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“ Premiére partie - DROIT DU TRAVAIL II

A Paide de vos connaissances et du document (Annexe A1 - page 3/9), répondre aux questions suivantes :

@ Qui est ’employeur ?

Qui est le salarié ?

@ Quelle est la durée de la période d’essai ?

Quelle est I'utilité de la période d’essai pour I'employeur ?

© Citer deux avantages en nature fréquents dans Phétellerie-restauration :

O Pourquoi le salarié doit-il respecter un préavis en cas de démission ?

© Comment s’appelle une rupture du contrat de travail a Pinitiative du salarié ?

® Comment s’appelle une rupture du contrat de travail a Pinitiative de ’employeur ?

© Citer deux autres formes de contrats de travail :




“ Annexe Al II
RESTAURANT LE GOURMAN])

19 rue des Prés - 67000 STRASBOURG

Tél. 03 88 32.22,22 - Fax 03.88.32.22.23
' Sarl au capital de 250 000 F
R.C.S. de Strasbourg 69 B 348 - APE 55.3A

CONTRAT DE TRAVAIL A DUREE INDETERMINEE

Article 1 : ENGAGEMENT

Monsieur KLEIN Pierre néle 28.02.1967 a Strasbourg

Demeurant 13 rue d’Erstein - 67100 Strasbourg
est engagé en qualité de cuisinier au niveau Il a ’échelon 1.

Il bénéficiera des dispositions de la Convention Collective Nationale des Hbtels, Cafés, Restaurants du
30 avril 1997.

Article 2 : DUREE DU CONTRAT - PERIODE D’ESSAI

Le présent contrat est conclu pour une période indéterminée a compter du 5 septembre 2000.
H ne deviendra définitif qu’a 'issue d'une période d’essai d’un mois, soit le 4 octobre 2000.
Durant cette période, chacune des parties pourra rompre le contrat sans préavis ni indemnité.

Article 3 : REMUNERATION

Le salaire brut mensuel pour 43 heures hebdomadaires soit 186,33 heures par mois est fixé a 10 000 F
(dix mille francs) bruts avantages en nature compris.

Article 4 : PREAVIS

Al’issue de la période d’essai, si elle s’est révélée satisfaisante, le présent contrat deviendra définitif et
se poursuivra pour une durée indéterminée. Chacune des parties pourra mettre fin au contrat dans les

conditions fixées par la convention collective. En cas de démission le salarié devra respecter le préavis
prévu dans la convention collective.

Article 5 : CONDITIONS D’EXECUTION DU CONTRAT

Le salarié s’engage a observer strictement toutes les instructions et consignes particulieres de travail

qui lui seront données et & respecter une stricte obligation de discrétion sur tout ce qui concerne
Pactivité de P’entreprise.

Il devra faire connaitre a I’entreprise sans délai toute modification postérieure a son engagement qui
pourrait intervenir dans son état civil, sa situation de famille, son adresse ou sa situation militaire.

Tous les points non précisés dans le présent contrat seront réglés conformément aux dispositions du
Code du Travail, de la Convention Collective précisée ci-dessus et des accords d’entreprise.

Fait 4 Strasbourg, en double exemplaire, le 5 septembre 2000.

Signature de I'employeur : Signature du salarié :
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" Deuxiéme partie - GESTION ,|

Vous étes employé(e) au Restaurant « Le Gourmand ».

© Compléter la fiche technique fournie (annexe R1 - page 5/9) a I’aide des informations suivantes :

Ingrédients pour la pate : 200 g de farine a 4,50 F le kg
, 100 g de beurre a 35,00 F le kg

@ Pour calculer le coat de revient de la quiche lorraine, ’entreprise doit tenir compte d’autres

charges.

Citer deux autres charges qui composent le coit de revient ;

© Le coit de revient d’une portion de quiche lorraine est de 25 F.
Le prix de vente H.T. d’une portion de quiche lorraine est de 33 F.

Calculer le bénéfice réalisé par portion (détailler vos calculs).

Calculer le prix de vente TTC (TVA : 19,6 %).

O Une portion de tourte aux pleurotes est vendue 45,00 F TTC (service compris).

Quel sera son prix exprimé en euros ?
2 Taux de conversion: 1€ =6,55957 F
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“ Annexe R1 ll

Nombre de portions : 8

INGREDIENTS

Unité Quantité P.U. Montant
Garniture :
- Lard kg 0,2 4500 | ...
- Créme fraiche L 0.4 28,00 | ceeeeeene
- Lait L 0,1 3,20 | e
- CEufs piéce 3 090 | ...
- Gruyeére kg 0,15 62,00 | ...
Pate brisée :
- Farine -« e e R
- Beurre kg
Sel, poivre, épices 0,20

Colt-matiéres total

..........

Cout-matiéres par portion

..........
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“ Troisiéme partie - ECONOMIE II

A I'aide de vos connaissances et de I’extrait du journal « LE FIGARO ECONOMIE » - Cahier n° 2 -
Edition du 19.08.2000 (Annexe A2 - page 7/9), répondre aux questions suivantes :

O iIndiquer le taux annuel d’évolution de la création d’emploi.

@ Indiquer 4 combien de nouveaux emplois et postes correspond cette hausse en 2000.

© Dans quel secteur d’activités la création d’emplois a-t-elle été la plus importante ?

O A quel secteur d’activité appartient ’hdtellerie-restauration ?
= mettre une croix dans la case correspondante

[ secteur primaire
O secteur secondaire
O secteur tertiaire

© Quelles sont les deux activités principales du secteur tertiaire ?

O Quel est le facteur qui a le plus contribué i la création d’emplois ?

© Donner la définition de I’expression : « croissance économique ».




" Annexe A2 |I

Extrait de presse du Journal « LE FIGARO ECONOMIE »
Cahier n°2 - Edition du 19.08.2000

463 800 emplois créés en un an

L’embellie se poursuit sur le marché de I’emploi. La reprise amorcée a la fin de
1996 s’est poursuivie au deuxiéme trimestre. Le mouvement a méme connu une
accélération, et les derniers chiffres officiels traduisent la tendance. En un an, la
hausse a atteint 3,3 %, ce qui représente une augmentation de 463800 postes. C’est
le meilleur chiffre enregistré depuis trente ans. Ce que les services du ministére
expriment d’une fagon sportive en parlant de « record ».

Ce résultat est évidemment en accord et relation avec la baisse continue du
nombre de demandeurs d’emploi. [...]

La vigueur des créations d’emplois s’explique cependant en grande partie par la
croissance économique. L’Insee prévoit qu’elle pourrait atteindre 3,5 % en 2000,
aprés une période de trois années consécutives d’expansion. [...]

Jean-Louis Validire

Poursuite de ’embellie
L’emploi dans le privé, en millions de salariés

ler trimestre | 2e trimestre Evolution Evolution
2000 2000 trimestrielle annuelle
Industrie hors BTP 4,11 4,12 +0,2% +1,2%
Industrie 3,32 3,33 +0,2% +1,2%
Tertiaire 9,09 9,17 +0,8% +4,3%

Source : Insee
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" Quatriéme partie - INSTITUTIONS PUBLIQUES ||

A 'aide de vos connaissances et du document (Annexe A3 - page 9/9), répondre aux questions suivantes :

@ Qui peut prendre Pinitiative d’organiser un référendum ?

@ Qu’est ce qu’un référendum ?

© Quelle sera dorénavant la durée du mandat du Président de la République ?

@ Quelle était la durée du mandat du Président de la République avant le référendum du
24 septembre 2000 ?

© Quel est le mode de suffrage institué pour I’élection du Président de la République ?

O Quel est le mode de scrutin utilisé pour I’élection du Président de ia République ?

© A quelle date la Constitution de la cinquiéme République est-elle entrée en vigueur ?

© Citer deux conditions nécessaires pour faire partie des électeurs du Président de la
République :




” Annexe A3 II

Extrait du document joint aux bulletins de vote diffusés aux Francais
(République Francaise - Référendum du 24 septembre 2000)

Projet de loi constitutionnelle
relatif 3 1a durée du rhandat
du Président de la République

EXPOSE DES MOTIFS

Etablie, en 1873, pour des motifs tenant aux circonstances, la regle fixant &
sept ans le mandat du Président de la République a été maintenue durant la ITI¢ et
la TV¢ République. Une telle durée érair alors adaptée au réle joué par le Chef de
PEtat, dont la magistrarure, qui éuait surtout d’influence, devait principalement
représenter un €lément de stabilité et de permanence.

Certe régle n’a été modifiée ni par la Constitution du 4 octobre 1958, quia
renforcé la fonction présidentielle, ni par la loi du 6 novembre 1962, qui a instauré
I’élection du Président de la République au suffrage universel direct.

Demeurée inchangeée, la régle du septennat a ainsi pu contribuer 2 la mise
en place et 2 'affermissement des institutions nouvelles. Elle n’apparait plus cor-
respondre, aujourd’hui, & 'importance prise par la fonction et aux arrentes des
Frangais, qui doivent pouvoir se prononcer 2 intervalles plus rapprochés sur
le choix du Chef de I’Etar, dont ’élection est 'occasion d’un vaste débat sur les
grandes orientations de la politique nationale.. '

Les conditions semblent aujourd’hui réunies pour que soit adopté le
quinquennat. Le changement proposé, qui ne remet pas en cause ’équilibre des
institutions, contribuera ainsi  la vitalité du débat démocratique.

Conformément aux principes qui régissent I'entrée en vigueur des lois, la

nouvelle durée du mandat s’appliquera 4 comprer de la prochaine élection prési-
dentielle.

[...]
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