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Vous étes employé comme charcutier traiteur par la SARL « Le paradis des
gourmets » dont M. David BLANC est le gérant. Il a creé cette entreprise qu'il dirige
et dans laquelle travaille également son épouse.

PARTIE 1 : LE CADRE JURIDIQUE

Depuis gquelques mois, les relations avec le propriétaire du local, dans lequel
M. BLANC a installé son activité, se sont dégradées. Celui-ci se pose un certain
nombre de questions notamment sur la révision de son loyer.

Travail a faire 1-1:

A partir de vos connaissances et a I'aide du document 1.1, rzpondez aux
questions de I'annexe 1.1 pages 6 et 7.

Document 1.1

Loyers commerciaux : la revision

La révision du loyer est-elle automatique ?
Elle est automatique dans deux cas .

- lorsque le bail le prévoit expressément,

- si le bail fait référence & une « clause d'échenc mobie » (il s’agit d'une clause spécifique aux
termes de iaquelle bailleur et locataire conviennen® z'indexer automatiquement le montant du loyer).
Si elfe n’est pas inscrite dans le contrat, elfe pew: interveinr a la demande du propriétaire.

La demande de révision doit étre, en princioa, faite pev acte d'huissier ou par courrier recommandé
avec accusé de réception.
.D’aprés « Charcuteric ei Castrenamie » Février 2009

La durée minimale d'un bail commarcial e<c ue neuf ans, les deux parties pouvant librement convenir
d'une durée plus longue. Le !ncataire neut donner son congé a lissue de chaque periode triennale,
moyennant un préavis de s n:ois.

Source FNAIM

Un nouvel indice des loyers commerciaux (ILC)
Jusqu'a présen, les loyers commerciaux étaient indexés sur l'indice du codt de la construction (ICC) publié
chaque trimesce par Finsee. Or celui-ci, entre 2000 et 2006, a augimenté de 32 % tandis que le chiffre d'affaires
moyen dre entreprises du commerce évoluait de 18 %.

Un iadice plus adapté a donc &té mis en place par un accord interprofessionnef : lindice des loyers commerciaux
{7, composé de trois indices @ l'indice des prix a fa consommation (IPC pour 50 %), Findice du colit de fa
censtruction (ICC pour 25 %) et lindice du chiffre d'affaires du commerce de détail en valeur (ICAV pour 25 %).

L'ILC concerne uniquement fes locataires commergants inscrits au registre du commerce et des societés (RCS)
et les artisans enregistrés au répertoire des métiers (RM). En sont exclues les activités industrielies ou celles qui
sont exercées dans des immeubles & usage exclusif de bureaux ou dans des plateformes logistiques, comme les

antrepdts.

La référence au nouvel indice trimestriel n'est pas obligatoire et résulte du libre choix du bailleur et de son
locataire dans le cadre de leurs refations contractuelles.

hétp:/ipme.service-public.friactualites/breves/mouvel-indice-lo yers-commercfaux-flc.htm!
13/08/2008
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Vous lisez tous les mois la revue de la charcuterie et un article attire votre attention. Il
fait le point sur les documents commerciaux de 'entreprise. M. BLANC vous demande
de lui présenter les principales régles concernant le devis.

Travail a faire 1-2 :

A partir de vos connaissances et 3 I'aide du document 1.2, répondez oux
questions de I'annexe 1.2 page 8.

Document 1.2

Devis et facture : les régles a bien connaitre

Le devis un document a ne pas négliger |

C'est le document qui a pour but de décrire la prestation & exécuter <1 a on estimer le prix.

En principe facultatif, il est établi systématiquement pour les presialions traiteur importantes. Il permet
au client de connaitre le farif et les conditions du professionnel pour la prestation envisagee, de
maniére a vérifier 'équilibre de son budget ou a comparer fa proposition avec celles des traiteurs
concurrents,

Dans la mesure ol le professionnel s'engage sur fe prix, il zcit éire trés attentif & la rédaction et au
contenu du devis. Un devis bien détaillé permettho au pryessionnel de mieux défendre ses intéréts
face & une réclamation du client. A linverse, v, devis han vague pourra étre ufifisé conlre le traiteur
par un client de mauvaise foi. Il est ainsi c'sfa arrivé & plusieurs reprises qu'un ctient refuse de payer
un élément de la prestation (ex. : colt ot servicc! sous prétexte que le devis mal rédigé, était censé
finclure.

Les mentions qui doivent figizrer sur te devis sont les suivantes . date du devis, coordonnées de
t'entreprise et du client, date précise (jour et heure) et lieu d'exécution de la prestation, nombre de
convives, description détoilee des menus (dénomination des plats, prix unitaire HT, nombre,...), colt
du personnel de senvive, de la location de matériel s'it y a lieu, ainsi que foutes les conditions
particuliéres négocisas avec le client (ex. : menus enfants, droit de bouchon...).

Tant qu'il n'est tas signé par le client, le devis a la valeur d'une offre présentée par le professionnel.
En revanche. u2s qu'il est signé par le client, il devient un véritable contrat qui lie les deux parties.

A noter : !« bon de commande correspond a la démarche inverse du devis : ici, Finitiative est en effet
prise por i3 client qui passe commande de produits ou d'une prestation a I'entreprise. Dés que le client
I'a signé et remis & l'entreprise, il est engagé vis-a-vis du professionnel.
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PARTIE 2 : LE CADRE SOCIAL

M. BLANC a entendu parler de nouvelles mesures pour rompre le contrat de travail,
il vous demande de rechercher des informations sur ce théme. [l se trouve que vous
venez de lire un article sur le sujet dans la revue de la charcuterie.

Travail a faire 2-1:

A partir de vos connaissances et a l'aide du document 2, répondez aux
questions de P'annexe 2 pages 9 et 10.

Document 2

Comment rompre un contra? :le travail ?

Avec Ia rupture conventionnelle instaurée par la loi de modernisation du marché du travail en
2008, un nouveau mode de rupture du contrat de vvav:il est apparu,

La rupture conventionnelle

Le principe en est le suivant . employeur et s3:e1ié sunt < accord pour metire un terme a leur refation
de travail. Il s'agit donc non d’une rupture unilatérale, inais d'une rupture conjointe. Moins formaliste
qu'un licenciement, la procédure suppese: Je sigiar une convention de rupture & envoyer ensuite pour
homologation & la DDTE avec un jrariiné pré «u a cet effet, passé un délai de rétractation 15 jours. Si,
dans les 15 jours ouvrables suive.it lenvei, @ DDTE ne s'est pas opposée a I'homologation, la rupture
du confrat de travail est effective.

Le salarié pergoit alors une ‘ngemnité au moins égale a 'indemnité de licenciement et fouche ensuite

les aflocations chomage.
Aucun préavis n'est iny.0sé, il appartient simplement aux parties de s'entendre sur la date de rupture

du contrat.
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PARTIE 3 : LE CADRE ECONOMIQUE

Vous venez de lire un article propre & donner une meilleure image des produits
charcutiers et de la viande sur le plan diététique. Vous décidez d'utiliser ces
informations pour rédiger des panonceaux a l'attention de la clientele.

Travail a faire 3-1:

A partir de vos connaissances et a 'aide du document 3.1, réperivez
aux questions de I'annexe 3.1 page 11.

Document 3.1

La Santé, un arqument de voitte ?

Vos clients regoivent & longueur de journée des informatiors. sur la nécessité d’observer une
bonne nutrition pour étre en bonne santé : « Mangez gras, L<iigez... »

Les charcutiers-traiteurs proposant des menus conplais se doivent d’accompagner leur
clientéle dans leurs interrogations, car la percepticn Jdos défauts supposés de la charcuterie
peut devenir un sérieux frein a leurs ventes.

Depuis une trentaine d'années, le taux de graisse des charcuter'e: 1 été réduit de moitié, et de nombreux plats
cuisinés intégrent légumes et poissons. Il Wempéche ave la che riierie souffre toujours d’une image tenace, plutét
négative. Il n'est pas question de devenir digtélicic pour vendre ses produits, mais d'uliliser quelques arguments
impurtants pour combatire certaines idées regues
« LES CHARCUTERIES SONT TROP GRASCES »
Supprimer les viandes ou les charcuteries re réduira® Sue de 2 & 3% notre consommation de graisses, que f'on
retrouve masquée dans les biscuits, et réne dans 12 Jait,
Le porc est une viande dont le gras s'iccie facilement, et certains morceaux, comme le filet mignon ou la noix de
cotes, affichent une teneur en lipides iférieir> £ 2% !
Autre croyance : le plus gras des poisson< scrait toujours plus maigre que fa plus maigre des viandes. Faux : la
teneur en graisses de jambor: 2.t ou du biheck est équivalente & celle des poissons maigres, et les cdtes de porc
sont moins grasses que le mugdereay, Jui-méme aussi gras que le camembert.
CHOLESTEROL ET C//ARCUTERIE
Le taux de cholestérol es. assez peu dépendant de la quantité de cholestérol contenue dans les aliments ingérés.
Il est fonction de la cualité des acides gras présents dans les aliments ef du patrimoine génétique personnel.
Par ailleurs, lec charcuteries ne sont pas aussi grasses que certains peuvent l'imaginer, et la sélection génetique
des pores ains! g.e leur alimentation ont beatcoup amélioré la qualité des viandes. ...
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La TVA & laquelle sont assujetties les entreprises influe sur le prix final supporté par le
client et a donc une incidence sur la consommation. La récente baisse de TVA en
faveur des restaurateurs doit bénéficier également aux traiteurs de receptions.

Travail a faire 3-2 :

Répondez aux différentes hypothéses de I'annexe 3.2 page 12 en
précisant les taux de TVA applicables dans chaque situation en vous appuyaiit
sur le document 3.2.

Document 3.2

TVA TRAITEUR : le point sur les différents taux de TVA
applicables

Annoncée en mars dernier & la surprise générale — la ni:sure était attendue depuis plus de dix
ans | —, la baisse de la TVA en restauration est applicable depuis le 1% juillet 2009. Elle
concerne, bien sir, les restaurateurs (tenus a'.irir des contreparties : baisse des prix,
recrutement, mise en conformité) dans le cadr2 a'un coniiat d’avenir canclu avec PEtat, mais
aussi les traiteurs de réceptions (qui, eux, nc sont p23 soumis & ces engagements).

Une instruction fiscale publiée le 30 juin dener apporte des précisions complémentaires importanies.
Pour clarifier fa situation, nous revepon: cn détei’ cur les différentes hypothéses de prestations traiteur
(avec ou sans service) et les taux ac TVA appiicables.

Un taux réduit élargi sur 125 prestations traiteur avec service

Comme nous Favions indiqué & I'épogque dans nos colonnes, le président Mauvigney, qui avait des
son élection reveirqué la baisse de la TVA au profit des traiteurs de réceptions, avail obtenu une
réponse positive du ministre Hervé Novelli lors d'une rencontre & Bercy fe 20 avril dernier.
La CNCT* = également revendiqué un élargissement du taux réduit de TVA aux frais accessoires
engagés par le traiteur et facturés au client (mise a disposition de personnel de service, matériel}. L.a
encora, alle a obtenu une réponse favorable. Les seules prestations exclues du taux réduit lorsque le
traicur fournit le personnel lors de la prestation sont :

- la fourniture des boissons alcoolisées, )

- la mise & disposition de vestiaires, voituriers ou hotesses,

- les animations artistiques.

*Confédération nationale des charcutiers traiteurs
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ANNEXE 1.1 A RENDRE

1- Quelle est la durée minimale habituelle d’un nail cornmercial ?

2- Quand le locataire peut-il resiier le contrat de bail ?

3- Dans quels 1.a3 la révision du loyer se fait-elle automatiquement ?
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Ne rien écrire dans la partie barrée

5- A défaut de révision automatique, par qui est-elle demandée et suivant gusiie
procédure ?

6- Relevez dans le document 1.1 le nom et le taux d'avolution de Findice utilisé dans la
révision des loyers commerciaux entre 2000 et 2006 et I'évolution des chiffres
d’affaires pendant cette période.

7- Comment s'appelle o nouvei indice qui peut étre appliqué a la révision des baux
commerciaux ? De quels éléments est-il composé ?

7M2



dans la partie barrée

Ne rien écrire

ANNEXE 1.2 A RENDRE ""‘“l

1- Quelie est 'utilité du devis pour le client ?

2- Quel engagement principal prend le charcutier traiteui dans ce document ?

3- Quelle est la nature du devis :

avant 'acceptation par lo zlient -

dés lors que le cnent 'accepte :

4- Quel enaagement principal prend alors le client ?

J- Quel conseil important faut-il retenir de cet article pour que le traiteur évite
des difficultés avec un client indélicat 7

6- Quelle est la nature de la responsabilité mise en jeu par le traiteur s'il n'exécute
pas correctement la prestation prévue dans le devis ?
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Ne rien écrire dans la partie barrée

ANNEXE 2 A RENDRE ]

1- Quels sont les deux modes classiques de rupture du contrat de travail 7

2- Quelle est la nouvelle fagon de rompre un comrat de travail ?

3- Schématisez la procédure dc rupture sonventionneile sur 'axe du temps. Vous
indiquerez le nombre de jours entre chiague étape.

Etape 1 Etape 2 Etape 3
| ] l N
! I I
. AL _ Temps
" e
DEIAS i oovsereervieersverresrsarrssssesssasinsins DEIAT § aoeeeveeereeverrervranirrssisieens
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Ne rien écrire dans la partie barrée

4- Quel avantage voyez-vous pour I'employeur et pour le salarié dans la rupiure
conventionnelle ?

- Pour 'employeur :

- Pour le salarié :

5- Les regles de fonctionnement du préavis sunt fixess pour partie par la loi mais
dans quel document sont-elles précisées 21 edaptaas a chaque profession ?
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Ne rien écrire dans la partie barrée

ANNEXE 3.1 A RENDRE ]

1- Relevez dans le texte, trois arguments qui tendent & montrer que 12 produits de
charcuterie ne sont pas aussi gras qu’ils en ont la réputation.

2- Comment est-on parvenu 2 rendre 12 viande de porc moins grasse 7

3- Quelle sera linfluence sur le prix d'un produit si :

- 'offro est supérieure a la demande :

- 'z demande est supérieure a l'offre :

4. Citez une cause daugmentation des prix (autre que celle évogquee
question 3).
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Ne rien écrire dans la partie barrée

ANNEXE 3.2 A RENDRE ]

1 - Le traiteur ne fait que fournir les repas.

B> QUEI TAUX A8 TVA 2 0 oottt ie s s e essesaraenrens e eaeeassessensesssnernsbarnrtanes

2- Le traiteur fournit les repas et loue du matériel rizis 1l n'assure pas le service :

> Quel taux de TVA sur ia fourniture Q23 repes 2 1

= Quel taux de TVA sur la location damatériel 7 : ....viiiiie e

3- Le traiteur fournit les resas et essure le service en personnel :

= Quel taux e TVA sur la fourniture des repas 7 ..o evicenecnanne

e el taux de TVA sur la mise & disposition de personnel, la location de

R 0= 4 = I AT T T OO T RSP PPPPUR

= Quel taux de TVA sur la mise a disposition de vestiaires, hdtesses,

voituriers, fournitures de boissons alcoolisées, animations artistiques 7 :..........

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