
                                                       


	Activité d’évaluation formatrice proposée par : Pascale et Frédéric Lafon  (Lycée Jay de Beaufort , Périgueux (24),  Académie de Bordeaux

	Classe : première  ES Durée estimée : 2 heures

	Modalités de l’activité formatrice :

· par le travail de groupe
· par l’autoévaluation 
· par la mise en ligne et la comparaison des productions des différents groupes (classe renversée)

	Contexte de l’activité
	Activité en demi groupe  : le cours en classe inversée : en présentiel
La classe est répartie en plusieurs groupes constitués en autonomie par les élèves. 

Chaque groupe est constitué de 2  élèves qui reçoivent le scénario pédagogique : avez lancé une entreprise artisanale de fabrication de gâteaux 
· vous devez caractériser les contraintes qui s’imposent à vous .  

· Optimiser votre combinaison productive en fonction des spécificités de votre production et des coûts que vous allez supporter. 

· Vous devrez vous étudier les répercussions d’une hausse du prix de votre matière première principale (le beurre) quelles sont ses répercussions sur la viabilité de votre entreprise . 

Chaque groupe est doté d’un ordinateur portable pour répondre aux questions et opérer la synthèse. Les productions seront  par la suite déposées sur la partie classe renversée du pearltrees de la filière ES du lycée Jay de Beaufort : Cliquez ici



	Lien entre l’activité et le programme
	· Niveau : Première

· Thème :  2. La production dans l’entreprise
· Fiche  2.1 : Comment l’entreprise produit-elle ?
Cette activité entre dans le cadre d’une pédagogie mettant en œuvre les principes de la classe inversée : 

· Des activités sont proposées aux élèves en  amont du cours :  cliquez ici
· Cette activité formatrice vise en s’appuyant sur un exemple d’actualité(les répercussions de la crise du beurre sur les entreprises utilisant cette consommation intermédiaire) à comprendre comment une entreprise se situant sur le marché de concurrence pure et parfaite est impacté par des variations de ses coûts de production qu’elle ne maîtrise pas
· Des activités sont proposées aux élèves en aval du cours : cliquez ici
Prérequis nécessaires :
· Notions du référentiel : combinaison productive, facteurs de production, coûts (total, moyen et marginal), recettes (totale, moyenne, marginale), productivité.

 Objectifs : 
· Objectif de connaissances : réinvestir les notions du référentiel étudiées en cours Objectif de capacités : 
· Partir d’un cas pratique crédible afin d’analyser le modèle productif d’une entreprise 

· Réinvestir les savoir-faire du cours étudiés 

· Comprendre  le modèle économique d’ une entreprise 


Les notions disponibles correspondent au II de la fiche 2-1
Objectifs :

· Distinction coût total/coût marginal
· Utilisation d’outils mathématiques en économie
· Comprendre le raisonnement d’optimisation du producteur
Etape 1 : Le calcul économique de l’entreprise la broche au beurre pyrénéenne
On dispose des informations suivantes sur l’entreprise la broche au beurre pyrénéenne dont vous êtes le dirigeant. Elle  produit des gâteaux au beurre  à la broche  : [image: image1.png]



	Nombre de gâteau à la broche de 2 kg en milliers
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Coût fixe en milliers d’euros
	40 
	40 
	40 
	40 
	40 
	40 
	40 
	40 
	40

	Coût variables en milliers d’euros
	30
	35
	48
	66
	90
	120
	152
	200
	260


L’entreprise produit des gâteaux à la broche qui n’ont aucune spécificité particulière. Le prix lui est donc imposé par le marché. Il est de 30 euros le gâteau de 2 kilos 
Questions : 

A. Les coûts de production
1. Donnez la définition de : coûts fixes, coûts variables, coût total, coût total moyen, coût marginal. 
2. Complétez le tableau suivant

	Nombre de gâteaux à la broche de 2 kg en milliers
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Coût fixe en milliers d’euros
	40 
	40 
	40 
	40 
	40 
	40 
	40 
	40 
	40

	Coût variables en milliers d’euros
	30
	35
	48
	66
	90
	120
	152
	200
	260

	Coût total en milliers d’euros
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Coût fixe moyen
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Coût variable moyen
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Coût total moyen
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Coût marginal
	
	
	
	
	
	
	
	
	


3. Tracez sur le graphique les courbes de coût variable moyen, de coût total moyen et de coût marginal (en abscisse la quantité produite, en ordonnée les valeurs du coût moyen, marginal)
4. Comment est expliquée par les auteurs néo-classiques la forme du coût marginal ? 
5. Quel est le seuil de rentabilité de l’entreprise ? son seuil de fermeture ?

B. Les recettes 
6.  Que mesure la recette marginale ?

7. Compléter le tableau suivant
	Nombre de gâteaux à la broche de 2 kg en milliers
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Recettes totales en milliers d’euros
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Recette marginale
	
	
	
	
	
	
	
	
	


C. La détermination du profit
8. Tracer sur le graphique des coûts la recette marginale 
9. Quelle quantité va produire l’entreprise ? Répondez de deux manières : par le calcul et graphiquement
10. Dégage-t-elle un profit ou une perte ?

11. Est-elle incitée à continuer sa production ou se déclare-t-elle en faillite ?
Etape 2 : Les répercussions pour l’entreprise d’une hausse du prix du beurre : comment évolue son calcul économique ?
Document 1 : L'inflation du prix du beurre met en péril la PME familiale "Rocher des Pyrénées" dont les 
caractéristiques sont similaires à celles de l’entreprise la broche au beurre pyrénéenne que nous étudions
« Si nous ne répercutons pas le prix du beurre, nous mettons la clé sous la porte. » Alors que depuis vingt mois, le beurre a pris une hausse de 170 %, passant de 4,00 à 9,00 € le kilo, Michel Debergue, le fondateur de l’entreprise Rocher des Pyrénées ® à Barbazan-Debat, est très inquiet. Pour cause, depuis le début du mois, le beurre est une denrée de plus en plus rare. 

« C’est la première fois que je vois ça depuis que j’ai créé Rocher des Pyrénées® en 1971. » La PME familiale emploie cinq salariés pour fabriquer ses délicieux gâteaux « comme à la maison », dans un ancien garage en haut de la côte de Piétat à Barbazan-Debat. Son savoir-faire est reconnu même par l’épicerie fine Fauchon à Paris, qui lui commande régulièrement des pièces parfois à prix d’or.

Pour Rocher des Pyrénées® plus encore qu’une autre pâtisserie du secteur, le prix du beurre est une question de survie, sachant qu’il représente 70 % du coût des ingrédients de ses produits. « Il y a des entreprises qui peuvent lisser sur une gamme de produit. Nous, tous nos produits (tourtes, croustades, gâteaux à la broche, etc.) contiennent 30 % de beurre.

Jusqu’ici, Rocher des Pyrénées®, qui est une marque déposée, n’a pas souhaité répercuter l'inflation du prix du beurre sur ses clients, essentiellement la grande et moyenne distribution. Mais elle y est désormais contrainte et forcée par l’ampleur inédite de l’augmentation. « Cette hausse équivaut à 75 centimes/pièce pour une tourte de 500 g, avec 100 g de beurre, et à 3 € pour un gâteau à la broche. Espérons que les centrales d’achat et la clientèle suivront. Si ce n’est pas le cas, nous serons peut-être obligés de mettre du personnel en chômage technique. »

« La situation commence vraiment à devenir critique alors que les fêtes de fin d’année arrivent. Si le prix du beurre augmente encore jusqu’à 10 € le kilo au mois de janvier, comme on nous le prédit, je ne sais pas comment nous allons faire. On risque d’atteindre un tel niveau de prix que les consommateurs ne suivront plus et cela pourrait être une véritable catastrophe pour nos entreprises. »
Source : https://www.ladepeche.fr/article/2017/10/20/2669506-inflation-prix-beurre-met-peril-pme-familiale-rocher-pyrenees.html
Questions : 
1. Le beurre représente-t-il une part importante du coût de l’entreprise ? Représente-t-il un coût fixe ou un coût variable ?  
2. Comment a évolué le prix du beurre ? Quelles sont les évolutions futures anticipées par l’entreprise ? 

3. Quelle a été la réaction de l’entreprise à cette hausse du prix du beurre à court terme ? Sera-t-elle durable ? 

4. Complétez le tableau en intégrant la hausse du coût du beurre décrite dans le texte pour un gâteau à la broche 

	Nombre de gâteau à la broche de 2 kilo en milliers
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Coût fixe en milliers d’euros
	40 
	40 
	40 
	40 
	40 
	40 
	40 
	40 
	40

	Coût variables en milliers d’euros
	33
	41
	57
	78
	1O5
	138
	173
	224
	287

	Coût total en milliers d’euros
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Coût fixe moyen
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Coût variable moyen
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Coût total moyen
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Coût marginal
	
	
	
	
	
	
	
	
	


5. Si le prix du gâteau ne change pas quelle sera la production de l’entreprise ? L’entreprise sera-t-elle rentable ?
6. Sera-telle en dessous du seuil de fermeture ? Appuyez vous sur les données chiffrées pour justifier votre réponse.
7. Quelle hausse devrait appliquez l’entreprise pour ne pas voir sa rentabilité diminuer ?  
8. L’entreprise est-elle libre d’accroître son prix de vente (utilisez le texte pour répondre) 
.

Notions du référentiel : facteurs de production, coûts (total, moyen et marginal), recettes (totale, moyenne, marginale), productivité, loi des rendements décroissants
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Fiche 2.1 : Comment l’entreprise produit-elle ?





Correction par les élèves validée par la classe  et supervisée par les enseignants de l’activité  formatrice  - Le calcul économique de l’entreprise la broche au beurre pyrénéenne 








