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Annexe 1 : Tableau de bord du restaurant « Le Meynas » pour l’exercice 2012 
 
 

 Montant % 
Chiffre d’affaires 
Nombre de couverts 
Ticket moyen 
Taux de fréquentation 

285 000 
19 000 

100 

Coût des matières consommées 84 930  
Marge brute 200 070 70,20 
Charges de personnel 74 100  
Marge sur coût principal 125 970 44,20 
Frais généraux 41 750 15,00 
RBE * 83 220 29,20 
Coûts d’occupation 46 740 16,40 
RCAI ** 36 480 12,80 

 
* Résultat brut d’exploitation 
** Résultat courant avant impôt 
 
 
 
 

Annexe 2 : données statistiques de la profession* 
 

Répartition selon le chiffre d'affaires Moyenne

Chiffre d'affaires 313 083
Ticket moyen 16
Taux de fréquentation 55%
Ratio matière 31,30%
Ratio personnel 24,10%
Effectif moyen 3,2
Productivité du personnel 97838,44
Résultat courant 13,90%  

 
*Données d’après Indicateurs financiers restaurant 2010 
 
 

 


