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Marcel Thalie
Maitre Chocolatier

151 route d’ Alsace
67500 HAGUENAU

2 03.88.45.33.33
E chocolatriethalie.com

{ Formejuridique: SA.R.L.
i Gérant : Marcel Thalie
Capital : 10.000 €

Effectif : 15 sdariés

Vous venez d' étre recruté en qualité de stagiaire chocolatier chez Marcel Thalie.
Vous étestresfier d’avoir intégré son équipe et de partager avec elle votre passion du chocolat.

La chocolaterie propose une large gamme de produits. Sa spécialité est une pate de fruit garnie d’ une
perle de Gewurtztraminer, vin blanc réputé d’ Alsace.

Durant cette période, vous étes amené a participer a différents travaux dansles dossiers suivants.
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PREMIERE PARTIE

A- FEICHE TECHNIQUE (3pts)

1. Entant que stagiaire auprés de Mr Marcel Thalie, le chef vous demande de compl éter I’ extrait
de fiche technique des pétes de fruits Mangue-Abricot en gjoutant les ingrédients manquants :

DENREES UTILISEES Unité Quantités
Pulpe de Mangue Gr 1500
---------------------------------------- Gr 1200
Sucre cristal Gr 3000
---------------------------------------- Gr 75
Sucre cristal Gr 300
---------------------------------------- Gr 700
Acide tartrique Gr 22,5
Eau Gr 10

Vous décidez de participer au prochain marché de Noél de votre commune et de vendre entre
autre, des sachets de péates de fruits Mangue-Abricot de 350 grammes. Avec la recette ci-
dessus vous réalisez 20 sachets. Suite aux tres bonnes ventes de I’an dernier, vous decidez
cette année de préparer 120 sachets de pétes de fruits.
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2. Calculer les quantités nécessaires a la réalisation de cette commande.

RECETTE A REALISER POUR PREPARER 120 SACHETSDE PATESDE FRUITS

INGREDIENTS Unité Quantites

Pulpe de Mangue Gr

---------------------------------------- Gr

Sucre cristal Gr 18 000

---------------------------------------- Gr

Sucre cristal Gr 1800

---------------------------------------- Gr

Acide tartrique Gr

Eau Gr 60
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B- BONDE COMMANDE (3pts)

Pour réaliser cette préparation, il vous est nécessaire de commander certaines matieres premieres.
A |'aide de la fiche technigque et de la fiche de stock en annexe 1, établissez le bon de commande

ci-dessous que vous adresserez au fournisseur.

REFERENCE | DESIGNATION DU PRODUIT | UNitéde | Quantité
vente necessalr e
SCo14 SUCRE CRISTAL 20Kg 1
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ANNEXE 1: FICHE DE STOCK
PRODUITS Référence Conditionnement En stock
Farine FA001 25Kg 3
Poudre a créme PC002 5Kg 4
Sucre cristal SC014 20Kg 0
Sucre glace SG007 10Kg 1
Sucre morceaux SM124 1Kg 7
Sucre grains SG008 10Kg 1
Glucose GL032 9Kg 0
Poudre de lait PLO21 10Kg 1
Amandes poudre APO31 1Kg 3
Amandes hachées AHO032 1Kg 5
Amandes effilées AEQ033 1Kg 7
Amandes bétons AB254 1Kg 6
Amandes entieres b AEQ36 1Kg 4
Amandes entiéres g AEQ37 1Kg 8
Noisettes poudre NP874 1Kg 2
Noisettes entieres b NE741 1Kg 6
Noisettes entieres g NE742 1Kg 9
Pistaches PI554 1Kg 10
Pistaches péate PP111 1Kg 1
Noix de coco rapée NC526 1Kg 1
Sl fin SF004 1Kg 0
Sel gros SG005 1Kg 0
Bigarreaux rouges BR333 1Kg 5
Bigarreaux verts BV334 1Kg 0
Angélique AN239 1Kg 0
Aiguillettes oranges AQ123 1Kg 3
Fruits confits hachés FC753 1Kg 1
Mimosa MI1852 1Kg 0
Purée d' abricot PA159 1Kg 0
Amandes amer AA001 20Cl 0
Abricots sirop 5/1 AS632 3/1 12
Mirabelles sirop 2/1 MS633 2/1 10
Cerisesirop 5/1 Cs654 5/1 8
Pectine PE555 1Kg 0
Mini abricots 4/4 MA421 4/4 5
Purée de framboises PF023 1Kg 6
Purée fraises menthe PF024 1Kg 0
Purée de noix de coco PN211 1Kg 0
Vanille gousses VG001 500 Gr 1
Bananes BA100 Piéce 0
Raisins blanc RB103 Kg 0
Purée de mangues PM654 1Kg 1
Acidetartrique AT004 1Kg 0,100
Sucre semoule SS100 20Kg 3
Couverture lactée CL0O01 2,5Kg 12
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A -

DEUXIEME PARTIE

SAVOIRS TECHNOL OGIQUES (3 pts)

Votre responsable vous demande de participer a la réception et au stockage des
mar chandises.
A cette occasion, il souhaite vérifier vos connaissances sur les produits.

1. Entourer les ingrédients que vous allez retrouver dans la composition du chocolat blanc.
= | écithine
= Graisse butirique
= Beurre de cacao
= Huiled olive
= Péte de cacao
= Poudre delait
= Huile de paraffine
= Sucre

2. A partir de quelles matiéres premiéres obtient-on les produits suivants ? Relier chaque produit
alamatiére premiéere correspondante.

Fécule de pomme de terre Glucose
Amidon de mai's Sucre
Betteraves Lactose
Canne asucre Saccharose

3. Vousreéceptionnez des fruits appertisés. Citer trois vérifications qui doivent étre effectuées.

4.  Vouscherchez adiversifier vos chocolats en utilisant des cacaos de différentes origines.
Citer deux pays parmi les principaux producteurs de cacao.
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5. Dans votre stock vous avez différents sucres.

Relier les différentes présentations du sucre ala définition correspondante :

SUCRE EN POUDRE

SUCRE GLACE

SUCRE GRAINS

SUCRE MORCEAUX

CASSONADE

Cristaux roux plus ou moinsfins.

Cristaux compresses, moulés et agglomérées
par séchage. Dominos ou dés blancs ou roux.

Sucre cristallisé blanc broyé tresfin et le plus
souvent additionné d’amidon.

Sucre cristallisé blanc, parfois broyé.

Grains arrondis triés par tamis et obtenu par
concassage de morceaux de sucre tres pur.
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B- SAVOIRSSCIENTIFIQUES (4 pts)

1.  Vous étes chargé de préparer une guimauve. Pour cela, vous montez les blancs en neige
grace a un batteur électrique.

1.1 Préciser |’énergie utilisée par cet appareil pour fonctionner :

1.2 Cocher latransformation d’ énergie produite par cet appareil.
O transformation en énergie é ectromagnétique
O transformation en énergie mécanique

1.3 Nommer les grandeurs figurant sur la plague signal étique du batteur électrique.

. (€

/\230 V|- BOHZ [3000W]| ~_
---------------------- \

Série: 35/06 —-R L]

1.4 Indiquer lasignification de ce symbole:

1.5 Citer deux risques liés au non respect des regles de sécurité lors de I’ utilisation des
appareils électriques :

1.6 Donner une regle de sécurité a respecter lors du nettoyage de tout appareil électrique :
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2. Pour I'entretien du batteur électrique, vous utilisez le produit ci-dessous.

[ BACTPLUS o
DETERGENT DESINFECTANT
Contact alimentaire
(omposition : Agent de surface non ionique : Détergent-savon, parfum
Mode opératoire : Diluer la solution désinfectante dans I'eau a 20 °C en
respectant les doses de 20 mL par litre d'eau dans le cas d'un traitement
bactéricide et 50 ml par litre d'eau dans le cas d'un traitement fongicide.
Précaution d'emploi :

Contient de I"hydroxyde de sodium

Provogque de graves briilures.

En cas de contact avec les yeux, laver immédiatement et abondamment
avec de I'eau et consulter un spécialiste

Parter des gants

J

Source : Extrait de sciences appliquées CAP restaurant cuisine Edition Foucher 2010.

2.1 Relever lanature de ce produit :

2.2 Retrouver, al’aide du mode opératoire, deux critéres d’ efficacité de ce produit pour un
traitement fongicide :

2.3 Définir letermefongicide :

2.4 Indiquer la précaution a prendre pour utiliser ce produit en toute sécurité.
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3. Lelaboratoire est équipé d’une ventilation que vous faites controler régulierement par
un technicien.

Justifier la nécessité de renouveler I’air :

4. Laréglementation vousimpose d’assurer une lutte contrela présence de nuisibles.

4.1 Citer unrisque lié ala présence des insectes dans un local professionnel :

4.2 Compléter letableau al’ aide de laliste ci-dessous :
Plaquettes ou cassettes insecticides, aérosols, grille tue-insectes.

Moyens de lutte contre les insectes Caractéristiques

Tube fluorescent attirant les insectes et les
tuant par éectrocution.

Diffuse  I'insecticide  lentement et
régulierement a température ambiante.

Gaz qui s'infiltrent dans les fissures, |a ou
les insectes peuvent trouver un refuge. Les
particules restent en suspension dans |’ air.
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C- SAVOIRSECONOMIQUESET JURIDIQUES (7 pts)

1. Environnement commercial

Lachocolaterie Marcel Thalie doit établir |afacture d’ une cliente.

1.1 Votre tuteur vous demande de compléter la facture n°123 (document 1).

Document 1
Marcel THALIE
Maitre Chocolatier
151 Route d' Alsace Madame Joséphine JOUEL LE
67500 HAGUENAU Maison d’ hotes « La Gitane »
Tél : 03.88.45.33.33 Rue des Peupliers
91460 LIMOURS
FACTURE n°123
Le 02 mai 2012
Référence Libelléarticle Unité | Quantité | P.UH.T | Montant horstaxe
GOuU001 Les gousses de vanille Bourbon | 1 gousse 50 1,19
LM100 Lesliqueurs de Mirabelle bouteille 5 10,29
de35cl
L P200 Lesligueurs de Poire Williams | bouteille 4 10,59
35cl 35% val de35cl
EVP900 Vieille Eau de Vie de Prune bouteille 9 23,50
70 cl 43% de 70cl
Total HT
Remise 5%
Montant net commercial
TVA a19,6%
TOTALT.T.C
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1.2 Préciser dans quel casun client peut obtenir une remise ?

2. Eléments comptables

21 Au printemps de nombreuses fétes familiales sont organisées et chaque année
M. THALIE propose a sa clientéle un large choix de dragées. Pour compléter sa gamme
de produits, M. THALIE achéte, auprés de la société « Choco Décor », quelques

articles :

Calculer le colt d’ achat des produits suivants :

Prix unitaire oté Total
(d’achat) HT
Dragées amandes (1 Kg) 25,00 € 7
Dragées chocolat (1 Kg) 15,00 € 5
Lot de 10 tulles « voile » 10,00 € 20
Lot de 10 boites « tube » transparentes 25,00 € 10
TOTAL HT :
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22 M. THALIE vous demande de déterminer les prix de vente unitaire de ces
marchandises. Il applique un coefficient multiplicateur pour chague produit :

Unité | Prixd achat Coefficient Prix unitaire
devente | Parunitéde | o itinlicateur | deventeH.T.
vente
Dragées amandes
(1Kga25€) 100g L5
Dragées chocolat
(LKga15€) 1009 2
Lot de 10 tulles « voile » a
10€ ltulle 2,5
Lot de 10 boites « tube » -
transparentes a 25 € 1 boite 3
3. Initiation juridigue

Afin d accroitre sa clientéle, Monsieur THALIE souhaite proposer ces dragées sur son site
internet. 11 vous demande de I'assister dans I’ étude des conditions générales de vente qui

seront publiées sur son site :

Article 3:

I acheteur.

Article8:

payer de pénalités.

Extrait des conditions générales de vente

Les présentes conditions générales de vente entrent en vigueur a la date de signature du bon de
commande sur notre site. Tout bon de commande signé par un « double-clic » du consommateur
constitue une acceptation irrévocable qui ne peut étre remise en cause dans les conditions
générales de vente que par le droit de rétractation, la rupture de stock ou la non solvabhilité de

Conformément aux articles L121-20 et suivants du code de la Consommation, vous disposez
d' un délai de 7 jours pour exercer un droit de rétractation sans avoir a donner de motifs ni a
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31

3.2

3.3

34

3.5

Citer le type de contrat qui régit les relations entre la chocolaterie M. THALIE et ses
clients.

Indiquer une obligation :

de |a choCOIatefi@ ; ===m=mmmmmmmmem e e e e e e
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