CAS GALION : Corrigé commentaires                                                                                         12/07/2005


THEME 6-2 : L’ANALYSE DE LA RELATION COUT/VOLUME/PROFIT

MISE EN SITUATION : OUVERTURE DU RESTAURANT LE GALION

ELEMENTS DE CORRECTION
PARTIE I - ANALYSE DE L’INFORMATION

I. L’utilité de l’information  dans la démarche prévisionnelle

1/ A partir des études réalisées, repérer l’utilité de ces informations dans la prise de décision

	ETUDES REALISEES
	UTILITE

	Attractivité de la zone : présence de commerces et d’entreprises, population (taux de croissance, âge et par PCS), concurrence.
	Indicateurs de clientèle potentielle en volume et en valeur (pouvoir d’achat).

Partage de la clientèle avec la concurrence.

	Elaboration d’une stratégie commerciale (positionnement concurrentiel) : prix, qualité de prestations, actions commerciales à mener.
	Choix du créneau de restauration en fonction du type de clientèle à capter (formule rapide, produit du marché…)

	Evaluation du coût total de l’investissement.
	Calculer la rentabilité de l’investissement

	Prévisionnel d’activité.
	Les prévisions reposent sur quelles hypothèses ? ces hypothèses sont elles réalistes ? l’activité est elle rentable ? la marge de sécurité est elle suffisante ?

	Elaboration du plan de financement. 
	Comment allons nous équilibrer les flux de trésorerie ?

	Décision de lancement.
	Compte tenu des contraintes, des solutions envisagées et du niveau de risque, le lancement est il possible ?

	Recherche de moyens de financement et lancement du projet.
	Quelle sera la part de l’apport personnel des associés ? la part de l’emprunt bancaire ?


2/ Préciser la notion d’information pertinente 
Une information pertinente est une information utile qui permet de répondre à une question, à un besoin. Elle va ainsi permettre de prendre une décision de façon éclairée.
La première étape consiste donc à identifier les informations nécessaires pour décider en connaissance de cause. Cette information est elle disponible ? Qui peut nous la fournir et à quel prix ? Doit elle être retraitée ? …
II – L’identification des informations nécessaires à l’élaboration du résultat prévisionnel
1/ Recenser les informations  nécessaires pour déterminer pour une activité de restauration :
· Le chiffre d’affaires prévisionnel : 



. Journalier : places disponibles, nombre de services par jour et taux de remplissage par 


service (nombre de couverts journaliers), prix moyen du repas (ticket moyen) par service


. Mensuel : chiffre d’affaires journalier et nombre de jours d'ouverture dans le mois


. Annuel : chiffre d’affaires mensuel et nombre de mois d’ouverture
· La marge sur coût variable : le montant des charges variables, le taux de charges variables
· Le résultat prévisionnel pour l’année 2005 : le chiffre d’affaires annuel, le montant des charges variables ou le taux de marge sur coût variable,  le montant des charges fixes
· Le chiffre d’affaires nécessaire pour couvrir les charges fixes c'est-à-dire le seuil de rentabilité : le montant des charges fixes et le taux de marge sur coût variable.
· La marge de sécurité : chiffre d’affaires réalisé au-delà du seuil de rentabilité, il s’obtient donc par différence entre le chiffre d’affaires et le seuil de rentabilité.
2/ Si l’entreprise souhaite améliorer son résultat, sur quelles variables peut-elle agir et avec quels moyens ?  
· Amélioration des recettes : taux de remplissage (publicité), prix moyen du repas ( proposer une gamme de repas plus élevée, nombre de jours d’ouverture ( augmenter le nombre de soirs d’ouverture…), proposer des formules particulières (forfait séminaire avec salle de travail équipée mise à disposition, soirées à thèmes, …)

· Réduction des charges : réduire le coût des matières (matières de moindre qualité ou meilleure négociation sur les prix, ou réduction de la quantité servie par plat) ou réduire les rebuts (meilleure gestion des matières, assurer la maintenance des congélateurs…),… 

3/ Quels sont les indicateurs que vous jugez utile de surveiller et selon quelle fréquence ?
· Le nombre de couverts journaliers

· Le ticket moyen midi et soir,
· Le chiffre d’affaires journalier, hebdomadaire et mensuel

4/ Quelles sont les sources de pertes dans un restaurant ? 

· Surévaluation des besoins de matières ou mauvaise gestion des stocks matières (produits avariés,…),
· Disparition de matières,
· Perte réfrigérateur, …
5/ Un écart d’un euro sur le ticket moyen du midi 
En raisonnant à la marge et en prenant pour hypothèse que les plats dégagent le même taux de marge, un euro de CA en moins, c’est 28% de charges variables en moins et 72 % de résultat en moins donc le chiffre d’affaires du midi est réduit de 1/x (x = montant ticket moyen) et le résultat de (1*tmscv)/x.

6/ Réduction du CA = 1/15 du CA du midi soit 1€*(120 couverts*24 jours*12 mois)
Réduction du résultat = (1*0.72)/15 du résultat antérieur soit en montant (1€*0.72)*(120 couverts*24 jours*12 mois)
PARTIE II – TRAITEMENT DE L’INFORMATION
I – Traitement des informations prévisionnelles

1/  2/ 3/ et 4/ voir CasGalionCor.xls2/

3 / Mettre en évidence la relation entre le niveau d’activité, le niveau de charges et le résultat
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La proportion de charges variables reste identique quelque soit l'évolution du chiffre d’affaires ;
Ce qui apparaît, c'est le caractère proportionnel au chiffre d’affaires des charges variables. 

Les charges variables s'expriment donc en % du chiffre d’affaires.
Dans cet exemple les charges variables hors rebut représentent 28 % du chiffre d’affaires.
Les charges fixes sont constantes pour une fourchette de chiffre d’affaires, cette proportion de charges fixes diminue donc lorsque le chiffre d’affaires augmente puisque ces charges fixes sont réparties sur un chiffre d'affaires plus grand, ce qui nous renvoie à la caractéristique des charges fixes unitaires qui sont décroissantes lorsque le chiffre d’affaires évolue dans une certaine limite.
Le résultat augmente, lorsque le chiffre d’affaires augmente, du fait de l’étalement des charges fixes qui restent constantes malgré l'augmentation du chiffre d’affaires. Dans notre exemple le CA passe de 695K€ à 799k€ alors que les charges fixes restent à 375 k€.
La fixité de ces charges  n'est possible que dans une certaine fourchette de chiffre d’affaires, si l'entreprise
produit plus de repas, il faudra envisager à un certain moment d'embaucher du personnel supplémentaire sous peine de voir se réduire la qualité du service, augmenter les temps d'attente…et donc de mécontenter le client.
Si l’on adopte un raisonnement marginal, avec comme hypothèse la non variation du montant des charges fixes, toute variation du chiffre d’affaires se traduira alors par une variation du résultat proportionnel, avec comme rapport de proportionnalité le taux de marge sur coût variable.

5/ Le gérant peut il envisager l’ouverture du restaurant ?

Sous réserve de la fiabilité des hypothèses retenues dans le prévisionnel, le résultat obtenu 

la première année, 67 k€ (+10% du CA) semble satisfaisant. L’indice de sécurité de 11.37 répond 

à la préoccupation des associés de se ménager une marge de sécurité. La progression attendue du nombre de couverts servis est de 5% ce qui semble être une hypothèse plutôt basse compte tenu de la très faible concurrence sur la zone et du fort potentiel existant.
II – Mise à jour des prévisionnels du fait de la réduction de 1€ du ticket moyen le midi et rebuts plus importants.
1/ les pannes de congélateurs entraînent  des denrées avariées, cette perte s’applique au coût des matières premières, elle vient donc augmenter le coût moyen des matières. Le taux de charges variables retenu est de 28%,  il convient de l’augmenter du taux de rebut. Le coefficient multiplicateur qui s’applique au taux de charges variables devient donc 1.04.
Nouveau taux de charges variables incluant le taux de rebut : 28%*1.04 =29.12%

Nouveau taux de marge dur coûts variables incluant le taux de rebut : 1- 29.12 = 0.7088

2/ 3/  et 4/ voir Cas Galion Cor.xls – commentaires :
	
	2005
	2006
	2007

	Résultat (midi 15 €  rebut 3%)
	48 156,32
	84 038,04
	122 449,07

	Résultat (midi 14 € rebut 4%)
	21 993,63
	56 509,36
	93 483,20

	Le résultat est réduit de plus de 50% la première année.


	Indice de sécurité

(midi 15 € rebut 3%)
	11,37
	18,29
	24,60

	Indice de sécurité

(midi 14 € rebut 4%)
	5,53
	13,08
	19,94

	La première année l’indice de sécurité est très bas (5.53), ce qui rend l’entreprise fragile. Le point mort est donc atteint très tard (le 9 décembre), le moindre aléa peut mettre l’entreprise en sérieuse difficulté.

	Point mort date
 (midi 15 €, rebut 3%)
	18/11
	24/10
	1/10

	Point mort date 
(midi 14 €  rebut 4%)
	9/12
	12/11
	18/10


III  - Propositions d’amélioration
	1/ Trois axes : améliorer le chiffre d’affaires, réduire les charges, rationaliser l’organisation
1.1 Améliorer le chiffre d’affaires : 

agi   . sur le volume (réaliser plus de couverts)
· meilleur taux de remplissage

· proposer deux services le midi 12h/13h et 13h/15h

· proposer des animations/spectacles/soirées à thèmes le soir 

·  . sur les prix
· proposer une gamme de prix plus élevée

· proposer des formules rapides à meilleures marges
1.2 Réduire les charges

· négocier des conditions d'achat de matières premières plus intéressantes.

· repérer les sources d’économies possibles sur chaque poste de dépenses.
· réduire la quantité de matières servies
· réduire la qualité de certaines des matières utilisées
· mieux gérer les achats afin de réduire les pertes
· assurer une maintenance régulière des congélateurs
1.3 Rationaliser son organisation

· rationaliser l’organisation du service,

· rationaliser les taches fortement consommatrices de temps.
2/ Propositions simulées 

	· améliorer le taux de remplissage - hypothèse suivie : + 10% le midi.
· négocier des conditions d'achat de matières premières plus intéressantes -
hypothèse suivie : réduire les charges variables de 2 points (baisse de 28 à 26 %).
3/ Appréciez la mise en œuvre des solutions proposées



	3.1 Accroître le taux de remplissage de 10% par différents moyens :

- de la publicité soit de la part des clients satisfaits soit dans les guides ou magazines locaux,

- des heures de service supplémentaires,

- de rationaliser l’organisation du service pour éviter les temps d’attente (formules rapides préparées à l’avance …).

- la mise en place d’un système de fidélisation,…
3.2 Réduire les charges variables

Négocier un meilleur prix avec les fournisseurs en contrepartie d’un paiement comptant, adhérer à un groupement d’achats, et réduire la qualité sur des produits non sensibles paraissent être des actions envisagées assez fréquemment. Les actions qui réduisent la quantité ou la qualité des produits servis doivent être étudiées avec précaution compte tenu du risque d’un impact négatif sur la satisfaction du client. 

Par ailleurs une entreprise comme toute organisation est rarement optimale, les sources de rationalisation sont de ce fait souvent  multiples. 
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Feuil1

		

				Service du midi		Service du soir		Total

		Nombre de services mensuels moyens

		Exercice 1		2880		400

		Exercice 2		3024		420

		Exercice 3		3175		441

		Prix du repas moyen HT en euros (ticket moyen)

		Exercice 1		15.00 €		16.00 €

		Exercice 2		15.50 €		16.50 €

		Exercice 3		16.00 €		17.00 €

		Chiffre d’affaires HT ( à compléter)

		Exercice 1		518,400.00 €		76,800.00 €		595,200.00 €

		Exercice 2		562,464.00 €		83,160.00 €		645,624.00 €

		Exercice 3		609,638.40 €		89,964.00 €		699,602.40 €





cas galion bis P2 H1 hyp.de bas

		question 1 - compte de résultat différentiel

				2005		2006		2007

		CA		595,200.00		645,624.00 €		699,602.40 €

		CV		171,655.68		186,197.96		201,765.33

		MSCV		423,544.32		459,426.04		497,837.07

		CF		375,388.00		375,388.00		375,388.00

		R		48,156.32		84,038.04		122,449.07

		tmscv		0.7116		0.7116		0.7116

		sr		527,526.70		527,526.70		527,526.70

		indice de securité		11.37		18.29		24.60

		marge de sécurité		67,673.30		118,097.30		172,075.70

		question 2 - Date à partir de laquelle l'entreprise commencera à réaliser

				du bénéfice

		première méthode

				2005		2006		2007

		CA journalier		1,653.33		1,793.40		1,943.34

		point mort nbre jours de CA		319.07		294.15		271.45

		point mort date		14/11		20/10		27/9

		seconde méthode		pour 2005

				C.A. mensuel dégagé restaurant midi		C.A. mensuel dégagé restaurant soir		total		total cumulé		ca cumulé - SR

								mensuel		CA mensuels

		janvier		43,200.00		6,400.00		49600		49600		(477,926.70)		0

		février		43,200.00		6,400.00		49600		99200		(428,326.70)

		mars		43,200.00		6,400.00		49600		148800		(378,726.70)

		avril		43,200.00		6,400.00		49600		198400		(329,126.70)

		mai		43,200.00		6,400.00		49600		248000		(279,526.70)

		juin		43,200.00		6,400.00		49600		297600		(229,926.70)

		juillet		43,200.00		6,400.00		49600		347200		(180,326.70)

		août		43,200.00		6,400.00		49600		396800		(130,726.70)

		septembre		43,200.00		6,400.00		49600		446400		(81,126.70)

		octobre		43,200.00		6,400.00		49600		496000		(31,526.70)

		novembre		43,200.00		6,400.00		49600		545600		18,073.30

		décembre		43,200.00		6,400.00		49600		595200		67,673.30

				518,400.00		76,800.00		595200

		Détail du calcul du taux de marge sur coût variable

		cv				28%

		tx rebut		3%

		impact tx rebut s/ matières				0.84%		CV*TX REBUT

		total cv avec rebut				28.84%

		taux de mscv				71.16%		1-Tmscv

		sr = cf/tmscv

		Mettre en évidence la relation niveau d'activité/niveau de charges et résultat

				2005		2006		2007

		CA		595,200.00		645,624.00 €		699,602.40 €

		CV		171,655.68		186,197.96		201,765.33

		CF		375,388.00		375,388.00		375,388.00

		R		48,156.32		84,038.04		122,449.07

		La proportion de charges variables reste identique quelque soit l'évolution du CA ;

		Car ce qui caractérise les charges variables c'est qu'elles sont proportionnelles au CA, elles s'expriment donc en % du CA

		Dans cet exemple les charges variables hors rebut représentent 28 % du CA

		Les charges fixes sont constantes pour une fourchette de CA, cette proportion de charges fixes diminue donc lorsque le CA

		augmente puisque ces charges fixes sont réparties sur un chiffre d'affaire plus grand, ce qui nous renvoie au charges

		fixes unitaires qui sont décroissantes.

		Le résultat augmente, lorsque le CA augmente, du fait que les charges fixes restent constantes malgré l'augmentation du CA

		Dans notre exemple le CA passe de 695K€ à 799k€  alors que les charges fixes restent à 375 k€

		la fixité de ces charges  n'est possible que dans une certaine fourchette de CA, si l'entreprise produit plus de repas, il faudra envisager

		à un certain moment d'embaucher du personnel supplémentaire sous peine de voir se réduire la qualité du service, augmenter les temps d'attente…

		et donc de mécontenter le client.





cas galion bis P2 H1 hyp.de bas
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cas galion bis P 2 H2 -1€ midi
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cas galion bis P 2 H3 +10% midi

		question 1 - compte de résultat différentiel

				2005		2006		2007

		CA -1€ midi		560,640.00		580,320.00		600,000.00		CV		29.12%

		CV avec tx rebut 4%		163,258.37		168,989.18		174,720.00

		MSCV		397,381.63		411,330.82		425,280.00

		CF		375,387.50		375,387.50		375,387.50

		R		21,994.13		35,943.32		49,892.50

		tmscv		0.7088		0.7088		0.7088

		sr		529,609.90		529,609.90		529,609.90

		indice de securité		5.53		8.74		11.73

		marge de sécurité		31,030.10		50,710.10		70,390.10

		question 2 - Date à partir de laquelle l'entreprise commencera à réaliser

				du bénéfice

		premiere méthode		pour 2005

				C.A. mensuel dégagé restaurant midi		C.A. mensuel dégagé restaurant soir		total		total cumulé		ca cumulé - SR

								mensuel		CA mensuels

		janvier		40,320.00		6,400.00		46720		46720		(482,889.90)		0

		février		40,320.00		6400		46720		93440		(436,169.90)

		mars		40,320.00		6400		46720		140160		(389,449.90)

		avril		40,320.00		6400		46720		186880		(342,729.90)

		mai		40,320.00		6400		46720		233600		(296,009.90)

		juin		40,320.00		6400		46720		280320		(249,289.90)

		juillet		40,320.00		6400		46720		327040		(202,569.90)

		août		40,320.00		6400		46720		373760		(155,849.90)

		septembre		40,320.00		6400		46720		420480		(109,129.90)

		octobre		40,320.00		6400		46720		467200		(62,409.90)

		novembre		40,320.00		6400		46720		513920		(15,689.90)

		décembre		40,320.00		6400		46720		560640		31,030.10

				483,840.00		76,800.00		560640

		seconde méthode

				2005		2006		2007

		CA journalier		1,557.33		1,612.00		1,666.67

		point mort nbre jours		340.07		328.54		317.77

		point mort date		5/12		23/11		12/11

		Détail du calcul du taux de marge sur coût variable

		cv				28%

		nouveau tx rebut		4%

		impact tx rebut s/ matières				1.12%		CV*TX REBUT

		total cv avec rebut				29.12%

		taux de mscv				70.88%		1-Tmscv

		sr = cf/tmscv

		Le niveau d'activité dépend du volume de couverts et du ticket moyen , dans cette hypothèse

		la baisse du ticket moyen réduit le chiffre d'affaires impactant directement le résultat.





		Partie II questions 3 et 4 - compte de résultat différentiel

		hypothèses : pour améliorer son résultat l'entreprise réalise des actions publiciataires

		afin d'améliorer son taux de remplissage de 10% le midi. Par ailleurs elle négocie des

		conditions d'achat de matières premières plus intéressantes et reussit à réduire ses

		charges variables de 2 points (baisse de 28 à 26% (1))

				2005		2006		2007

		CA (+10% le midi)		609,024.00		630,432.00		651,840.00		CV		27.04%

		CV ( -2pts)		164,680.09		170,468.81		176,257.54

		MSCV		444,343.91		459,963.19		475,582.46

		CF		375,387.50		375,387.50		375,387.50

		R		68,956.41		84,575.69		100,194.96

		tmscv		0.7296		0.7296		0.7296

		sr		514,511.38		514,511.38		514,511.38

		indice de securité		15.52		18.39		21.07

		marge de sécurité		94,512.62		115,920.62		137,328.62

		Détermination du point mort

				2005		2006		2007

		CA journalier		1,691.73		1,751.20		1,810.67

		point mort nbre jours		304.13		293.81		284.16

		point mort date		30/10		19/10		10/10

		Détail du calcul du taux de marge sur coût variable

		nouveau taux de cv				26%

		nouveau tx rebut		4%

		impact tx rebut s/ matières				1.04%		CV*TX REBUT

		total cv avec rebut (1)				27.04%

		taux de mscv				72.96%		1-Tmscv

		sr = cf/tmscv






