[bookmark: _Toc421287481]Sujet 4 – Médaillons de veau Duroc (fonctions affines par morceaux, feuille de calcul, représentation graphique, algorithmique, coût)
[bookmark: _GoBack]À partir d’un même ensemble de données, ont été rédigés trois problèmes indépendants. On pourra cependant les étudier successivement dans cet ordre.
Compétences développées et capacités mobilisées :
· [bookmark: _Toc417378466]analyser un problème ;
· extraire, organiser et traiter l’information utile ;
· traduire en langage mathématique une situation réelle (à l’aide d’équations, de fonctions) ;
· effectuer un calcul automatisable à la main ou à l’aide d’un instrument (calculatrice, logiciel) ;
· comprendre et modifier un algorithme ;
· s’exprimer avec clarté et précision à l’oral et à l’écrit ;
· critiquer une démarche ou un résultat.
Contexte
La recette phare du traiteur « Au Veau Joli » est le Médaillon de veau Duroc. Cette viande en sauce est toujours servie avec un gratin de pommes de terre.
Tom est responsable des achats  pour les produits frais. Le chef de cuisine lui demande d’étudier le coût d’achat des produits frais (viande et légumes) pour réaliser des « Médaillons de veau Duroc » selon le nombre de portions commandées.
Pour faire son étude, Tom est allé enquêter auprès du chef et des fournisseurs habituels du traiteur. Il a rassemblé les informations suivantes :
Auprès du chef
Liste des ingrédients nécessaires pour la fabrication des deux recettes (pour 8 parts)
	Médaillon de veau Duroc
	Gratin de pommes de terre

	Médaillons de veau
	8 pièces de 150 g
	Lait demi-écrémé
	40 cL

	Beurre
	160 g
	Beurre
	50 g

	Tomates
	800 g
	Gruyère râpé
	200 g

	Échalotes
	80 g
	Crème liquide 33% MG
	60 cL

	Estragon
	½ botte
	Ail
	20 g

	Bouquet garni
	1
	Pommes de terre BF15
	2 kg

	Champignons de Paris moyen
	240 g
	Muscade
	1 g

	Persil frisé
	240 g
	Sel, poivre
	

	Huile d’arachide
	8 cL
	
	

	Fond brun de veau
	80 g
	
	

	Farine
	80 g
	
	

	Vin blanc de cuisine
	8 cL
	
	

	Cognac
	8 cL
	
	

	Sel, poivre
	
	
	


source : http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/
Le potager du traiteur fournit la quantité nécessaire en herbes aromatiques toute l’année. Selon la saison, entre 5 et 40 clients commandent chaque jour du médaillon de veau Duroc et son gratin. La recette est adaptable proportionnellement au nombre de commandes. Le fond de veau, préparé en cuisine, est d’un coût négligeable.
Auprès des fournisseurs habituels du traiteur
Les médaillons sont vendus découpés chez le boucher dans du filet mignon de veau et pèsent 150g pièce. Leur prix TTC, calculé au kilo, est dégressif selon la quantité totale de veau achetée :
	Moins de 1,5 kg  
	Entre 1,5 kg et 4,5 kg  
	Plus de de 4,5 kg  

	30 €/kg
	45 € pour les 1,5 premiers kilos puis 26 €/kg par quantité supplémentaire.
	123 € pour les 4,5 premiers kilos puis 20 €/kg par quantité supplémentaire.


Les légumes sont achetés en vrac chez le primeur aux tarifs TTC suivants :
· Ail violet : 6 €/kg
· Échalotes : 1,50 €/kg
· Tomates : 2 €/kg
· Champignons :
	Moins de 600g
	Plus de 600g 

	3,5 €/kg
	2,1 € pour les premiers 600 g puis 2,8 €/kg par quantité supplémentaire


· Pommes de terre :
	Moins de 5 kg 
	Plus de 5kg 

	0,80 €/kg
	4 € pour les 5 premiers kilos, puis 0,60 €/kg par quantité supplémentaire



[bookmark: _Toc417378467]Énoncé 1 : présentation des résultats de l’étude de Tom sous forme d’une feuille de calcul 
À partir des données recueillies par Tom, proposer un tableau récapitulatif permettant de calculer le budget global à prévoir pour la confection du « Médaillon de veau Duroc » selon le nombre de portions  commandées. On privilégiera l’utilisation d’un tableur pour automatiser les calculs.
[bookmark: _Toc417378468]Énoncé 2 : présentation des résultats de l’étude de Tom sous forme graphique
On appelle  le nombre de portions commandées de « Médaillon de veau Duroc ». L’objectif de cet exercice est de déterminer, en fonction de , le budget quotidien à prévoir par le traiteur pour leur confection.
1. Justifier que  est un nombre entier compris entre 5 et 40.


2. Étude du coût d’achat des médaillons de veau
a. Sachant qu’un médaillon pèse 150 g, justifier le tableau suivant :
	Nombre de médaillons
	Quantité de veau à acheter

	
	Moins de 1,5 kg

	
	Entre 1,5 kg et 4,5 kg

	
	Plus de 4,5 kg


b. Déterminer le coût d’achat (en €) pour 5 médaillons de veau puis pour 40 médaillons.
c. On appelle  le coût d’achat (en €) de  médaillons de veau. Exprimer  lorsque  est un entier compris entre 5 et 9. 
d. Justifier que pour  entier compris entre 10 et 30,

e. Exprimer de la même manière  pour  entier compris entre 31 et 40.
f. En déduire que pour tout entier  compris entre 5 et 40, le coût d’achat (en €) de  médaillons de veau se calcule ainsi :

g. On considère la fonction  qui modélise le coût d’achat des médaillons de veau.  Elle est définie pour tout réel  appartenant à  par :

Tracer la courbe représentative de la fonction  dans un repère orthogonal.
3. Étude du coût d’achat des légumes
a. Montrer que le coût d’achat en ail, échalotes et tomates nécessaires pour la confection de  médaillons est égal à  €.
b. On appelle respectivement   et  le coût d’achat en € des champignons et des pommes de terre nécessaires à la confection de  « Médaillons de veau Duroc ». 
En s’inspirant de la méthode utilisée pour calculer , montrer que  est défini par :

c. Exprimer de même  en fonction de .
d. On appelle  le coût d’achat en € de tous les légumes nécessaires à la confection de  « Médaillons de veau Duroc ». Exprimer  en fonction de .
e. Soit  la fonction qui modélise le coût d’achat (en €) de tous les légumes nécessaires.
Justifier que  est définie sur  par :

Tracer la courbe représentative de la fonction  pour  dans le repère précédent.


4. Détermination du coût d’achat global
On appelle  la fonction définie sur  par . Ainsi, si  est un entier compris entre 5 et 40,  représente le coût d’achat global en € de la viande et des légumes pour la confection de  portions. On admet que, puisque  et  sont des fonctions affines par morceaux,  l’est aussi. 
a. Tracer la courbe représentative de la fonction  dans le même repère. 
b. Exprimer, selon les valeurs de , le coût d’achat global (en €) de la viande et des légumes pour la confection de portions de « Médaillon de veau Duroc ».
[bookmark: _Toc417378469]Énoncé 3 : présentation des résultats de l’étude de Tom sous forme d’un algorithme de calcul
Tom souhaite mettre en place un algorithme qui permette de calculer automatiquement le coût global pour la confection de  portions de « Médaillons de veau Duroc » avec .
1. Algorithme de calcul du coût d’achat du filet mignon de veau
Tom n’étant pas très à l’aise en informatique, un ami lui explique comment concevoir un algorithme de calcul du coût d’achat du veau si on connait le nombre de médaillons . Son algorithme est donné en annexe 1.
a. Tom fait fonctionner cet algorithme pour . Quel résultat s’affiche à l’issue de son exécution ? 
b. Expliquer ce que représentent les variables  et .
c. Utiliser l’algorithme pour déterminer les coûts d’achat du filet mignon de veau lorsque  et  .
2. Algorithme de calcul du coût d’achat des légumes
Tom souhaite s’inspirer de l’algorithme précédent pour calculer le coût d’achat des légumes. Il appelle , , ,  et  les variables correspondant aux coûts d’achat respectifs de l’aïl, de l’échalote, des tomates, des champignons et des pommes de terre (en €).
On trouvera en annexe 2 une partie de l’algorithme élaboré par Tom (les commentaires utiles pour la compréhension sont introduits par le symbole #).
a. Compléter les parties manquantes de l’algorithme afin qu’il affiche le coût d’achat des légumes selon le nombre  de portions commandées.
b. Quel est le rôle de la variable  ?
c. Tom fait fonctionner cet algorithme pour . Quel résultat s’affiche en sortie ?
3. Réécrire à partir des algorithmes précédents un seul algorithme qui permet de calculer le coût global d’achat de la viande et des légumes pour la confection de  portions de « Médaillons de veau Duroc ».
4. Programmer cet algorithme dans la calculatrice ou l’ordinateur et le tester pour déterminer le coût d’achat global des produits frais pour 5, 10, 20, 30 et 40 portions de « Médaillons de veau Duroc ».
[bookmark: _Toc417378470]

Annexe 1
	Variables : 
N, V, M sont des nombres

	Initialisation :
Lire N

	Traitement :
M prend la valeur 0,15N
Si M<=1,5 
alors V prend la valeur 30M
Fin_Si
Si 1,5<M<=4,5 
alors V prend la valeur 45+26(M-1,5)
Fin_Si
Si M>4,5 
alors V prend la valeur 123+20(M-4,5)
Fin_Si

	Sortie :
Afficher V


[bookmark: _Toc417378471]Annexe 2
	Variables : 
N, A, E, T, C, P, M sont des nombres

	Initialisation :
Lire N

	Traitement :
# calcul du coût de l’ail
M prend la valeur 0,0025N
A prend la valeur ………………

# calcul du coût de ………………
M prend la valeur 0,01N
E prend la valeur 1,5M

# calcul du coût des tomates
M prend la valeur ………………
T prend la valeur 2M

# calcul du coût des champignons
M prend la valeur ……………..
Si M<=0,6 
alors C prend la valeur ………………
Sinon C prend la valeur 2,1+2,8(M-0,6)
Fin_Si

# calcul du coût des pommes de terre
M prend la valeur 0,25N
Si ……………… 
alors P prend la valeur 0,8M
Sinon P prend la valeur ………………
Fin_Si
L=A+E+T+C+P

	Sortie :
Afficher L





[bookmark: _Toc417378472]Pistes pédagogiques et éléments de réponses
Cet exercice permet de travailler dans un contexte culinaire les fonctions affines et l’algorithmique. C’est aussi l’occasion de travailler la notion de proportionnalité, l’utilisation du tableur, les inéquations.
Énoncé 1
Voir fichier médaillon de veau Duroc.xlsx ci-joint pour une proposition de mise en page.
Avant de compléter les colonnes relatives au coût d’achat des médaillons, des champignons et des pommes de terre, on fera remarquer que le mode de calcul change en fonction de la quantité achetée. On pourra diviser la colonne « quantité associée » en plusieurs parties par coloration des cellules.
Énoncé 2
2. Étude du coût d’achat des médaillons de veau
f. On fera remarquer que la fonction est affine par morceaux. Voir graphique ci-après.
3. Étude du coût  d’achat des légumes
b. Il faut 240 g de champignons pour 8 portions, donc 30 g  de champignons sont nécessaires pour la confection d’une portion. La condition  équivaut à  .
c. Il faut 2 kg de pommes de terre pour 8 portions, donc 0,25 kg pour 1 portion. La condition  équivaut à  .
d. On fera remarquer que la fonction est affine par morceaux. Voir graphique ci-après.
4. Détermination du coût d’achat global
Pour tracer la courbe représentative de , on pourra remarquer que,  et  étant des fonctions affines par morceaux,  l’est aussi. Il suffit donc de calculer les images de 5, 10, 20, 30 et 40 par  , de placer les points correspondant sur le graphique, et de les relier par des segments.
Il est aussi possible de calculer l’expression de  en fonction de celles de  et  avant de tracer sa représentation graphique.

[image: ]
Énoncé 3
L’objectif de ce problème n’est pas de programmer ces algorithmes mais de les comprendre. Il s’agit donc ici de travailler avec un crayon et du papier, sans matériel informatique dans un premier temps. La programmation effective ne se fera qu’en fin de problème à l’aide de la calculatrice ou d’un logiciel de programmation simple. 
1. Algorithme de calcul du coût d’achat du filet mignon de veau
b. On pourra présenter l’exécution de l’algorithme (et des suivants) dans un tableau de valeurs, chaque colonne correspondant à une variable :
	
	
	

	
	
	


2. Algorithme de calcul du coût d’achat des légumes
b. Au fur et à mesure de l’exécution de l’algorithme, la variable  prend la valeur correspondant à la quantité de l’ingrédient dont on est en train de calculer le coût. L’usage du papier crayon pour suivre ce que fait à la main cet algorithme est essentiel pour comprendre à quoi sert la variable 
3. Il s’agit de regrouper ces deux algorithmes en un seul. On mènera une réflexion sur le nombre de variables nécessaires.
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