrait du site de PINSEE mars # Document 2 : Analyse du chémage.

2001.

&~ THEME : Face aux difficultés de recruter du personnel, Monsieur DUPUIS vous demande d’analyser un article sur
le chomage.

% TRAVAIL A FAIRE :
Compléter le document 2.
DOSSIER N° 3
Annexes a consulter Documents a rendre avec la copie
&~ Annexe C : Heures complémentaires # Document 3 : Etude du SMIC.

&~ THEME : M DUPUIS, le directeur de cet établissement souhaite que vous I’informiez sur le SMIC et son évolution.

% TRAVAIL A FAIRE :
Compléter le document 3.

DOSSIER N° 4
Annexes a consulter Documents a rendre avec la copie
&~ Annexe D : Extrait des tarifs de Pépicerie # Document 4 : Fiche technique de fabrication.

LEGRAIN.

&~ THEME : M. Dupuis vous charge de définir le coiit matiére et le prix de vente de la galette aux amandes servie au
banguet du 3° Age de Courseulles sur mer.

% TRAVAIL A FAIRE :
Compléter le document 4 en utilisant ’annexe D.

DOSSIER N° §

Annexes a consulter Documents a rendre avec la copie

&~ Annexe E : Extrait du site du conseil général du | # Document 5 : Analyse des fonctions du conseil
Calvados. général.

&~ THEME : M. Dupuis envisage de réaliser une prestation pour le Conseil Général du Calvados et souhaite
s’informer sur ses fonctions au sein des collectivités locales.

% TRAVAIL A FAIRE :
Aprés avoir pris connaissance de ’annexe E, compléter le document 5.
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BON DE SORTIE N° 2393

Réf. 2 9020014

DESIGNATION : Muscadet sur Lic Martin

Date

Quantité

6/06

BON DE SORTIE N° 2368
Réf. : 9020014
DESIGNATION : Muscadet sur Lie Martin
Date Quantité
2/06 15

BON D’ENTREE N° 847

Réf. : 9020014

DESIGNATION : Muscadet sur Lie Martin
Date Quantité | Prix unitaire
8/06 60 407€

Date Quantité

BON DE SORTIE N° 2421
Réf. : 9020014
DESIGNATION : Muscadet sur Lic Martin
12/06 44

BON D’ENTREE N° 848

Réf. : 9020014

DESIGNATION : Muscadet sur Lie Martin
Date Quantité | Prix unitaire
19/06 62 435€

BON DE SORTIE N° 2621
Réf. : 9020014
DESIGNATION : Muscadet sur Lie Martin

Date Quantité

23/06 48

Réf. - 9020014
DESIGNATION : Muscadet sur Liec Martin

Date Quantité

9/06

BON DE SORTIE N° 2446
Réf. 1 9020014
DESIGNATION : Muscadet sur Lie Martin

Date Quantité

BON DE SORTIE N° 2409 l

15/06

BON DE SORTIE N° 2600
Réf. : 9020014
DESIGNATION : Muscadet sur Lie Martin

Date Quantité

22/06 13

Réf. : 9020014
DESIGNATION : Muscadet sur Lie Martin

Date Quantité Prix unitaire

26/06 61 3,96 €

BON D'ENTREE N° 849 {‘
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Tt o Document & rendre avec 1a.copie T

Fiche de stock Méthode : CUMP apres chaque entrée

REFERENCE : 9020014 STOCK MAXIMUM : 100
DESIGNATION : MUSCADET SUR LIE MARTIN STOCK MINIMUM : 40
ENTREES SORTIES STOCK
DATES LIBELLES Q PU. Montant Q PU. Montant Q P.U. Montant
1/12 En stock [ X N ] o000 0S [ XXX X RN N ] [ XX ] esv0ee [EX NN XN N 70 4’20 294’00
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Enquéte sur I'emploi en Mars 2001 : La forte hausse de ’emploi s¢ poursuit.

Le recul du chémage se confirme en mars 2001 : 300 000 chomeurs de moins en un an. La proportion de chémeurs de
longue durée est en baisse sensible depuis mars 2000. La hausse de I’emploi reste soutenue en mars 2001. Elle
s’accompagne d’une baisse du total des emplois 2 durée limitée, en particulier des contrats aidés. Les emplois 4 temps
partiel contraint reculent également. La réduction de la durée hebdomadaire de travail des salariés &4 temps complet se
poursuit dans les entreprises déja dans le champ des 35 heures, 2 un rythme moins soutenu que sur la période janvier

1999 - mars 2000.
Janvier 1999 Mars 2000 Mars 2001
Chémeurs (milliers)

Ensemble 3014 2590 2285

Hommes 1425 1185 1004

Femmes 1590 1405 1281

Taux de chémage selon I’age (en %)

Ensemble 11,7 10,0 8,8

15/24 ans 26,5 20,7 18,7

25/49 ans 11,0 9,5 8,4

50 ans et plus 8,4 7,4 6,1

Taux de chomage selon le diplome (en %)

Sans diplome 17,9 16,2 14,1

BEPC, CAP, BEP 11,1 9,4 8,4
Baccalauréat 10,7 8,9 7,8

Diplome supérieur 6,3 5,6 4,9

Texte issu de INSEE PREMIERE. www.insee.fr

Dossier2 . . Document 2 ‘Document & rendre-avec la copie:

1. Donner la définition d'un chémeur.

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

2. Indiquer le taux de chdmage fin mars 2001.

P eereteannssasrosnnasssstisstossenasennrentraasasiartastststitasesiostenines S T

3. Citer une cause fréquente du chémage.

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

.................................................................................................................
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EXTRAIT DU TARIF

LEGRAIN Epicerie
152 rue Saint-Louis
14000 CAEN

FRUITS Référence Unité Prix Unitaire HT

en €uro
Amandes entiéres ' P853 Kg 3,05
Beurre E789 Kg 2,12
Couronne galettes des rois C563 Piece 0,11
Echalote E745 Kg 1,68
Farine E166 Kg 0,53
Féve pour galettes G125 Piéce 0,08
Haricots verts L250 Kg 1,52
Huile E444 Litre 1,21
Eufs E198 Piéce 0,15
Péche blanche P114 Kg 1,81
Péche jaune P115 Kg ) 1,97
Pomelos P122 Piéce 0,59
Poudre d’amandes E12§ 4,36
Rhum L145 Litre 4,55
Sucre E202 Kg 0,46
Vin Blanc L001 Litre 0,61
Vinaigre L512 Litre 0,76
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1. Compléter la fiche technique de fabrication de la galette en utilisant ’annexe D

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION DE LA GALETTE aux amandes
Nombre de portions : 4
INGREDIENTS UNITE QUANTITE Prix unitaire HT | Cot total HT
Farine Kg 0,15 S inncnnnnnnones vee | P rvenrecniornannans
Beurre Kg 0,13 P N P TS
Sucre Kg 0,04 P . L oeeeeeninininnans
Poudre d’amandes Kg 0,04 P TR veere | P aricenenresiorenes
Rhum Litre 0,01 2 vrernerennnrnnnes )
Eufs Piéce 1 N P PN
Féve Piéce 1 . P
| Couronne Piéce 1 2 eeevenennnnnnsnsons | P veesrerrareonsens
| TOTAL COUT MATIERE HORS TAXE L oteeenernnnennnne
COUT MATIERE HORS TAXE PAR PORTION P eeeeeeneeaneees

* Arrondir les montants HT au centime le plus proche.
Uniquement BEP

2. Déterminer le prix de vente hors taxe de la galette en considérant que le coefficient multiplicateur est égala 7.

3. Déterminer alors le montant de la vente hors taxe pour une prestation de 100 personnes.
SO UO TR RR teeeseesesessrasesessestasarsrsensesennaasetettrersresasanaranans

4. Déterminer la marge réalisée sur le colit mati¢re pour une prestation de 100 personnes.

) TN SO UP PP PPPIPT PSP PIPPIPES
Groupement Interacadémique II — Session 2002
BEP Hotellerie-Restauration Durée :
Option Cuisine — Restaurant — Hébergement SUJET EP3 BEP:1h 00 8/10
+ CAP Cuisine — Restaurant — Hébergement CAP:0h30




Le Président du Conseil Général
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]

La commission permanente

Il est en premier lieu Président de I' Assemblée Départementale dont il fixe 'ordre du jour et préside les débats.
Il est seul en charge de I'administration du département.

Le Président du Conseil Général gére le budget.

Il recrute le personnel.

11 passe les contrats et conventions au nom du département.

Il représente le Département dans les manifestations et cérémonies officielles.

Il dispose de ses propres services.

Elue pour la méme durée que le Président, elle compte dans le Calvados 26 membres dont le Président et se réunit une
fois par mois.

La commission permanente assure la continuité du travail du Conseil Général, par délégation de I'Assembliée. Elle
prend toutes dispositions nécessaires a I'application des décisicns de I'Assemblée.

Les commissions
Les conseillers généraux se répartissent dans cing commissions ou ils étudient les dossiers que leur soumet le Président.

Budget, Finance et Personnel.
Administration générale et Vie communale.
Travaux publics et Aménagement rural.
Affaires sociales et Santé.

Environnement et Littoral

Les 5 commissions

.

N W

L'assemblée départementale

C'est le parlement du Conseil Général.

Elle se compose des 49 conseillers généraux élus dans le cadre de chacun des cantons pour 6 ans.

L'assemblée se réunit au moins une fois par trimestre. C'est elle qui choisit les orientations de la politique
départementale, prend les décisions pour exécuter cette politique et vote le budget qu'exécutera le Président du Conseil.

Extrait du site Internet du Calvados
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1. Indiquer les principaux domaines d’intervention du Conseil Général.
V4
rd
rd
rd
rd

2. Préciser 3 des fonctions du Président du Conseil Général.

SR TIPS ST TP PP TSP T PP PTPETL PPN
S P P I TIPS RN
eereeerereentettstonatestssttaranssiraetterensetaratontuttatasassasnsensanntanas cessesesearesesaesvonsasene

sessrvsssvsssccsarcan 090608 00880000000000000008000000000000000000000000essereasertscntonocoacacccs ssssesscsncose

/............... ..... eessesescssssessssssessssssassesssas S T T T Y YT LT T YT ST TP

3. Préciser la fonction principale de la commission permanente.

) PN eevessecsasieressrssassesscsrsoossorecss R T T T TR PR PPy

Partie réservée aux correcteurs :

Notes obtenues CAP BEP
Dossier 1 i i /12
Dossier 2 /5
Dossier 3 /7
Dossier 4 / 8
Dossier § 3 /8
Total points 120 /40
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