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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Exercice 1 (3 points)

Vous étes cuisinier dans un nouveau restauram. ddirenouveler la carte des desserts, vous dédelez
créer une nouvelle assiette dessert. Elle est ibmdstde deux parties : un moulage chocolat avec a
I'intérieur de la créme anglaise et une moussefialits.

Vous vous interrogez sur le volume de la moussdfraits et celui de la créme anglaise.

Schéma de l'assiette :

1) Etude de la mousse aux fruits :

Sachant que la longueur est de 10 cm, la large@raie et la hauteur de 4 cm, calculer, erf,dmvolume
de mousse nécessaire pour la réalisation de certless

Rappel : V = longueur x largeur x hauteur

2) Etude du moulage de chocolat :

Les dimensions du moulage de chocolat sont :
Rayon intérieur : r =2 cm

Rayon extérieur :R=2,5cm

Hauteur ‘h=3,5cm

Rappel V ingrieur = 1> X 7 x h
Vexteriewr= R2 X X h

« Calculer le volume intérieur du cylindre, en*cmui sera rempli de créme. Arrondir & l'unité.

V intérieur B
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

« Calculer, en crhle volume du cylindre extérieur. Arrondir & I'unité

V extérieur: .........................................................................................................................................

3) En déduire, en cile volume de chocolat utilisé.
V Choco|at= ...........................................................................................................................................

4) Vous remplissez le cylindre aux 3/4 de creme asglaCalculer, en mL, la quantité de creme versée.

Exercice 2 (4 points)

Pour la réalisation de votre nouvelle assiette afgsgous commandez les produits chez votre fosenis
habituel.
Suite a un probleme informatique, la facture déeosdtmmande est incompléte.

Désignation Quantité Prix unitaire Montant HT en €
Chocolat 3 kg 4,5 € le kg 13,5
Fruits rouges 2 kg 3€lekg | L
Sucre 2 kg ... €lekg 3,00
Creme anglaise | ... L 25€lelL 10,00
Eufs 5 douzaines 1,75 € ladouzaine, ...
Prix brut 41,25
Remise
Prix net HT 39,60
TVA7T% |
PrixTC | ...

1) Compléter le tableau ci-dessus.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2) Calculer le pourcentage que représente le mongalat ikmise par rapport au prix brut hors taxe.

3)
a. En utilisant les prix unitaires de la facture pimdte, calculer, en euro, les codts des différents
ingrédients (arrondir au centieme) sachant que ppemouvelle assiette, il faut :
300 g de chocolat,
30 cL de creme anglaise,
400 g de fruits rouges,

3 ceufs
140 g de sucre.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Exercice 3 (2 points)

En fin d’année, votre responsable décide de partageprime de 3 600 € entre ses 3 employés.

Ce partage est fait proportionnellement au nombrdighanches travaillés dans le restaurant au caurs
'année écoulée.

Employé n° 1 : 8 dimanches travaillés.
Employé n° 2 : 11 dimanches travaillés.
Employé n° 3 : 5 dimanches travaillés.

Déterminer le montant de la prime recue par chagugoyé.

Exercice 4 (5 points)

Votre responsable a réalisé une étude statistiglukage de ses clients lors du dernier mois.
Voici les résultats regroupés dans un tableau.

Age des clients Effectifs, Centre de classe Effe;gﬁig;r:?: s

[0;10] 33
[10; 20 25
[20:30 [ 22
[30 ;40 [ 15
[40 ; 50] 15
[50 ; 60] 30

Total 140

1) Compléter les colonnes centre de classe et eBemiihulés croissants du tableau.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2)

a. Déterminer le nombre de clients ayant moins der30 a

4)

a. Compléter le polygone des effectifs cumulés craoitssaun’Annexe |.

b. Déterminer graphiqguement 'age médian des clidrdisser les traits de construction apparents.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Exercice 5 (6 points)

Pour vos loisirs, vous pratiquez le tennis au d&in club.
Ce dernier propose deux tarifs différents pougdec aux terrains.

A. Tarif « adhérent » : une cotisation annuelle de 58 plus 2 € par heure de tennis jouée.

1) Compléter le tableau de valeurs suivant :

Temps de jex (en heure)

10

30

35

Prix payéya(en euro)

100

2) Placer les points de coordonnéesyj) obtenus dans le tableau ci-dessus dans le rdpdi@nnexe Il.

3) Joindre ces points, en déduire le type de fonaepnésentée. Justifier.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

B. Tarif « liberté » : pas de cotisation annuelle maisin tarif de 4 € par heure de tennis jouée.

1) Compléter le tableau de valeurs suivant :

Temps de jex (en heure) 0 10 | ... 30 35

Prix payéys(eneuro) | ... | ... 80 | ... |

2) Placer les points de coordonnérs Yg) obtenus dans le tableau ci-dessus dans le mémecrde
'annexe II.

3) 3)Joindre ces points, en déduire le type de fonatpnésentée. Justifier.

5) Deéterminer les coordonnées du point | d’intersecties deux représentations graphiques. Laisser
les traits de construction apparents.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

6) Afin de vérifier le résultat, résoudre I'équatianvante :

50+ 2x=4x

7) Indiquer la formule la plus intéressante si je raigue que 15 heures de tennis.
Justifier.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

ANNEXE |

Effectif cumulé
croissant
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Prix en euros

ANNEXE I

10
0 10 20 30 Temps en heure
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