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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Vous étes employé(e) comme stagiaire dans le restaurant « LES JARDINS D’ ELY ». Il dispose
d’une salle pouvant accueillir 150 couverts .

RESTAURANT « LES JARDINS D'ELY »

35, rue du Commerce
01000 BOURG-EN-BRESSE
Tél. : 04-74-76-37-48 Fax : 04-74-76-98-77
RCS Lyon 12 B 627 326 654 — SIRET 627 326 654 00081
EURL au capital de 50 000 €
Exercice comptable : du 01/01/2015 au 31/12/2015

Ouverture 300 jours par an.

Dans le cadre de votre stage, le gérant, M. REMY, vous demande de traiter les quatre
dossiers suivants, tous indépendants les uns des autres.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

DOSSIER 1 : COMPTE DE RESULTAT ET SEUIL DE RENTABILITE

Monsieur REMY vous demande d’établir le compte de résultat prévisionnel afin d’étudier la
rentabilité du restaurant.

TRAVAIL A FAIRE

1)

2)

3)

4)

Compléter le compte de résultat prévisionnel en ANNEXE 1 a l'aide du DOCUMENT 1.

Compléter le tableau d’exploitation différentiel en ANNEXE 2 a l'aide des précisions
suivantes :

v' Le chiffre d’affaires du restaurant est de 709 500 €.

v' Le montant total des charges est de 671 600 €. Il sera répartit comme suit :
- 57 % en charges variables
- Le reste en charges fixes

Calculer le seuil de rentabilité en euros en ANNEXE 3 et donner sa signification.

Calculez le seuil de rentabilité en nombre de jour puis déterminez la date a laquelle il sera
atteint en ANNEXE 3.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

DOCUMENT 1

Dénomination Montant
Chiffre d’affaires Restauration 522 700
Chiffre d’affaires Traiteur 186 800
Achats de Matiéres premieres 322 600
Achats de Marchandises 54 200
Autres achats et charges externes 21 300
Energie 14 800
Charges de personnel 232 400
Impbts et taxes 12 800
Dotations aux amortissements 7 800
Assurances 1200
Intéréts d’emprunts 4 500
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

ANNEXE 1

Compte de résultat prévisionnel au 31/12/2015

CHARGES

PRODUITS

Charges d'exploitation

Produits d'exploitation

Total

Total

Charges financiéres

Produits financiers

Total

Total

Charges exceptionnelles

Produits exceptionnels

Total

Total

Total charges

Total produits

Résultat; Bénéfice

Résultat; Perte

Total général

Total général
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

ANNEXE 2

2 - Compte de résultat différentiel au 31/12/2015

Détail des calculs Montant %

Chiffre d’affaires 100
Charges variables
Marge sur codts variables
Charges fixes
Résultat
ANNEXE 3
3 - Calculez le seuil de rentabilité en euros :

Donnez la signification du seuil de rentabilité :

4 - Calculez le seuil de rentabilité en nombre de jour :

Déterminez la date a laquelle le seuil de rentabilité sera atteint :
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

DOSSIER 2 : LA POLITIQUE DES PRIX

Monsieur REMY souhaite également vérifier si la carte des plats proposés correspond aux
attentes de la clientéle.

TRAVAIL A FAIRE

1) Calculer le chiffre d’affaires en ANNEXE 5.
2) Vérifier les quatre principes d’Omnées en ANNEXE 6.

ANNEXE 5

Carte des Plats du restaurant « LES JARDINS D’'ELY »

( Nombre -
Plats Rbede de plats FIhn‘fre
vente d’affaires
vendus
Parfait de foie de volaille de Bresse, petites
28 € 53
guenelles de brochet
Tournedos de bceuf 26 € 36
Joue de boeuf braisé a la Bourguignonne 21 € 28
Entrecote .Char,olalse, sauce béarnaise et 29 € 41
pommes rissolées
Magret de canard aux fruits rouges 25 € 48
Paillard de veau 21 € 37
Poulet de Bresse, sur un risotto aux morilles 28 € 58
TOTAL
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

ANNEXE 6

Principes d’Omnes

PRINCIPES CALCULS / JUSTIFICATIONS COMMENTAIRES

Ouverture de la
gamme

Dispersion des prix

Prix moyen demandé

Prix moyen offert

Indice réponse / prix

Mise en avant :
proposer un plat de
la carte
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

DOSSIER 3 : INDICATEURS COMMERCIAUX

Monsieur REMY a décidé de mettre en place un tableau de bord permettant de retracer les
principaux indicateurs commerciaux pour I'année 2015.

1) Compléter TANNEXE 7, a I'aide du DOCUMENT 2.

La capacité de I'HGtel est de 50 chambres réparties de la maniére suivante :
- 25 chambres de 2 personnes
- 10 chambres de 3 personnes

- 15 chambres de 4 personnes

La capacité du restaurant : 150 places. Un service par jour.

Le nombre de jours d’ouverture de I'établissement est de 300 jours .
Hoétel : - 10 000 chambres occupées :
= 5000 par 2 personnes
= 2 000 par 3 personnes
» |e reste par 4 personnes
- 30 000 petits déjeuners ont été servis
- Le chiffre d’affaires de I'H6tel pour 'année 2015 est de 600 000 €.
Restaurant : - 30 000 repas ont été servis
dont 8 000 ont été consommes par des clients de I'Hotel.

- Le chiffre d’affaires du restaurant pour 'année 2015 est de 500 000 €.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

ANNEXE 7 (certaines formules vous sont fournies dans le document 2)

INDICATEURS RESTAURATION

INDICATEURS Calculs Année 2015 Année 2014
Taux de remplissage 61,27%
Addition moyenne par couvert 17,23 €

INDICATEURS HOTELLERIE

INDICATEURS Calculs Année 2015 Année 2014
Nombre de chambres louées 9 500
Nombre de nuitées 26 900
Taux d'occupation 63,33%
Prix moyen par chambre louée 59,30 €
DOCUMENT 2 Formulaire de calculs (Extrait)

RESTAURATION :

* Taux de remplissage : nombre de repas servis / capacité maximum
* Addition moyenne : chiffre d’affaires du restaurant / nombre de repas servis

HOTELLERIE :

e Taux d’occupation : nombre de chambres louées / capacité maximum

» Prix moyen d’'une chambre : chiffre d’affaires de I'hétel / nombre de chambre louées
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2) Comparez, pour la restauration, les indicateurs de 2014 a ceux de 2015 :

3) Trouvez deux explications possibles a ces variations ?
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

DOSSIER 4 : LA LEGISLATION DU TRAVAIL

Monsieur REMY souhaite vous consulter au sujet de la rupture d’un C.D.D et vous remet le
document 3 page suivante.

1 — Donnez la signification du sigle C.D.D. :

2 - Donnez trois situations qui entrainent la rupture d’'un C.D.D. :

3 — Quels sont les quatre documents a remettre a la fin d'un C.D.D. ?

4 — En cas de litige entre 'employeur et le salarié, quel est le tribunal compétent en la matiére ?

5 — Qu’est-ce gu’une rupture conventionnelle pour un salarié en C.D.Il. ?

6 — Un salarié en C.D.D. peut-il bénéficier de la rupture conventionnelle ? Justifier la réponse.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Document 3 : Rupture conventionnelle

Conditions

La rupture conventionnelle permet a I'employeur et au salarié en contrat a durée indéterminée (CDI) de
convenir d'un commun accord des conditions de la rupture du contrat de travail qui les lie. Ce mode de
rupture du contrat de travail prévu par la loi est ouvert a certains salariés, sous conditions.

Bénéficiaires

La rupture conventionnelle est ouverte au salarié employé en CDI dans le secteur prive, qu'il soit protégé
ou non. Le dispositif ne s'applique pas aux salariés en CDD ou en contrat temporaire, ni aux agents de la
fonction publique.

Situations rendant impossible la rupture conventionnelle

La rupture conventionnelle est impossible, méme pour un salarié en CDI, dans les cas suivants :
- lorsqu'il a été déclaré inapte,

lorsqu'il est en arrét de travail pour cause d'accident du travail ou de maladie professionnelle (AT-
MP),

en cas de congé maternité de la salariée,

lorsque la procédure de rupture conventionnelle vise a contourner les garanties prévues pour le
salarié en matiére de licenciement économique,

dans le cadre d'un accord collectif de gestion prévisionnelle des emplois et des compétences
(GPEC) ou d'un plan de sauvegarde de I'emploi (PSE).

Commun accord obligatoire
L'employeur ne peut pas imposer une rupture conventionnelle au salarié. De méme, le salarié ne peut pas
l'imposer a I'employeur.
La rupture conventionnelle ne peut étre envisagée que par un commun accord.

Cependant, la rupture conventionnelle peut étre homologuée en cas de situation conflictuelle entre le
salarié et 'employeur, sauf si elle n'est pas librement consentie par le salarié. C'est le cas, par exemple :

« si la rupture conventionnelle est signée dans un contexte de harcelement moral,
« en cas de pressions exercées par I'employeur pour inciter le salarié a choisir la voie de la rupture
conventionnelle.

Source : www.service-Public.fr
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