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BREVET PROFESSIONNEL 

SOMMELIER 

ÉPREUVE E4 

UNITÉ 40 

GESTION APPLIQUÉE 

Le dossier comporte 11 pages numérotées de 1 à 11. 

Page 1 ................................  Page de garde 
Page 2 ................................  Mise en situation 
Pages 3 à 4  .......................  Énoncé 
Pages 5 à 9 ........................   Annexes à rendre 
Pages 10 à 11 ....................  Documents à consulter 

Assurez-vous que le dossier qui vous est remis est complet. 

Les candidats répondent directement sur le sujet,  
à rendre à la fin de l’épreuve dans une feuille de copie anonymée. 

L’usage du dictionnaire n’est pas autorisé. 

Le matériel autorisé comprend toutes les calculatrices de poche y compris les 
calculatrices programmables, alphanumériques ou à écran graphique, à condition 
que leur fonctionnement soit autonome et qu'il ne soit pas fait usage d'imprimante. 

BO 42 du 25/11/99 - circulaire n° 99-186 du 16/11/99 

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération. 
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« LA DAME DE PIQUE » 

Monsieur BOUCNEAU, gérant du restaurant « La Dame de pique » à Montbazon, a 
peu de temps à consacrer à la gestion administrative de son entreprise. Il vous 
demande de l’aide. 

Il vous confie cinq dossiers à traiter : 

Dossier 1 : Analyse de la rentabilité 

Dossier 2 : Analyse du résultat de l’entreprise 

Dossier 3 : Droit du travail 

Dossier 4 : Gestion des approvisionnements 

Dossier 5 : Législation des boissons 

Les cinq dossiers sont indépendants. 
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DOSSIER 1 : Analyse de la rentabilité  

Monsieur BOUCNEAU est conscient de l’importance du niveau de fréquentation de 
son établissement. 
Il souhaite évaluer l’objectif minimal à atteindre pour assurer la rentabilité de son 
affaire. 
Il pense pouvoir maintenir un ticket moyen pour la saison estivale 2014 de l’ordre de 
25 € hors taxes et accueillir 15 000 clients. 
Les charges variables représentent 55 % du chiffre d’affaires et les charges fixes 
devraient être de l’ordre de 144 000 €. 

TRAVAIL À FAIRE : 

1.1. Compléter le tableau de résultat différentiel prévisionnel sur l’ANNEXE 1 (page 
5/11). 

1.2. Calculer le seuil de rentabilité en euros et en nombre de couverts sur 
l’ANNEXE 1 (page 5/11). 

1.3. Expliquer à Monsieur BOUCNEAU si le fait de recevoir 15 000 clients lors de la 
saison estivale 2014 peut s’avérer suffisant. Justifier votre réponse sur 
l’ANNEXE 1 (page 5/11). 

DOSSIER 2 : Analyse du résultat de l’entreprise  

Monsieur BOUCNEAU vous remet le compte de résultat de l’exercice 2013, 
documents 1 et 1 bis, pages 10/11 et 11/11. 

TRAVAIL À FAIRE : 

2.1. Compléter l’ANNEXE 2 (page 6/11) afin de calculer la marge brute et la marge 
sur coût principal. 

2.2. Commenter les résultats obtenus par rapport aux résultats de la profession, 
sur l’ANNEXE 2 (page 6/11). 

2.3. Dans le cas où les résultats ne seraient pas conformes à ceux de la profession, 
quelle(s) solution(s) pourraient être adoptée(s) ? Répondre sur l’ANNEXE 2 
(page 6/11). 

DOSSIER 3 : Droit du travail 

Monsieur PRAT, chef de cuisine, dont la durée hebdomadaire légale de travail est de 

35 heures, a effectué au cours du mois de mai les heures suivantes : 

 1ère semaine : 39 heures  2ème semaine : 45 heures 

 3ème semaine : 41 heures  4ème heure : 43 heures 

Les heures supplémentaires sont calculées par semaine et rémunérées ainsi : 

 majoration de 10 % du taux horaire de la 36ème à la 39ème heure ; 

 majoration de 20 % du taux horaire de la 40ème à la 43ème heure ; 

 majoration de 50 % du taux horaire à partir de la 44ème heure.  
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TRAVAIL À FAIRE : 

3.1.  Compléter le tableau des relevés horaires sur l’ANNEXE 3 (page 7/11). 

3.2. Monsieur PRAT étant rémunéré sur la base d’un taux horaire de 15 €, 
compléter le tableau sur le document 3 (page 7/11) afin de déterminer le 
montant correspondant aux heures supplémentaires. 

3.3. Monsieur PRAT a droit à 44 repas par mois. Le prix d’un repas est fixé à 3,49 €. 
Au mois de mai, Monsieur PRAT a pris 25 repas. Compléter le tableau sur 
l’ANNEXE 3 (page 7/11) afin de calculer le montant des avantages en nature 
ainsi que celui des indemnités compensatrices. 

DOSSIER 4 : Gestion des approvisionnements 

Monsieur BOUCNEAU vous demande de compléter la fiche de stock selon la 
méthode du CMUP (coût moyen unitaire pondéré) après chaque entrée du « Saint-
Véran 2006 ». 
Pour cela, vous disposez des éléments ci-dessous concernant le mois de mai 2014. 

TRAVAIL À FAIRE : 

Compléter la fiche de stock sur l’ANNEXE 4 (page 8/11) selon la méthode CMUP 
après chaque entrée (arrondir les calculs à deux décimales). 

Stock initial au 1er mai : 20 bouteilles à 6,50 €. 

Entrées Sorties 

4 mai 12 bouteilles 7,50 € 3 mai 2 bouteilles 

10 mai 6 bouteilles 6,80 € 8 mai 10 bouteilles 

15 mai 18 bouteilles 7,00 € 22 mai 24 bouteilles 

   25 mai 5 bouteilles 

DOSSIER 5 : Législation des boissons 

Monsieur BOUCNEAU souhaite évaluer vos connaissances sur la législation des 
boissons. Pour cela, il vous demande de répondre aux questions de 
l’ANNEXE 5 (page 9/11). 
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ANNEXE 1 (à compléter et à rendre avec la copie) 

TABLEAU DE RÉSULTAT DIFFÉRENTIEL PRÉVISIONNEL 
(Arrondir les pourcentages à l’entier le plus proche) 

 Montant en € % 

Chiffre d’affaires  100 

Charges variables   

Marge sur coût 
variable 

  

Charges fixes   

Résultat   

CALCUL DU SEUIL DE RENTABILITÉ 

 
Seuil de 

rentabilité 
Calcul détaillé 

En euros   

En nombre de 
couverts 

  

 Expliquer à Monsieur BOUCNEAU si le fait de recevoir 15 000 clients lors de la 
saison estivale 2014 peut s’avérer suffisant. Justifier votre réponse. 

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

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

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

 ...............................................................................................................................................  
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ANNEXE 2 (à compléter et à rendre avec la copie) 

CALCUL DE LA MARGE BRUTE ET DE LA MARGE SUR COÛT PRINCIPAL  
(Arrondir les pourcentages à l’entier le plus proche) 

 
Exercice 2013 

en € 
% 

Résultats de 
la profession 

Chiffre d'affaires hors 
taxes 

 100 % 100 % 

Matières consommées, 
marchandises 

  

Marge brute   71 % 

Charges de personnel   

Marge sur coût principal 
ou marge après prime 
cost 

  35 % 

 Commenter les résultats obtenus par rapport aux résultats de la profession. 

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

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

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

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

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

 Dans le cas où les résultats ne seraient pas conformes à ceux de la profession, 
quelle(s) solution(s) pourraient être adoptée(s) ? 

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

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

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

 ...............................................................................................................................................  
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ANNEXE 3 (à compléter et à rendre avec la copie) 

TABLEAU DES RELEVÉS HORAIRES 

 
Nombre 
d’heures 

effectuées 

Nombre d’heures 
supplémentaires 

Nombre d’heures supplémentaires 
majorées de 

10 % 20 % 50 % 

1ère 
semaine 

     

2ème 
semaine 

     

3ème 
semaine 

     

4ème 
semaine 

     

TOTAL      

TABLEAU DE CALCUL DU MONTANT DES HEURES SUPPLÉMENTAIRES 

 Taux horaire majoré 
Nombre d’heures 
supplémentaires 

effectuées 
Montant en € 

Heures 
supplémentaires à 

10 % 
   

Heures 
supplémentaires à 

20 % 
   

Heures 
supplémentaires à 

50 % 
   

TABLEAU DE CALCUL DU MONTANT DES AVANTAGES EN NATURE ET DES 
INDEMINITÉS COMPENSATRICES 

Calcul du montant des 
avantages en nature en € 

 

Calcul du montant des 
indemnités 
compensatrices en € 
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ANNEXE 4 (à compléter et à rendre avec la copie) 

FICHE DE STOCK  
selon la méthode du coût moyen unitaire pondéré après chaque entrée 

Dates 
Entrées Sorties Stock 

Quantité 
Prix 

Unitaire 
Montant Quantité 

Prix 
Unitaire 

Montant Quantité 
Prix 

Unitaire 
Montant 
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ANNEXE 5 (à compléter et à rendre avec la copie) 

5.1. La législation européenne évolue et reconnaît aujourd’hui trois catégories de 
vins. Lesquelles ? 

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

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

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

5.2. Dans la catégorie des vins effervescents, on distingue deux types en fonction 
de leur pression liée à la teneur en CO2. Compléter le tableau ci-dessous. 

Types de vins Mesure de la pression (en bar) 

  

  

5.3. Entre l’embouteilleur et le détaillant, les boissons alcoolisées doivent circuler 
en droits acquis. Citer les documents qui prouvent le paiement de ces droits. 

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

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

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

5.4. À la livraison, il vous est demandé d’effectuer plusieurs contrôles. En citer 
trois. 

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

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

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

5.5. Votre restaurant est titulaire d’une « licence restaurant ». Un couple souhaite 
seulement consommer en terrasse deux « bloody Mary ». Quelle est votre 
attitude ? Justifier. 

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

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

 ...............................................................................................................................................  
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DOCUMENT 1 
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DOCUMENT 1 bis 
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