- DOCUMENT 1 (Total 8Points)

TARTE AUX POMMES 8PARTS) (6points)

‘Eléments

P P T P

Créme fraiche:

[ 0z20mme | . 8 [~ 16

~Eufs ‘

6 2,80 - - 1,4

Lait

T 2dl . .| 0,70 0,14

... Beurre.

130 580 0,754

~ 2508 0,80 0,20

Sucre semoule

150 gr. 1,30 0,195

Pommes

500 gr. } 2,15 1,075

Gousses de vanille

1 2,75 0,458

Sel

Coiit total

Coiit pour une portion

5gr. 1,10 0,005
5,827
0,73

Prix de vente HT

0,73X 4=2,92

(1 point)

Prix de vente affiché

2,92+(2,92X 19,6%)=3,49

(1 point)

Groupoment inter académinne I|
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DOCUMENT 2 : (total 5 points)

>Comment appelle-t’on ce docdment_? une facture (0,5.point)
>Quel est le nom du client ? Lycée des Embruns (0, 5 point). |
>Quel est le nom du fournisseur ? DAVIGEL 0,5 pomt)
>Que sngmfie T=5,5% ? TVA au taux de 5,5 % (0,5 pomt)
>Comment calcule-t on 110, 10 ? 44 10466

6,06 ? 110, 10X5 5% (1point) |

>Que veut d1re ’ITC ? Toutes taxes compnses 0,5 pomts)

>Qu est-ce qu’une échéance ?C’est la date limite a laquelle doit étre effectué le réglement. (1point)

>Qu est-ce qu’un escompte ? ? C’est une réduction financiére pour un paxement anticipé (avant

échéance accordee) (1 point).

DOCUMENT 3 : (total 7 points)

Théme : La Meér-

Entrées Eriteéed et entrée 2 1 point-.
Plats- 1 point =

Garniture n°1 0,5 point

Garniture n°2 0,5 point

Dessert 1 point

(total tableau 4 points)

Quels sont les arguments que vous pourrez avancer pour « vendre » votre menu ? (3 points)

Les correcteurs apprécieront Poriginalité du théme, Poriginalité des recettes et des propositions, la

cohérence de Pargumentation.
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