2010 – SUJET N° 10
À partir de vos connaissances et des documents fournis en annexes, vous traiterez les questions qui suivent. 

Première partie 

1. Lors de l’enregistrement d’une acquisition d’immobilisation, dans quel cas applique-t-on une ventilation par composant ? 

2. Le taux de TVA dans la restauration est passé de 19.6% à 5.5%. Quelles ont été les conséquences de cette mesure sur la situation des entreprises de ce secteur ? 

3. Définir la notion de capacité d’autofinancement et la comparer avec le bénéfice. Pourquoi est-elle un indicateur important de l’analyse financière de l’entreprise ? 

4. Citer et expliquer les deux types de réductions que peut accorder un fournisseur à ses clients. 

Deuxième partie 

A. Etude de rentabilité d’un restaurant (Annexe 1) 

Un restaurateur trouve son résultat faible malgré ses efforts pour rechercher les meilleures matières au meilleur prix. Ce restaurant ne propose qu’une seule formule : entrée, plat au choix, fromage et dessert avec une boisson pour 13 euros. Il est ouvert 6 jours sur 7 toute l’année. 

5. Justifier les 312 jours d’ouverture et les 31 200 repas servis en 2009. 

6. Établir la ventilation des charges de 2009 en charges fixes et charges variables. 

7. Déterminer le seuil de rentabilité en euros et en nombre de repas par année et par jour. Commenter les résultats de 2009. 

8. Calculer et juger la marge de sécurité et l’indice de sécurité en 2009. 

9. En 2010, le restaurateur aimerait doubler son bénéfice. Les charges de structure étant inchangées, calculez le chiffre d’affaires à réaliser pour y parvenir. En déduire le nombre de couverts pour l’année et par jour. Qu’en conclure? 

B. Gestion des fournisseurs (Annexe 2) 

Une base de données est en cours de réalisation pour mieux gérer les fournisseurs. Un projet de modèle relationnel est proposé en annexe 2. 

10. 6. Ecrire en SQL la requête permettant d’obtenir le prix moyen des tomates. 

ANNEXE 1 : compte de résultat au 31/12/2009

COMPTE DE RÉSULTAT DU 01/01/2009 AU 31/12/2009

	CHARGES
	MONTANTS

(En €)
	PRODUITS
	MONTANTS

(En €)

	CHARGES D’EXPLOITATION
	
	PRODUITS D’EXPLOITATION
	

	
	
	
	

	Achats de matières premières
	102 960
	Chiffre d’affaires
	405 600

	Autres achats et charges externes
	98 906
	
	

	Charges de personnel
	160 200
	
	

	Dotations aux amortissements
	25 000
	
	

	TOTAL I
	387 066
	TOTAL I
	405 600

	
	
	
	

	CHARGES FINANCIÈRES
	
	
	

	
	
	
	

	Intérêts et charges assimilées
	7 250
	
	

	TOTAL II
	7 250
	
	

	
	
	
	

	RESULTAT
	11 284
	
	

	
	
	
	

	TOTAL CHARGES
	405 600
	TOTAL PRODUITS
	405 600

	
	
	
	


Remarques :
· Les achats varient en fonction du nombre de repas servis.

· Dans les autres achats et charges externes, seule l’énergie varie en fonction des repas servis. L’énergie s’élève à 0,60 euros par repas.

· Toutes les autres charges sont liées à la structure du restaurant.

ANNEXE 2 : projet de modèle relationnel de gestion des fournisseurs

FOURNISSEURS (Numfrs, Nomfrs, Adresfrs, Cpfrs, Villefrs, Telfrs, Mailfrs) 

Num frs : clé primaire 

PRODUITS (Refprod, Designprod, Stockalerteprod) 

Refprod : clé primaire 

PROPOSER (Numfrs, Refprod, PrixHT, Délai) 

Numfrs, Refprod : clé primaire 
Numfrs : clé étrangère en référence à Numfrs de FOURNISSEURS 

Refprod : clé étrangère en référence à Refprod de PRODUITS 
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