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	Calcul professionnel 3ème année
	Révision
	


	Conditions pour obtenir la totalité des points  Un ½ point est attribué pour : une présentation soignée, formule développée ou tableau de correspondance. Un ½ point est attribué pour : résultat correct, souligné et correctement arrondi, unité indiquée.


	
	Nombre  points

maximum obtenu

	Exercice 1
 Le calcul d’une recette
	
	

	Sur un cuisseau de veau de 18,5 kg la partie du jarret représente le 8%.
Perte de poids due à la cuisson du jarret entier

       
            =  430 g

Perte en os lors du tranchage du jarret      
                                   =    20 %

Combien de portions à 120 g peut-on servir?
Jarret 18,5 kg x 0,08             = 1,480 kg
Perte due à la cuisson         -  0,430 kg
= Poids avec os                      1,050 kg

( 1,050 kg x 0,8 = 0,840 kg de jarret sans os
( 0,840 kg : 0,120 kg = 7 Portions

	3

	.......


	Exercice 2

	
	

	Pour un banquet de 125 personnes, 28 kg de carottes (poids brut) ont été livrées et travaillées.
Epluchures 
                                   =
14 %

Perte de poids due à la cuisson
            =
16 %

Quel est le poids des parures dues au tournage, s’il faut 120 g de carottes glacées par personne ?                        
125 Portions x 120 g = 15 kg Carottes glacées
( 15 kg : 0,84 = 17,857 kg Carottes terminées
( 28 kg x 0,86 = 24,080 kg Carottes épluchées
( 24,080 kg – 17,857 kg = 6,223 kg parures dues au tournage

	3

	.......


	
	Report
	6
	


	
	Nombre  points

maximum obtenu

	Report
	6
	

	Exercice 3
 Le calcul d’une recette
	
	

	Pour un banquet, il faut cuire des gigots d’agneaux.

Achat de 8 gigots d’agneaux pour un poids brut de                      14,400 kg

Prix d’achat




                           CHF/kg 36.-- 

Perte du parage



2,9 kg

Perte à la cuisson             

22 %

Perte lors du tranchage/service

470 g

Calculez le prix d’une portion de gigot d’agneau à 150 g par personne.
14,4 kg x CHF 36.- = Total CHF 518.40
( 14,4 kg – 2,9 kg = 11.5 kg parage de la viande
( 11,5 kg x 0,78 = 8,970 kg Cuisson
( 8,970 kg – 0,470 kg = 8,5 kg tranchage
( CHF 518.40 : 8,5 kg x 0,15 kg = CHF 9.15 pour 1 portion

	3

	.......


	Exercice 4
Le calcul d’une recette
	
	

	    Une comparaison entre des filets de sole surgelés et frais donne le résultat suivant:
L’emballage de 2 kg de filets de sole surgelés coûte  
CHF 118. --
Perte lors de la décongélation



12 %

Filets de sole frais coûtent         



CHF 76.50 /kg
Perte au parage

                                               8 %

Comparez les deux produits
a) Quelle est la proposition la plus cher?                 Les filets de sole frais
b)   Quelle est la différence en franc par kilo                     CHF 16.11

	3

	.......


	
	Report
	12
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	Report
	12
	

	Exercice 5
 
	
	

	Un turbot entier (poids brut) est fileté puis portionné.
4,6 kg (poids brut) coûtent  

                      CHF 190.90

Perte pour le filetage


                      64,5 %

Quels sont les coûts des marchandises pour 2 portions de filets de turbot à 
160 g ?
CHF 190.90 : 4,6 kg = CHF 41.50/kg turbot entier
( CHF 41.50 : 0,355 = CHF 116.90/kg turbot fileté
( 2 x 0,160 kg = 0,320 kg x CHF 116.90 = CHF 37.41 pour 2 portions

	3

	.......


	Exercice 6
 Le calcul de l’énergie
	
	

	Le décompte de la consommation d’énergie de l’an passé a été étudié:
Total de la consommation d’énergie 
                                   123’450 kWh

Total de la consommation de la lumière
                                   18 %

Parti de la consommation de la lumière en cuisine

15 %

Prix de l’énergie par kWh



                        CHF 0,24

Calculez le coût total de l’énergie utilisée pour la lumière en cuisine l’an passé
(le résultat est arrondi au franc supérieur).
CHF 800.-


	3

	.......
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	18
	


	
	Nombre  points
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	Report 
	18
	

	Exercice 7
 
	
	

	Lors du service de midi, 75 menus du jour ont été vendus.
Le prix de vente effectif est de CHF 41. -- (incl. 8 % TVA)
Le multiplicateur  3,0

Quel est le bénéfice brut en francs ?
CHF 41.- : 1,08 = CHF 37.96 PVht
( CHF 37.96 : 3 = CHF 12.65 CM
( CHF 37.96 – CHF 12.65 = CHF 25.31 BB
( CHF 25.31 x 75 Menu = CHF 1'898,25.- Bénéfice brut

	3

	.......


	Exercice 8
 
	
	

	 L’inventaire à l’Hôtel de l’Union donne les résultats suivants:
  Chiffre d’affaires effectifs CHF 123'456.70 (inclus 8 % TVA)
  Bénéfice brut 67,45 %

  Quel est le multiplicateur utilisé dans cet hôtel?

  100 : (100 – 67,45) = multiplicateur 3,07

	3

	.......
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	24
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	Report
	24
	

	Exercice 9

	
	

	Quel est le chiffre d’affaires en francs ?
Bénéfice brut en francs 
CHF 1'992. —
Multiplicateur 

            3,25

TVA                                   
8 %

100 : 3,25 = 30,77 % CM
( 100 – 30,77 % = 69,23 % BB
( CHF 1'992.- : 69,23 % x 108 = CHF 3'107.55 chiffre d’affaires effectif

	3

	.......


	Exercice 10

	
	

	Au restaurant ABC le hit du jour est calculé avec les données suivantes :
6,5 kg roastbeef cru                     
                       CHF 273.--
Perte pour les parures   

                       900 g

Perte à la cuisson


                       18 %

1 portion de roastbeef cuit          
                       160 g 

Coût de la marchandise pour la garniture + sauce
CHF 2.50 par portion

Multiplicateur          


                        3,0

TVA                                          


8 %

Quel est le prix de vente  pour une assiette de roastbeef avec garniture?

(le prix de vente doit être arrondi au franc supérieur)
6,5 kg – 0,900 kg = 5,6 kg roastbeef paré
( CHF 273.- : 5,6 kg = CHF 48.75/kg roastbeef paré
( CHF 48.75 : 0,82 = CHF 59.45 x 0,160 kg = CHF 9.51/ Port. de roastbeef cuit
( CHF 9.51 + CHF 2.50 = CHF 12.01 CM
    ( CHF 12.01 x 3 x 1.08 = CHF 38.91 ≈ CHF 39.— Prix pour 1 portion

	3

	.......


	
	Report
	30
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	Report
	30
	

	Exercice 11

	
	

	   Au restaurant Olympia est proposé comme suggestion du jour « le jambon chaud et la   

   salade de pommes de terre ».
2,4 kg jambon roulé cru         


CHF 42. —
Perte au pochage




15 %

Parures et couenne                                            
240 g

1 portion de jambon cuit          


150 g

Coûts marchandises pour la salade et garniture         CHF 1.30 par portion
Multiplicateur 




            3,35

TVA                                                                          8 %

Quel est le montant de la TVA sur 89 portions vendues?

 (le prix de vente doit être arrondi au franc supérieur)
2,4 kg x 0,85 = 2,040 kg jambon poché
( 2,040 kg – 0,240 kg = 1,800 kg jambon paré
( CHF 42.- : 1,8 kg x 0,15 kg = CHF 3.50 coût du jambon
( CHF 3.50 + CHF 1.30 = CHF 4.80 Total pour 1 portion
( CHF 4.80 x 3,35 x 1,08 = CHF 17.37 ≈ CHF 18.- Prix effectif pour 1 portion
( 89 x CHF 18.-  = CHF 1'602.- prix effectif pour 89 portions
( CHF 1'602.- : 1,08 x 0,080 = CHF 118.67  TVA

	3

	.......
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	Report
	33
	

	Exercice 12

	
	

	Le prix de l’assiette du jour doit être calculé.
Les quantités des recettes sont indiquées en poids brut ou en poids net.

a) Calculez les quantités et les coûts des marchandises pour 10 personnes.
b) Calculez le prix de vente effectif (incl. 7,6% TVA) pour 1 personne avec un   

           multiplicateur de 3,2.
c) Calculez ensuite la TVA (8 %) pour 96 menus vendus.
Remplir les cases en gras
Ingrédients

Perte en

%

Poids net

Poids brut

Unités

Prix d’achats

CHF/kg, pce.

Coût marchandise

CHF

Sauté d’agneau (10 Personen)
Epaule d’agneau
35

1,300

2,000

kg

29.--

58.--

Assaisonnement
0.30

Huile de tournesol
0,080

l

6.50

0.52

Mirepoix

0,150

kg

2.20

0.33

Purée de tomates
0,050

kg

8.--

0.40

Vin rouge
0,150

l

4.20

0.63

Fond de veau brun
0,800

l

3.--

2.40

Demi-glace

0,500

l

6.50

3.25

Herbes fraîches
0.50

Total intermédiaire Sauté d’agneau
66.33

Spätzli avec sbrinz (120% de la recette de base)

Netto

120%

Farine fleur
0,500

0,600

kg

2.20

1.32

Oeufs entiers
0,300

0,360

kg

8.00

2.88

Lait entier
0,150

0,180

l

2.00

0.36

Assaisonnement
0.25

Sbrinz râpé
0,150

0,180

kg

23.00

4.14

Total intermédiaire Spätzli

8.95

Haricots étuvés
Netto 

Beurre de cuisine
0,050

kg

10.20

0.51

Echalottes
14

0,060

0,070

kg

4.60

0.32

Haricots
15

1,200

1,412

kg

5.90

8.33

Fond de légumes
0,150

l

3.40

0.51

Epices
0.30

Total intermédiaire Haricots
9.97

a) Total des coûts de marchandises pour 10 personnes
85.25

                                                                              Solution             

b) Prix effectif de vente (TVA 7,6%   (arrondi au francs supérieur)
CHF 85.25 x 3,2 : 10 = CHF 27.28
( 27.28 x 1,07.6 = 29.35
CHF 30.—

Montant de la TVA pour 96 menus vendus
96 x CHF 30.- = CHF 2'880.-

( 2'880.- : 1,08 x 0,080
CHF 213.33

	2
2
2

	.......
.......
.......
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	Report
	39
	

	Exercice 13

	
	

	    A l’hôtel de l’Union, on calcule le chiffre d’affaires du mois passé.
Coût de la marchandise




CHF
77‘000.—

Chiffre d’affaires effectif (incl. 8 % TVA)         

CHF
236’720.—

Indiquez à combien se monte en % le bénéfice brut :
236720:108 x 100 = 219185.19 CAht

219185.19 – 77000 = 142185.19 Bb

142185.19 : 219185.19 X 100 =     64.87 %


	3

	.......


	Exercice 14
 Le calcul d’une recette
	
	

	 Pour un banquet de 125 personnes, nous comptons par personne 140 g de pommes      

 de terre nature cuites et prêtes pour le service.
 Epluchures

                        =
31,5 %

 Parures dues au tournage                      =
36,0 %

 Perte de poids due à la cuisson

=
12,5 %

 De combien de kilos de pommes de terre avez-vous besoin (poids brut)?  

125 Pers. x 140 g = 17,5 kg
( 17,5 kg : 0,875 : 0,64 : 0,685 = 45,620 kg

	3

	.......


	
	Total
	45
	



