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Corrigé	du	sujet	d'examen	-	BP	Restaurant	-	U30	-	Gestion

appliquée	-	Session	2006

Correction	de	l'épreuve	E3	:	Gestion	appliquée	-	Brevet

Professionnel	Restaurant,	Session	2006

Informations	sur	l'épreuve

Diplôme	:	Brevet	Professionnel	Restaurant

Matière	:	Gestion	Appliquée

Session	:	Juin	2006

Durée	:	2	heures

Coefficient	:	2

Correction	des	exercices

Dossier	N°1	:	Les	écarts

Ce	dossier	concerne	 l'analyse	des	coûts	des	crevettes	roses	utilisées	pour	 la	préparation	de	deux	plats	 :	 le

potage	au	maïs	et	aux	crevettes,	et	les	crevettes	frites	au	cinq	parfums.

Question	1	:	Combien	avons-nous	acheté	de	crevettes	roses	?

Pour	 déterminer	 la	 quantité	 de	 crevettes	 roses	 achetées,	 nous	 utilisons	 les	 données	 de	 la	 facture	 du

document	2.	La	facture	indique	une	quantité	de	24	kg	de	crevettes	roses.

Réponse	:	24	kg	de	crevettes	roses.

Question	2	:	Combien	de	crevettes	roses	avons-nous	utilisées	pour	préparer	:

2.1	Le	potage	au	maïs	et	aux	crevettes

D'après	le	texte,	nous	avons	utilisé	7.5	kg	de	crevettes	roses	pour	réaliser	le	potage	au	maïs	et	aux	crevettes.

Réponse	:	7.5	kg	de	crevettes	roses	pour	le	potage.

2.2	Les	crevettes	frites	au	cinq	parfums

Pour	 les	crevettes	 frites	au	cinq	parfums,	nous	avons	utilisé	 le	reste	des	crevettes.	Total	achetées	 :	24	kg,

moins	7.5	kg	utilisées	pour	le	potage	:

Crevettes	restantes	=	24	kg	-	7.5	kg	=	16.5	kg

Réponse	:	16.5	kg	de	crevettes	roses	pour	les	crevettes	frites.

Question	3	:	Calculez	l'écart	global	sur	crevettes	roses	pour	chaque	plat

Nous	allons	compléter	les	tableaux	de	l'annexe	1	avec	les	informations	clés.

Pour	le	Potage	au	maïs	et	aux	crevettes	:



Coût	réel	=	Quantité	réelle	×	Prix	unitaire	=	7.5	kg	×	18	€	=	135	€

Coût	prévu	(2006)	=	7.5	kg	×	20	€	=	150	€

Écart	global	=	Coût	réel	-	Coût	prévu	=	135	€	-	150	€	=	-15	€

Pour	les	Crevettes	frites	au	cinq	parfums	:

Coût	réel	=	16.5	kg	×	18	€	=	297	€

Coût	prévu	=	16.5	kg	×	20	€	=	330	€

Écart	global	=	297	€	-	330	€	=	-33	€

Écart	global	pour	le	Potage	:	-15	€

Écart	global	pour	les	Crevettes	frites	:	-33	€.

Question	4	:	Analysez	l’écart	global	pour	chaque	plat

Nous	allons	compléter	les	tableaux	de	l'annexe	2.

Pour	le	Potage	au	maïs	et	aux	crevettes	:

Écart	sur	quantité	:	0	(aucun	changement	sur	la	quantité	prévue)

Écart	sur	prix	:	Coût	prévu	-	Coût	réel	=	20	€	-	18	€	=	2	€	/kg	sur	7.5	kg	=	15	€

Pour	les	Crevettes	frites	:

Écart	sur	quantité	:	0	(aucun	changement	sur	la	quantité	prévue)

Écart	sur	prix	:	Coût	prévu	-	Coût	réel	=	20	€	-	18	€	=	2	€	/kg	sur	16.5	kg	=	33	€

Analyse	Potage	:

Écart	sur	quantité	:	0	€,	Écart	sur	prix	:	-15	€.

Analyse	Crevettes	frites	:

Écart	sur	quantité	:	0	€,	Écart	sur	prix	:	-33	€.

Question	5	:	Commentez	les	différents	écarts	sur	crevettes	pour	ces	deux	plats

Pour	le	potage	au	maïs,	l'écart	négatif	s'explique	par	un	coût	d'achat	plus	bas	que	prévu,	possiblement	lié	à

une	négociation	avec	le	fournisseur	ou	à	une	réduction	de	prix.	Pour	les	crevettes	frites,	l'écart	est	similaire,

indiquant	une	gestion	efficace	des	coûts.	Les	écarts	sur	prix	sont	tous	les	deux	négatifs,	ce	qui	signifie	que

les	prix	d'achat	étaient	en	deçà	des	prévisions,	résultant	en	économies.

Commentaire	Potage	:	Les	crevettes	au	prix	d’achat	étaient	inférieures	aux	prévisions,	engendrant	des

économies	significatives.

Commentaire	Crevettes	frites	:	Coûts	d'achat	également	en	sous-estimation,	renforçant	l'efficacité	des

achats.

Méthodologie	et	conseils

Commencez	par	lire	attentivement	chaque	question	pour	bien	comprendre	ce	qui	est	demandé.

Vérifiez	les	coûts	et	les	quantités	dans	les	documents	pour	éviter	toute	erreur	de	calcul.

Présentez	vos	calculs	avec	des	étapes	claires	pour	faciliter	la	compréhension.

Analysez	soigneusement	les	écarts	pour	en	tirer	des	leçons	pour	les	processus	futurs.

Restez	organisé	dans	votre	présentation	:	utilisez	des	tableaux	pour	résumer	les	informations.
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