Une visite au restaurant
Partie 1



Création d’un menu
1. Choisis un type de restaurant. Donne un nom à ton restaurant. Soit créatif.

2. Sur une feuille brouillon, crée un menu incluant au moins 8 items et deux breuvages qui ont des prix différents.

3. Donne un prix raisonnable pour chaque item. N’oublie pas qu’en français on inscrit le signe de dollar après le chiffre et qu’il y a une virgule avant les sous (ex. 4,50$).

4. Crée ton menu (copie propre) sur une feuille 8,5 x 11.

Partie 2



Création d’une facture

1. Inscris les items commandés par une table de 4 personnes sur une facture que je te fournirai.

2. Ajoute les prix et calcule la taxe (8% taxe de vente provinciale TVP et 5% taxe sur les produits et services TPS).

3. Je veux voir tes calculs de taxe au dos de la facture.

Partie 3



Pourboire
1. Les serveurs de ton restaurant reçoivent en moyenne 15% de pourboire. Estime au dos de la facture le montant que ton serveur devrait recevoir en pourboire.

