DOSSIER   – LE DÉVELOPPEMENT  DE LA NOUVELLE ACTIVITÉ

Dans le nouveau concept, les plats cuisinés sont préparés à la demande.

Le processus de production est le suivant : les ingrédients achetés sont directement incorporés à la fabrication sans stockage. Après le passage dans un atelier de préparation, les plats sont emballés avant d’être distribués aux différents clients.

Le dirigeant de l’entreprise « Gourmandises », M. Herman, attend que cette nouvelle activité dégage un taux de marge bénéficiaire (résultat / chiffre d’affaires) d’au moins 25 %.

Vous disposez d’informations complémentaires en annexe 1 et des annexes A et B à rendre avec la copie.
TRAVAIL À FAIRE

1. Calculer et interpréter le coût de l’unité d’œuvre du centre opérationnel conditionnement.

2. Présenter la fiche de stock d’emballages vides (annexe A à rendre avec la copie). 

3. Calculer le coût de revient et le résultat réalisé sur les 500 000 plats cuisinés (annexe B à rendre avec la copie).

4. Calculer le taux de marge bénéficiaire. Commenter.

5. Quelles sont les solutions envisageables afin d’accroître la rentabilité de ce nouveau concept ?

Annexe 1 – Informations collectées au 31 décembre 2011 

	Tableau de répartition des charges indirectes

	
	
	
	

	Charges
	Préparation
	Conditionnement
	Distribution

	Répartition secondaire
	340 000
	120 000
	180 000

	Unité d'œuvre (uo)
	Heure main d’œuvre directe
	1 produit emballé
	1 produit emballé

	Nombre d'uo
	25 000
	2 000 000
	2 000 000

	Coût de l'uo
	13,60
	
	0,09


· La consommation de matières premières (pâtes, légumes) a été de 600 000 € ;

· Autres approvisionnements consommés (sel, eau …) 33 880 € ;

· La main d'œuvre directe de l’atelier préparation s'élève à 9 200 heures au coût unitaire de 30 € ;

· Production : 500 000 plats cuisinés ;

· Achat d'emballages : 530 000 emballages pour un coût d'achat global de 42 000 € ; 

· Seuls les emballages vides sont stockés ;

· Le prix de vente d’un plat cuisiné est en moyenne de 3 €. 

Annexe A – Fiche de stock d’emballages vides (à rendre avec la copie)

	Fiche de stock d’emballages

	Entrées
	Sorties

	Date
	Libellé
	Quantité
	CU
	Montant
	Date
	Libellé
	Quantité
	CU
	Montant

	1/01
	Stock initial
	20 000
	0,10
	2 000
	 
	Sorties
	 
	 
	 

	 
	Entrées
	
	
	
	31/12
	Stock final
	 
	 
	 

	 
	Total
	
	
	
	 
	Total
	 
	 
	 


Annexe B – Calcul du coût de revient et du résultat (à rendre avec la copie)

	Coût de revient

	Éléments
	Quantité
	Prix unitaire
	Montant

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Total du coût de revient
	
	
	

	
	
	
	

	Résultat analytique

	Éléments
	Quantité
	Prix unitaire
	Montant

	
	
	
	

	
	
	
	

	Résultat
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