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( MISE EN SITUATION :

Début 2013, Jean Luc HATET jeune diplomé de l'hotellerie restauration bénéficiant d'une expérience de 10 ans dans le domaine de la restauration vient d'ouvrir une entreprise de fabrication et de livraison de PIZZA à domicile sur Aix en Provence. (Cf interview Document 1).
Malgré une hausse de la TVA 2014 s’annonce sous les meilleurs auspices avec l’effet Coupe du Monde de football mais pour bénéficier pleinement de cette opportunité il sera très important d’ajuster au mieux les prix et la carte des pizzas car la concurrence est très vive. 
Pour défier la concurrence Il compte lancer une pizza spéciale à l’occasion du mondial de football la « MARACANA ». (Cf interview Document 4).
M HATET a des connaissances sommaires en gestion et il souhaiterait s'appuyer sur vos compétences pour l’aider à prendre des décisions.
(VOS MISSIONS :

M HATET compte sur vos compétences en Gestion / Finance pour : 
- Etablir le compte de résultat différentiel et calculer le seuil de rentabilité de l'activité en 2013.
- Mesurer l’impact des changements des taux de TVA sur les tarifs proposés aux clients.
- Proposer une personnalisation du système d’information comptable qui va permettre de distinguer les différents types de pizzas vendues et les différents types de clients.
- Calculer le seuil de rentabilité prévisionnel de l’activité pour 2014.
- Réaliser quelques simulations et prévisions.

- Comparaison de tarifs denrées alimentaires

- Calculer les couts complets relatifs à la pizza spéciale « MARACANA » déterminer un prix de vente optimal..
( RESSOURCES :

- Enoncé. Document 1 à 4
- Tableau de répartition des taches

- Chapitre 25 & 26
- Fichier élève maquette couts partiels et couts complets
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INTERVIEW DE JEAN LUC HATET

DIRIGEANT DE SPEED RABBIT PIZZA

OR : Parlez moi de votre parcours :

JLH : Après avoir passé un BEP Hotellerie en 2004 j'ai passé mon BAC Hotelier en 2006. Puis j'ai travaillé dans le restaurant de mes parents à Manosque pendant 3 ans ou je m'occupais aussi bien de taches administratives que du service. Mes parents ont revendu leur affaire et coulent maintenant des jours heureux pour une retraite bien méritée ! Pour me récompenser et m'aider à rebondir mes parents m'ont donné une partie de leur patrimoine professionnel soit 50 000 € que j'ai entièrement réinvesti dans cette entreprise et emprunté 25000 € sur 5 ans
OR : Pourquoi la vente de pizzas plutot que la restauration traditionnelle comme vos parents ?
JLH : La vente de pizza à domicile est très liée à l'événementiel et recèle un potentiel de chiffre d'affaires et de bénéfices beaucoup plus importants qu'un petit restaurant local. J'ai été très impressionné par un article publié dans le figaro (que j’ai consevé et que je vous ai apporté à lire !) qui annonçait que PIZZA HUT et SPEED RABBIT PIZZA avait réussi à faire grimper leur CA de 60% grâce aux soirées foot entre amis revigoré par les victoires de l'équipe de France. Pour un restaurant traditionnel comme celui de mes parents c'était plutôt l'effet inverse ! 
Pour 2014 il y a la coupe du monde de football au Brésil…

J'ai aussi dit-on des qualités managériales et j'avais envie de tenter cette aventure c'est un peu un challenge personnel.

OR : Pourtant cette branche ne manque pas de concurrents ? :

JLH : Il est vrai que la concurrence est très vive mais SPEED RABBIT PIZZA est une marque reconnue à l'échelle nationale et je vais bénéficier du savoir faire de la marque. 
De plus Aix en Provence est très dynamique et chacun peut trouver sa place sur ce marché très porteur du fait de la présence de 25 000 étudiants et de nombreux jeunes actifs qui cherchent à optimiser leur temps de travail et de loisir ! 
OR : Quels sont vos besoins en matière de gestion et de finance ?

JLH :  D’un point de vue comptable et financier j’aimerais pouvoir faire des statistiques sur les différents types de pizzas vendues ainsi qu’une distinction entre les différents types de clients (étudiants / actifs / entreprises / autres)
J'ai besoin de quelqu'un qui soit capable de m'indiquer à partir de quel niveau de chiffre d’affaires est ce que je serai rentable, les qtés de pizzas à fabriquer et à vendre par an par mois et par jour, réaliser quelques simulations compte tenu de la hausse de certaines charges, de l’effet Coupe du Monde estimer mes perspectives de bénéfices. 
J'ai également besoin de quelqu'un qui soit capable de m'aider à calculer le cout de revient d’une pizza spéciale Coupe du Monde la « MARACANA » qui doit être très compétitive pour tenter de fidéliser ma clientèle à long terme en proposant un prix de vente attrayant 10% supérieur au cout de revient.
Ils ont (aussi) gagné leur Mondial de football LE FIGARO.FR.

Publié le 10 juillet 2006 : 

[…] Les victoires des Bleus auront aussi ouvert l'appétit des supporters, friands de soirées foot entre amis. Au grand bonheur notamment des chaînes de pizzas. Lors des derniers grands matches, pas moins de 60 % d'augmentation du chiffre d'affaires de Pizza Hut, leader en France, et de son principal concurrent Speed Rabbit Pizza. « C'est catastrophique, on n'arrive même plus à livrer ! », plaisante le PDG de Speed Rabbit Pizza, Daniel Sommer, qui a dû former une centaine de personnes supplémentaires dans ses cent points de vente. « Ça va continuer pendant l'été, même si le soufflet retombera après le Mondial ». 
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INFORMATIONS FINANCIERES

CARTE DES PIZZAS LIVREES A DOMICILE
(TARIFS TTC 2013)
	LISTE DES PIZZAS PROPOSEES
	Tarif TTC

	HARLEM*
	16 €

	Sauce tomate, double fromage
	

	BARRACUDA*
	17 €

	Sauce tomate, fromage, crème fraiche, thon, oignons
	

	VEGETARIENNE*
	17 €

	Sauce tomate, fromage, champignons, poivrons, oignons, rondelles de tomates fraîches
	

	BRONX
	18 €

	sauce tomate, fromage, double jambon, champignons
	

	L'ALSACIENNE
	18 €

	Crème fraîche, fromage, oignons, double lardons
	

	MEDITERRANEE
	19 €

	Sauce tomate, fromage, chorizo, poivrons, chèvre, rondelles de tomates fraîches, oignons
	

	ALASKA*
	19 €

	Sauce tomate, fromage, crème fraîche, oignons, double saumon fumé
	

	LA CHEESE*
	19 €

	Sauce tomate, double fromage, chèvre, bleu, reblochon
	

	INDIANA*
	19 €

	Sauce tomate, sauce curry, fromage, double émincé de poulet, pommes de terre
	

	MONTANA
	19 €

	Sauce tomate, fromage, double reblochon, pommes de terre, oignons, lardons
	


	PRIX MOYEN HT

(€ près)
	QTE VENDUE
	CA HT 

2013

	17
	11 000
	204 000


N.B : LA TVA EST PASSEE A DE 7 à 10 % depuis le 01 janvier 2014.
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INFORMATIONS FINANCIERES (SUITE)
CHARGES VARIABLES :

- Les ingrédients (pate à pizza, sauce tomate, fromages etc…) représentent environ 20% du prix d'une pizza

- Les cartons d'emballages représentent environ 2% du prix d'une pizza

- Les frais de livraison (carburant des scooters) représentent environ 5% du prix d'une pizza

- Les autres frais variables, EDF, eau, règlements par carte bleue, etc… représentent environ 6% du prix de vente d'une pizza

L'ENTREPRISE COMPTE 5 SALARIES :



2 équipiers livreurs
 rémunérés au SMIC
.



1 standardiste à temps partiel rémunéré à 750 € brut / mois



2 préparateurs rémunérés (1 employé à 1600 € brut / mois et un autre à 800 € travaille le week end 


seulement)


Les charges patronales représentent environ 40% des salaires bruts.

AUTRES FRAIS :



Loyer du local : 750 € / mois soit 9000 € / an.


Dotations aux amortissements (scooters, four à pizza, congélateur, frigidaires, ustensiles, mobilier, outillage 

de cuisine, ordinateur) : 6 000 € /an.


Assurances des locaux, responsabilité civile, assurance des scooters : 2 000 € / an.


Frais fixes divers (entretien locaux et scooter, location terminal carte bleue, abonnement eau, EDF, 


téléphones internet) : 5000 € / an.



Charges financières : à déterminer. Compte tenu des caractéristiques suivantes de l’emprunt. Faire tableau 

amortissement emprunt


Mise à disposition emprunt :
01/01/2013



Montant emprunté : 

25 000 €



Taux d’intérêt :


4%



Durée :



5 ans 


Mode de remboursement :
 par Amortissement annuel constant le 31/12/N de chaque année
AUTRE INFORMATION :

Nombre de jours ouvrés dans l'année : 330 jours
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REAJUSTEMENTS A ENVISAGER POUR 2014

	Modification des taux de TVA à compter du 1er janvier 2014



Comme indiqué dans la circulaire fiscale 04.13, l’article 68 de la loi de finances rectificative 2012 a prévu les modifications suivantes en matière de TVA à compter du 1er janvier 2014 :
Concernant les prestations de restauration :

· Pour les ventes de produits alimentaires à consommer sur place, le taux de TVA applicable passera de 7% à 10% au 1er janvier 2014.

Cela concerne aussi bien les produits alimentaires que les boissons non alcoolisées et ce pour toutes les formes de restauration (restaurant traditionnel, cafés, brasseries, cafétérias, restauration rapide, restauration collective à l’exception des cantines scolaires,…) et quel que soit le conditionnement. Les boissons alcoolisées devront quant à elles être assujetties au taux de 20%

· Pour les ventes de produits alimentaires à emporter et/ou à livrer, et dans l’éventualité où la notion de « consommation immédiate » serait maintenue par la législation fiscale, il faudra  continuer à déterminer parmi ce type de ventes, les produits alimentaires qui sont consommés dès leur achat (a) et taxés à 10% de ceux qui seront conservés pour une consommation ultérieure (b) et taxés à 5.5%

(a) Ventes de produits alimentaires à emporter et/ou à livrer préparés en vue d’une consommation immédiate :

Il s’agit de la fourniture de nourriture préparée dont la consommation se fait dans les instants suivant l’achat, que ces produits soient vendus chauds ou froids. En outre, ces produits ne sont pas destinés à être conservés par le consommateur car il est nécessaire de les consommer très rapidement pour que leur goût ne s’altère pas. 

Pour les boissons non alcoolisées à consommation immédiate, il s’agit  de boissons servies dans des contenants ne permettant pas leur conservation (gobelets, verres en plastique, tasses en carton,…)

Ces ventes de produits alimentaires / boissons à emporter et/ou à livrer préparés en vue d’une consommation immédiate devront être soumises au taux de 10% à compter du 1er janvier 2014. 

C’est le cas notamment des quiches pizzas, hamburgers, pop-corn, hot-dogs, crêpes, frites, kebabs, sushis, glaces vendues à l’unité…vendus à emporter ou à livrer.

Par exception, le pain, les viennoiseries et pâtisseries sucrées quel que soit leur conditionnement ainsi que les sachets de chips, les yaourts vendus avec ou sans cuillère, les fruits, les glaces vendues en lot,… seraient réputés, dans le cadre d’une vente à emporter/ à livrer, ne pas être destinés à une consommation immédiate et resteraient donc soumis aux taux de 5.5%

(b) Produits alimentaires vendus à emporter et/ou à livrer et dont la consommation est non immédiate

A l’inverse, les produits alimentaires vendus à emporter / livrer sous un emballage (conserve, sous vide,…), permettant leur conservation, devraient continuer à être considérés
EFFET COUPE DU MONDE DE FOOTBALL
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Compte tenu du mondial de football quelques réajustements sont à prévoir pour 2014 :
	HYPOTHESES
	L’équipe de France de football ne se qualifie pas pour les 1/8 de finale
	La France se qualifie pour les 1/8 de finale
	La France se qualifie pour les 1/4 de finale
	La France se qualifie pour les 1/2 de finale
	La France se qualifie pour la finale

	Hausse des ventes en volume 

(en qté)
	+10%
	+15%
	+20%
	+25%
	+30%


AUTRES AJUSTEMENTS A PREVOIR

- Hausse de la masse salariale : + 2500 € avec les heures supplémentaires en juin/juillet.

- Hausse des frais fixes divers : + 2 %.

SIMULATIONS (VALEUR CIBLE)
Quel sera le prix de vente pour un bénéfice = 10% du CA 
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LA « MARACANA » POUR 6 PERSONNES 
 Temps de Préparation : 10 min. – Temps de Cuisson : 10 min.
- 250 g de pâte à pizza
- 150 g de mozzarella
- 4 cuil. à soupe d’huile d’olive
- 100 g de parmesan
- 100 g de jambon coupé en fines lanières
- 1 tomate coupée en rondelles
- 1 oeuf dur coupé en rondelles
- 1 oignon coupé en fines rondelles
- 8 olives noires

Effectuer des recherches pour effectuer un calcul de couts complets de la pizza « MARACANA ».
PRODUCTION ET VENTE PREVISIONNELLE : 1000 PIZZAS
CHARGES DIRECTES
POUR LE COUT D’ACHAT : RECHERCHE SUR INTERNET OU ENQUETE SUR LE « TERRAIN »
Renseignez vous sur le prix des denrées alimentaires auprès des fournisseurs grossistes de votre choix (prix HT) (Fournisseur habituel : Metro) Faites jouer la concurrence en comparant les prix ! Tenir compte également compte des marges de négociation possible sur achats en grosse quantité ou en contrat d’exclusivité
POUR LE COUT DE PRODUCTION :
Tenir compte de la main d’œuvre directe (temps de préparation nécessaire : 10 mn)
Frais fonctionnement ustensiles four : (amortissement/énergie/entretien) : 0,05 € / pizza produite
Carton d’emballage + film protecteur : 0,3 € / pizza produite
POUR LE COUT DE REVIENT :

Tenir compte du temps de livraison (10 mn en moyenne par pizza)

Du carburant environ 0,4 € / pizzas livrées et vendues
CHARGES INDIRECTES
	CENTRES
	APPROVISIONNEMENT
	PRODUCTION
	ADMINISTRATION ET DISTRIBUTION

	FRAIS
	100 €
	500 €
	500 €

	UNITE D’OEUVRE
	Kg de denrées alimentaires
	Nbre de pizzas fabriquées
	Nbre de pizza vendues

	NOMBRE UNITE D’OEUVRE
	800
	1000
	1000

	COUT UNITE D’OEUVRE
	0,125 €
	0,5 €
	0,5 €








Circulaire N°05.13									17/12/2013
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�  Ce sont des étudiants qui travaillent à temps partiel 76 H / Mois


�  Montant du SMIC horaire : A RECHERCHER SUR INTERNET.
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