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Vous avez obtenu votre baccalauréat professionnel et vous venez d’être embauché(e) à la Boulangerie Pâtisserie « Le Macaron Joyeux » à Grenoble.
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                         LE  MACARON  JOYEUX
                                                                        25 Rue des Fleurs

                                                                38000 GRENOBLE

                                                         EURL au capital de 5500 €

                                                    RCS : GRENOBLE B 345 424 612

                                                               APE : 10 71 C
Votre employeur, Monsieur GARNIER, souhaite mettre à profit vos connaissances économiques, juridiques et en management. Il vous confie les dossiers suivants à travailler.

	DOSSIER  1
	LA  DEMARCHE  QUALITE

	DOSSIER  2
	LES  PRIX

	DOSSIER  3
	LA  RESPONSABILITE

	DOSSIER  4
	LES  FACTEURS  DE  PRODUCTION

	DOSSIER  5
	LE  CHOIX  DU  FOURNISSEUR


DOSSIER  1                             La  Démarche  Qualité  
Monsieur GARNIER a lu dans une revue spécialisée « La Toque magazine » un document sur une Charte de qualité pour les boulangers pâtissiers. Cette Charte  a été élaborée dans la Région Centre. Il vous demande de lire les Document 1 et 2 et de répondre aux questions posées.

Document  1

                                     Des viennoiseries 100 % maison.
     Une Charte unique a vu le jour durant l’été. Les artisans qui en remplissent les conditions pourront afficher clairement sur leur vitrine que leurs viennoiseries sont entièrement artisanales.
      Fruit de 18 mois de travail, la charte « Votre artisan boulanger viennois vous propose des viennoiseries fabriquées 100 % maison » a été élaborée par Jacky Otto-Bruc, artisan à Blois et Président de la Fédération départementale de la boulangerie et de la boulangerie-pâtisserie de Loir et Cher (41). Ce projet s’est concrétisé grâce à l’appui de plusieurs intervenants du département : la Chambre des métiers et de l’Artisanat, le Crédit Agricole, le Conseil général et l’Ordre des experts comptables. Certains meuniers et formateurs sont également entrés dans la boucle ainsi que l’UFC Que Choisir.
Respect mutuel

Depuis des années, cette idée trottait dans la tête de cet homme désireux de transmettre à la nouvelle génération un savoir-faire délaissé. « Le caractère authentique de cette fabrication ne doit pas être oublié, précise-t-il. Former nos apprentis dans ce sens est aussi un respect vis-à-vis de leurs parents qui ont engagé leurs enfants dans la voie de l’artisanat. Un respect que Jacky entend transmettre au consommateur qui « ne doit pas être trompé sur la marchandise ».Logo et affichette ont ainsi été créés pour informer la clientèle sur l’authenticité de la fabrication artisanale de la boutique, à condition que celle-ci réponde aux contraintes imposées.
Des ingrédients triés sur le volet

« En premier lieu, nous demandons au comptable de nous transmettre les factures d’achat sur une année afin de vérifier que les matières premières achetées soient liées à une fabrication maison », insiste Jacky. Le beurre ou la margarine non hydrogénée sont par exemple les seules matières premières autorisées, bien qu’il soit plus facile de trouver de la margarine hydrogénée (indésirable sur le plan nutritionnel) sur le marché. En second lieu, l’artisan doit signer une attestation sur l’honneur dans laquelle il s’engage à prescrire des produits tout prêts. « Des contrôles inopinés sont d’ailleurs prévus. Et il n’y aura aucune place pour la fraude » conclut fermement Jacky. C’est sans doute grâce à cette exigence que la valeur de la Charte sera reconnue. Une démarche aussi satisfaisante pour la profession que pour les consommateurs.
La Toque Magazine         Septembre 2012

Document  2 : Une affichette pour signaler une fabrication sur place
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1.1 Indiquer deux rôles de la Chambre des Métiers et de l’Artisanat.
1.2 Citer  le contenu de cette Charte. 

1.3 Dégager les intérêts de cette Charte pour les consommateurs.
1.4 Dégager les intérêts de cette Charte pour les artisans boulangers et boulangers pâtissiers.
1.5 Citer les différents soutiens à ce projet.
1.6 Classer-les dans une des colonnes du tableau suivant.
	Entreprises
	Administrations publiques
	Organisations à but non lucratif

	
	
	


1.7 Citer les moyens de communication mis à la disposition des consommateurs.

DOSSIER  2                               Les   Prix 
Monsieur GARNIER a constaté que le prix de ses matières premières a augmenté et se demande s’il va devoir augmenter le prix de ses produits vendus dans sa boutique. Il vous demande votre avis et vous demande d’étudier le Document 3.
Document  3

            Farine, pâtes, huile, beurre…….Les prix pourraient augmenter de 20 %
Les consommateurs doivent s’attendre à une valse des étiquettes de produits alimentaires, pour récupérer la flambée des matières premières. Et cette inflation ne sera pas indolore pour les français qui consacrent en moyenne 13.6 % de leur budget à l’alimentation selon l’INSEE, davantage encore pour les foyers les plus modestes.

L’augmentation globale des prix « sera modérée, de l’ordre de 2 % » a déclaré hier Jacques Creyssel, délégué général de la Fédération des entreprises du commerce et de la distribution (FCD), qui représente l’essentiel de la grande distribution, à l’exception de Leclerc et Intermarché. Mais cette hausse moyenne cache de fortes  disparités : elle concerne la totalité des produits alimentaires, qui font l’objet de négociations tarifaires entre les groupes de distribution et leurs fournisseurs.
La hausse devrait se concrétiser « progressivement »

La FCD a détaillé les hausses de prix estimées pour plusieurs produits de première nécessité : les prix des farines devraient progresser en moyenne de 15 à 20 %, celui des pâtes alimentaires de 5 à 10 %, le café de 10 à 20 % et le beurre de 4 à 8 %, a indiqué M. Creyssel. De même, le prix de l’huile devrait augmenter de 5 à 8 %, celui du fromage de 2 à 4 %, le pain de 5 à 7 % et les biscuits de 3 à 10 %. Certains articles devraient toutefois échapper au mouvement de hausse comme les plats cuisinés, certaines eaux minérales, le riz ou encore les glaces.

La hausse des prix devrait se concrétiser « progressivement » au fur et à mesure de la mise en place dans les magasins, des politiques de chaque enseigne a souligné M. Creyssel. Car tous les produits n’arrivent pas en rayons au même rythme selon l’état des stocks ou leur date de péremption.

                              Le Monde      21 Novembre  2010
2.1 Définir l’offre et la demande.
2.2 Expliquer l’influence de l’offre et de la demande dans le mécanisme de formation des prix.
2.3 Expliquer pourquoi la hausse du prix du blé a une influence sur le prix du pain.
2.4 D’après la loi de l’offre et de la demande, indiquer dans le tableau suivant, les effets des variations des prix sur la consommation.

	
	Que se passe-t-il au niveau de la consommation si le prix augmente ?
	Que se passe-t-il au niveau de la consommation si le prix diminue ?

	Pain


	
	

	Gâteaux


	
	


 2.5 Indiquer deux actions que peut envisager M. GARNIER pour maintenir le prix de son pain dans ce contexte de hausse du prix des matières premières.
DOSSIER  3                          La  Responsabilité

Un phénomène neigeux brutal, précoce pour la saison et de grande ampleur s’est abattu sur la région grenobloise le week -end du 28 Octobre 2012. M. GARNIER vous demande de vous documenter sur sa  responsabilité en tant que commerçant face à ce phénomène. Vous consultez le Document 4.
Document  4
         Neige : il faut balayer devant sa porte ……mais pas seulement

Les fortes chutes de neige ont recouvert les trottoirs d’une épaisse couche souvent glissante rendant les déplacements des piétons très difficiles, pour ne pas dire dangereux dans certains cas. Rappel de vos obligations.

En règle générale, les professionnels – hôteliers, cafetiers, restaurateurs et commerçants- vont déblayer devant leur porte d’entrée pour permettre à leurs clients d’accéder en toute sécurité à leur établissement. En revanche, ils vont se sentir moins concernés par les trottoirs qui prolongent leurs établissements en partant du principe que ceux-ci appartiennent au domaine public. Et pourtant …… Le déblaiement des voies publiques est défini par arrêté municipal, qui répartit cette tâche entre les services municipaux et les riverains. A Paris, un arrêté du 16 Juin 1937 modifié en 1981 fixe les obligations des riverains des voies publiques concernant l’enlèvement des neiges et des glaces.
Qui fait quoi ?

Si le déneigement et la lutte contre le verglas des chaussées sont effectués par les services municipaux, ceux des trottoirs incombent aux riverains, propriétaires, locataires ou occupants de boutiques, magasins, commerces et de tous locaux ayant immédiatement accès sur la voie publique.

Le commerçant ou le particulier doit balayer la neige, après grattage, si besoin, et casser les glaces sur toute la longueur du trottoir bordant sa propriété. Le déblayage ne se limite donc pas au seul accès à  l’établissement. Comme le rappelle le texte, le professionnel doit déneiger sur toute la largeur du trottoir quand celle-ci atteint 4 mètres.

                                                       L’Hôtellerie-Restauration  23 Décembre 2010
Lors de cet épisode neigeux une cliente qui passait devant la Boulangerie Pâtisserie de M. GARNIER est tombée et s’est fracturée une jambe. Il avait neigé au cours de la nuit et personne n’avait déblayé le trottoir.

3.1 Indiquer si la responsabilité de M. GARNIER est engagée. Justifier votre réponse.

3.2 Préciser s’il s’agit d’une responsabilité civile ou d’une responsabilité pénale.

3.3 Indiquer les obligations de M. GARNIER en cas de neige sur le trottoir devant sa boutique.

3.4 Préciser les conséquences juridiques possibles pour M. GARNIER.

DOSSIER  4                          Les  Facteurs  de  Production

Monsieur GARNIER, a constaté de nombreuses erreurs de caisse ces derniers mois. Il vous demande d’étudier les avantages et les inconvénients d’un nouveau système de monnayeur.
Il envisage d’en installer un dans sa boutique.
Document  5
« Il est important d’expliquer aux clients pourquoi on s’équipe d’un monnayeur ».
Installé en région parisienne depuis plusieurs années, un couple d’artisans s’est équipé récemment d’un monnayeur. L’intérêt premier d’un tel équipement consiste à pallier le problème des erreurs de caisse. Face à l’arrivée de ce nouvel équipement, même si ce sont les vendeuses les premières concernées, les clients demandent également des explications. Entretien.

Quelles sont les raisons qui vous ont amenés à opter pour l’installation d’un monnayeur ?
Depuis déjà quelques années, notre marge nette ne cessait de diminuer d’année en année alors que notre chiffre d’affaires enregistré a plutôt tendance à augmenter.

Nous nous sommes naturellement demandés si nous n’avions pas fait des erreurs de gestion, au niveau des achats, du process de production etc. Mais après de longues vérifications et après avoir passé tous les postes en revue, nous nous sommes rendu compte que le problème se situait en bout de chaine, à la caisse.

Comment vous en êtes-vous aperçu ?

Pendant plusieurs jours, nous avons noté tous les matins, tous les produits qui étaient mis en boutique. Nous notions la somme qui était en caisse à l’ouverture. En fin de journée, nous calculions le nombre de produits vendus et le chiffre qui devait être réalisé. A quelques centimes près, nous devions trouver la même somme. Ainsi nous savions s’il y avait des erreurs et dans quelle proportion.

De combien pouvait être le décalage ?

Nous avons pu relever jusqu’à 200 € de décalage certaines fois. Cela ne reste que des erreurs de rendus de monnaie, d’étourderies. Nous ne sommes pas dans le cas de la fauche organisée. Dans certaines boutiques, il peut manquer jusqu’à 500 € par jour.
Ce qui représente près de 117 000 € à la fin de l’année…….Auparavant, en cas d’erreurs, quelles solutions aviez-vous pour savoir d’où cela provenait ?

Nous avions investi dans un système de vidéo, avec caméra orientée vers la caisse. Mais le gros inconvénient, c’est qu’une fois votre journée terminée, vous en recommencez une en regardant la rediffusion de celle qui vient de se terminer. C’est pourquoi nous avons opté pour un monnayeur, qui lui, évite les erreurs. Il ne s’agit plus d’un simple contrôle.

Selon vous, il est important d’expliquer cette démarche aux clients, pour quelle raison ?

Au départ, il faut bien expliquer la raison de la présence de cet appareil. L’expérience montre que lorsque les gens sont méfiants, c’est parce qu’ils ne voient pas le but de cette machine. Quand les vendeuses expliquent que c’est pour raison de sécurité et de confort pour elles et pour le client, les choses passent beaucoup mieux. D’eux-mêmes, les gens évoquent l’aspect sécuritaire du système. Les gens disent que cela rappelle les machines à sous.
L’hygiène est également un argument avancé par les fournisseurs. N’avez-vous donc pas été intéressés par un modèle qui laisse le client introduire non seulement les pièces mais aussi les billets ?

On ne s’équipe pas d’un monnayeur pour simplement des questions d’hygiène. C’est simplement un plus qui est néanmoins appréciable. Pour les clients, les billets sont plus délicats à introduire. Les pièces ne leur posent pas de problèmes contrairement aux billets qui se froissent, qui s’abiment et qui deviennent difficiles à introduire.

Mais il y a tout de même des mécontents dans votre clientèle qui pensent que les monnayeurs vont remplacer les vendeuses, non ?

Les erreurs de rendu de monnaie deviennent impossibles avec un monnayeur. Auparavant, le client et le vendeur devaient se faire confiance mutuellement. On ne pouvait pas vérifier et savoir qui s’était trompé ; Cet équipement le permet désormais. Maintenant que les vendeuses n’ont plus à s’occuper de rendre la monnaie, elles ont l’esprit plus tranquille pour conseiller les clients. Nous assistons à davantage d’échange avec les clients.
Le personnel de vente a-t-il bien accueilli ce nouvel équipement ?

Certaines vendeuses l’appréhendent plus que d’autres ; Le but est de travailler efficacement et sans erreur.

                                                                                               Questions Boulange    Mars 2012

4.1 Définir les termes :
· Marge nette

· Chiffre d’affaires

4.2 Indiquer d’où proviennent les erreurs de caisse.
4.3 Compléter le tableau en indiquant les avantages et les inconvénients d’un tel équipement.
	                           AVANTAGES
	                     INCONVENIENTS

	
	


4.4 Indiquer si ce système est applicable à toutes les boulangeries. Justifiez votre réponse.
DOSSIER  5                          Le  Choix  du  Fournisseur
Monsieur Garnier envisage l’achat d’un nouveau four  avant la période de Noël,  qui commence dans deux semaines. Il vous demande de l’aider dans son choix et il vous précise qu’il n’a pas de problèmes de trésorerie. Pour cette acquisition il lance un appel d’offre et reçoit les réponses suivantes :
Fournisseur Bongard :   
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Prix : 51 520 € HT




  Remise : 10 %




  Port HT : 45 €




  Paiement : 50 % à la commande le solde à 30 jours




  Date de livraison : 15 jours

Fournisseur Fringand :
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Prix : 46 970 €

            Port HT : Franco

            Paiement : au comptant sous escompte de 2 % ou à 30 jours de fin mois

           

            Date de livraison : 1 mois

Fournisseur Tecnodif :
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FABRICANT DE FOURS




    Prix : 62 311,60 € TTC,  TVA : 19,6 %




Remise : 12 % puis 2 %         Délai de livraison : 15 jours



Port HT : si HT >60 000 € Franco, sinon 76,00 €




Paiement : 30 % à la commande, le solde à 30 jours

5 .1  Complétez le tableau suivant :( arrondir aux centimes)
	
	Fournisseur Bongard
	Fournisseur Fringand
	Fournisseur Tecnodif

	Prix HT


	
	
	

	Remise……    %


	(Montant)
	(Montant)
	(Montant)

	Net


	
	
	

	Remise…..    %


	(Montant)
	(Montant)
	(Montant)

	Net


	
	
	

	Port HT


	
	
	

	Total HT


	
	
	

	Livraison


	
	
	

	Paiement


	
	
	


5.2 Fournisseur retenu :
5.3 Justifiez votre choix :  
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