	
	[image: image1.png]


’Ecole professionnelle de Montreux (EPM)


[image: image2.emf]
	Nom &Prénom :………………………..

[image: image3.wmf]
Classe :……………………..

Date :………………….

Note :…………….

	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
	


	
	Nombre  points

maximum obtenu t

	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

	.......


	
	Report
	18
	


	
	Nombre  points

maximum obtenu

	Exercice 6
 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
	


	
	Nombre  points

maximum obtenu

	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
	



