Cas GALION		Novembre 2011

Centre de Ressources Comptabilité Finance
Lycée MARIE CURIE
Avenue du 8 mai 1945 - BP 348 
38435 ECHIROLLES cedex
http://crcf.ac-grenoble.fr/ 

LA PRISE EN COMPTE DU TEMPS MODIFIE-T-ELLE LA DECISION ? 



Dans toute organisation, chaque acteur quel que soit le niveau de responsabilité où il intervient, prend des décisions dont la pertinence et l’efficacité sont dépendantes, non seulement de la qualité de l’information utilisée, mais aussi de la prise en compte du temps et du risque.



Notions à aborder : 

· actualité et pérennité de l’information, veille informationnelle

· prospective en matière d’activités (enquêtes, seuil de rentabilité).







A partir de l’étude de situations d’organisations concrètes et variées et d’outils de simulation et de résultats d’enquête,  vous devrez être capable :

· d’expliquer en quoi le temps est source d’incertitude,
· de repérer l’importance de la valeur de l’information pour prendre des décisions pertinentes,
· de repérer en quoi des décisions prises à un instant peuvent affecter sa performance dans le futur,
· d’utiliser des données prospectives pour repérer l’incidence d’une évolution de l’activité d’une organisation sur son résultat (seuil de rentabilité).








CONTEXTE

PROJET D’OUVERTURE DU RESTAURANT LE GALION

    



Deux associés décident de créer un nouveau concept de restaurant à Nantes.
La société créée pour héberger cette activité sera une SARL (société à responsabilité limitée).
Le capital de cette société sera détenu par les deux associés. L’un sera le gérant et le deuxième le chef cuisinier.

Ils ont déjà réalisé trois lancements réussis de restaurants. Aujourd’hui ils veulent créer un nouveau  restaurant. Il s’agira d’un lieu disposant de plusieurs salles de réunion équipées pour accueillir des séminaires ou réunions d’entreprises.

Les associés ont réalisé une étude préalable à l’implantation afin d’évaluer la clientèle potentielle. Le lieu envisagé est facile d’accès, situé à cinq minutes du centre-ville, desservi par les bus et à 7 minutes à pied d’un arrêt de tramway. De plus, la zone comprend un grand nombre d’entreprises représentant 2000 salariés et aucun autre restaurant n’est implanté dans cette zone dans un rayon de 600 mètres, mis à part un restaurant d’entreprise.

Ils ont établi  un prévisionnel d’activité sur trois ans. Le restaurant comprend 140 places en salle et 70 places en terrasse abritée. Il sera ouvert tous les midis (sauf le dimanche) et deux soirs par semaine (le vendredi et le samedi). Pour la première année, le  ticket moyen prévu par repas le midi est de 15€ Hors Taxe (HT) et 16€ HT le soir.

Après avoir  déterminé les investissements nécessaires, les associés ont évalué les charges fixes annuelles et les charges variables. Ils mettent à votre disposition les données prévisionnelles (extrait du plan d’affaires donné en annexe) et vous demandent d’expliquer la variation du résultat en fonction du volume d’activité prévu et d’émettre un avis sur la rentabilité attendue de leur projet. Ce projet dépassant l’envergure des précédentes réalisations, les associés souhaiteraient une marge de sécurité suffisante.







  Première partie 

· Repérer l’importance de la valeur de l’information pour prendre des décisions pertinentes


1 - L’utilité de l’information  dans la démarche prévisionnelle 

Afin d’étudier l’opportunité d’une installation sur cette zone, les études suivantes ont été réalisées : 

· attractivité de la zone : présence de commerces et d’entreprises, population (taux de croissance, répartition par âge et par PCS), concurrence ;
· élaboration d’une stratégie commerciale (positionnement concurrentiel) : prix, qualité de prestations, actions commerciales à mener ;
· évaluation du coût total de l’investissement ;
· élaboration de documents financiers ;
· décision de lancement ;
· recherche de moyens de financement et lancement du projet.

 11- A partir des éléments présentées ci-dessus, identifier la nature des informations dont devraient disposer les deux associés afin de réduire les risques liés à l’ouverture de leur nouveau restaurant.

Le gérant a consulté sur Internet le site de l’APCE (Agence Pour la Création d’Entreprise) et il a trouvé les informations suivantes :
 (
Vous avez vérifié la cohérence de votre projet par rapport à vos propres contraintes et atouts personnels ?
Vous devez désormais vous assurer de sa faisabilité commerciale en réalisant une 
l'étude de marché.
Cette étape fondamentale est un passage obligé pour tout futur chef d'entreprise, dans la mesure où elle vous permet :
 de mieux connaître les grandes tendances et les acteurs de votre marché, et de vérifier l'opportunité de vous lancer,
 de réunir suffisamment d'informations qui vont vous permettre de fixer des hypothèses de chiffre d'affaires,
 de faire les meilleurs choix commerciaux pour atteindre vos objectifs (déterminer sa stratégie),
 de fixer, de la manière la plus cohérente possible, votre politique "produit", "prix", "distribution" et "communication" (mix marketing),
 d'apporter des éléments concrets qui vous serviront à établir un budget prévisionnel.Pourtant, lorsque l'on interroge les porteurs de projet, on obtient souvent ce type de témoignage 
:
"J'ai le projet de créer un commerce de prêt-à-porter... Je connais bien les produits vendus dans mon futur point de vente et le type de clientèle correspondant car je suis vendeur depuis près de dix ans dans ce secteur d'activité.
Grâce à cette expérience, je peux me passer d'une étude de marché qui me semble coûteuse en temps et en argent, et me consacrer à la faisabilité financière de mon projet."
L'étude de marché est donc encore négligée par beaucoup de créateurs qui n'ont pas conscience de son utilité. Si elle ne représente pas un gage de succès absolu, 
sa vocation est de réduire au maximum les risques
 en vous permettant de mieux connaître l'environnement de votre future entreprise, et ainsi de prendre des décisions adéquates et adaptées : "
Je connais mon marché, je suis donc capable de décider"
.
)





















 12- Expliquer dans quelle mesure les informations contenues dans l’extrait de    l’APCE permettent aux deux associés de sécuriser l’ouverture de leur restaurant.
             13- Expliquer en quoi l’information est nécessaire à la prise de décision ?
 
2 – L’identification des informations nécessaires à l’élaboration du résultat prévisionnel
    
         21- Recenser les informations  nécessaires pour déterminer pour une activité de restauration :
· le chiffre d’affaires prévisionnel : journalier, mensuel, annuel (à calculer)
· le chiffre d’affaires nécessaire pour couvrir les charges fixes annuelles.

22-  Identifier les éléments sur lesquels les associés peuvent agir pour améliorer le résultat de l’entreprise.
23- Repérer les indicateurs permettant de surveiller l’activité de l’entreprise ? Selon quelle fréquence faut-il les étudier ? (jour, semaine, etc.)
24- Recenser les sources de pertes envisageables dans la gestion courante d’un restaurant.

 Deuxième partie 

· Repérer en quoi des décisions prises à un instant donné peuvent affecter la performance future.
· Utiliser des données prospectives pour repérer l’incidence d’une évolution de l’activité d’une organisation sur son résultat (seuil de rentabilité).
· Expliquer en quoi le temps est source d’incertitude.

1–Traitement des informations prévisionnelles pour les exercices 2012, 2013 et 2014 à l’aide de l’annexe jointe et du dossier Galion sous tableur (fichier GalionEleve.xls)

11-  Contrôler et analyser à l’aide de de l’annexe ci-dessous les formules de calcul utilisées dans  les deux premières feuilles de calcul du fichier Galion.Eleve.xls .
12- Elaborer le compte de résultat différentiel pour l’année 2012 sur tableur et avec l’aide de l’annexe ci-dessous. (Contrôler les résultats avec le professeur). Faites de même pour les années 2013 et 2014.
13- En répondant aux questions précédentes vous avez mis en évidence sous forme graphique la relation entre le niveau d’activité, le niveau de charges et le résultat pour les trois années. Quel lien constatez-vous entre l’évolution de l’activité de l’entreprise et son résultat ?

14- Déterminer la date à partir de laquelle l’entreprise commencera à réaliser du bénéfice compte           tenu de vos calculs précédents. Pour cela sur la même feuille de calcul il faudra suivre les indications présentées sur la deuxième feuille de calcul lignes (lignes 19 à 50)
15- Ce projet peut-il affecter durablement la performance future de l’entreprise ou présente-t-il un risque mesuré ?
16–Expliquer si le gérant peut envisager l’ouverture de ce nouveau restaurant. (Justifier votre   réponse).
     2– Mise à jour des prévisions à partir des informations sur l’activité réelle du premier trimestre 2012 (simulation sur tableur avec le fichier GalionEleve.xls).

Le ticket moyen constaté le midi au cours du premier trimestre n’est en fait que de 14 € H.T.
Par ailleurs, au cours du premier trimestre 2012, deux congélateurs sont tombés en panne à deux reprises. Ces pannes ne sont pas couvertes par le contrat d’assurance. Le taux de rebut passe ainsi de 3 à 4 % sur l’année 2012.

21- Expliquer comment il serait possible de prendre en compte la perte due aux pannes de congélateurs ? (penser aux taux de charges variables)
22- Mettre à jour les prévisions et le compte de résultat différentiel pour l’année  2012 en    utilisant votre fichier tableur (troisième feuille de calcul) :
· en réduisant le ticket moyen de 1€ H.T. pour l’activité du midi.
· en prenant comme nouveau taux de charges variables  29.12 % du chiffre d’affaires.
23- Calculer puis commenter l’impact de ces modifications sur le résultat et le seuil de rentabilité  pour 2012.
24- Mettre à jour  les prévisions 2013 et 2014 et commenter les résultats obtenus (les  performances et les risques liés projet sont-ils modifiés ?).

    3– Analyse d’une nouvelle proposition du gérant

Le résultat de la mise à jour du prévisionnel pour 2012  inquiète le gérant notamment en ce qui concerne sa marge de sécurité et il veut  améliorer son résultat prévisionnel car il trouve son projet encore trop risqué.
    Le gérant propose les pistes suivantes :

· élargissement des horaires d'ouverture permettant d'augmenter de 15 % le nombre de services du midi et du soir ;
· action sur les charges fixes : licenciement d'un serveur, le gérant assurera le service à sa place  et la décoration sera réalisée par le personnel (économie sur les charges fixes permettant de fixer leur nouveau montant à 290 000 euros) ;	
· négociation avec les fournisseurs permettant de réduire de 5 % les pourcentages des charges variables ;
· amélioration du taux de remplissage  en menant une nouvelle action de communication.
(Dans ce cas l’hypothèse retenue pourrait être l’augmentation des charges fixes 1000                                                            euros et  l’augmentation du taux de remplissage de 10 %).

31-  Réaliser les simulations nécessaires sous tableur (dernière feuille de calcul de votre fichier tableur) pour évaluer l’impact de ces propositions sur le compte  de résultat et sur le seuil de rentabilité. Vous choisirez une combinaison d’au moins deux hypothèses parmi celles proposées.                                      32- Identifier parmi les solutions proposées par le gérant celles qui seront les plus faciles à mettre en œuvre et les moins coûteuses. Quels sont les risques encourus par l’entreprise en matière d’organisation, de relations humaines et de résultats si les pistes présentées ci-dessus sont adoptées ? 

[bookmark: _GoBack]

ANNEXE : Extrait du plan d’affaires



1. GENERALITES

[bookmark: _Toc41816739]L’équipe : son expérience, sa complémentarité

Monsieur PASSION Philippe s’occupe des achats de matières premières et dirige la cuisine. Monsieur LAMY Pierre s’occupe de la partie commerciale ainsi que de la gestion. 

[bookmark: _Toc41816741]L’agencement du restaurant : 140 places en intérieur et 70 places en terrasse.

[bookmark: _Toc41816742]La stratégie commerciale :

[bookmark: _Toc41816745]L’ouverture au public : le restaurant sera ouvert tous les midis du lundi au samedi ainsi que le vendredi soir et le samedi soir , deux services par soir sont prévus.
La cible : les salariés des entreprises de la zone qui représentent 2.000 personnes environ et les particuliers de passage.
La concurrence : une seule activité de restauration existe à proximité : un restaurant d’entreprise. 




2. [bookmark: _Toc41816747]L’ACTIVITE PREVISIONNELLE DU RESTAURANT LE GALION


Les chiffres retenus pour le prévisionnel de l’activité restaurant portent sur les années  2012, 2013 et 2014.  

Afin de réaliser le prévisionnel d'activité, les hypothèses suivantes ont été retenues :

· Le nombre de places assises disponibles s’élève à 210 (140 + 70 (terrasse)). 

· Le taux de remplissage (arrondi à l’unité). Il correspond au calcul suivant :
           
              (Nombre de couverts journaliers/ Places disponibles) / Nombre de services


	Activité
année
2012
	Places disponibles
	Taux de remplissage 
	Nombre de couverts journaliers 
	Nombre moyen de jours d'ouverture par mois
	Nombre de repas mensuels
	Ticket moyen du repas/ €
	C.A. H.T. mensuel 
en €

	Midi 
	140
	86 %
	120
	24
	2880
	15
	43 200

	Soir
	 140
	18 %
	50
	8
	400
	16
	6 400




· Les tableaux prévisionnels se présentent sous la forme suivante :

	
	Service du midi
	Service du soir

	Nombre de services mensuels moyens 

	2012
	2880
	400

	2013
	3024
	420

	2014
	3175
	441

	Prix du repas moyen HT en euros (ticket moyen)

	2012
	15.00
	16.00

	2013
	15.50
	16.50

	2014
	16.00
	17.00

	Chiffre d’affaires HT (à compléter avec des formules de calcul)

	2013
	
	

	2014
	
	

	2015
	
	

	
	
	



Les charges variables représentent 28% du CA, mais compte tenu d’un taux de rebut sur les achats de 3%, les charges variables s’élèvent à 28.84% du CA.
[bookmark: _Toc41816748]
3. LES MOYENS 

[bookmark: _Toc41816749]Les moyens techniques nécessaires s’élèvent à 160 000 € et comprennent les éléments suivants : agencement du restaurant, décoration, frais de raccordement, licence IV, matériel de cuisine (fours, plaques, ustensiles), matériel d’extraction (ventilation assistance), matériel hi-fi - sons et lumières, ensemble mobilier,  caisses enregistreuses, dépôt de garantie.

Les moyens humains : la gérance du restaurant sera assurée par Monsieur LAMY Pierre,
Le chef de cuisine sera Monsieur PASSION Philippe, assisté de 2 cuisiniers et d’un plongeur. Le service sera assuré par 3 personnes.

Le total charges fixes annuelles s’élève à 375 388 € (EDF/GDF, eau, location immobilière, location matériel, publicité et impression, salaires bruts et charges sociales, rémunération du gérant et charges sociales, impôts
et taxes, frais bancaires, intérêts sur emprunts, amortissements du matériel).
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