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( Plan comptable hôtelier


( Calculatrice autonome sans imprimante

Toutes les calculatrices de poche, y compris les calculatrices programmables, alphanumériques ou à écran graphique, sont autorisées à condition que leur fonctionnement soit autonome et qu’il ne soit pas fait usage d’imprimante.

SARL  « ÎLE DE BERDER »
Le restaurant « ÎLE DE BERDER » se situe à Larmor-Baden (56870) au bord du golfe du Morbihan, région très touristique.

Larmor-Baden est un port de plaisance actif et l’un des premiers centres ostréicoles de Bretagne Sud. C’est aussi une station balnéaire réputée pour son charme, sa qualité de vie et la diversité des activités qu’elle propose (port de plaisance, site naturel classé, paradis des oiseaux…). Son port est le point de départ vers l’île de Gavrinis (site mégalithique) et du tour du golfe du Morbihan.

Le restaurant est une SARL au capital de 50 000 € dirigée par Monsieur LE GAL. Il est aidé dans son travail par son épouse (conjointe-salariée), 4 salariés et 1 apprenti. 

Le restaurant peut servir jusqu’à 80 couverts par service (deux services/jour). Le nombre de couverts en 2006 s’élève à 31 200. Le restaurant propose occasionnellement à ses clients la vente de plats à emporter.

L’établissement a une activité pendant 300 jours. Il est ouvert 10 mois sur 12.

L’exercice comptable coïncide avec l’année civile.

Monsieur LE GAL vous confie quelques tâches de gestion. Vous lui rendrez compte de vos travaux.

Dossier 1 : Établissement et analyse d’un tableau de bord

Dossier 2 : Fiche technique et ratio coût matière

Dossier 3 : Déclaration de TVA

Dossier 4 : Responsabilité juridique

Dossier 5 : Techniques commerciales

Chaque dossier est indépendant.
DOSSIER 1

ÉTABLISSEMENT ET ANALYSE D’UN TABLEAU DE BORD

Le tableau de gestion (ou tableau de bord) met en évidence des coûts qui traduisent les charges pesant sur le restaurant de manière significative.

Monsieur LE GAL vous demande de compléter le tableau de bord pour l’année 2006 afin de suivre l’évolution par rapport à l’année 2005 et de comparer ses performances avec la profession.

TRAVAIL À FAIRE :

1.1. Compléter l’ANNEXE 2 à l’aide du compte de résultat (ANNEXE 1).

1.2. Commenter l’évolution des résultats (ANNEXE 2)

1.3. Comparer les performances de l’entreprise (ANNEXE 2) par rapport au reste de la profession. Pour ce faire, vous vous aiderez de l’ANNEXE 3.

DOSSIER 2

FICHE TECHNIQUE ET RATIO COÛT MATIÈRE
Monsieur LE GAL est contacté par la directrice d’une résidence pour personnes âgées. Il s’agit, à l’occasion d’une visite touristique dans le golfe du Morbihan, d’accueillir un groupe de 50 personnes pour un déjeuner. Plusieurs propositions de menu sont faites. Le plat principal retenu est « La Blanquette de veau ». Soucieux de respecter les indicateurs de gestion de la profession, Monsieur LE GAL vous demande de calculer le coût matière de ce plat.

TRAVAIL À FAIRE :

2.1. Compléter la fiche technique (ANNEXE 4) pour calculer le coût matière de ce plat.

2.2.
Citer deux avantages qui découlent de l’élaboration d’une fiche technique (ANNEXE 4).
DOSSIER 3

DÉCLARATION DE TVA
Monsieur LE GAL attache beaucoup d’importance au contrôle de gestion, il doit réaliser les opérations comptables courantes comme la déclaration de TVA. Il vous demande de l’aider dans cette tâche.

TRAVAIL À FAIRE :

3.1. Compléter les tableaux préparatoires au calcul de la TVA à décaisser (ou crédit de TVA) pour le mois de mai 2007 (ANNEXE 5).
3.2. Remplir la déclaration de TVA pour le mois de mai 2007 (ANNEXE 6).

NB : les résultats seront donnés en nombre entier arrondi au chiffre le plus proche.

L’administration fiscale demande que les chiffres soient arrondis à l’euro le plus proche sur la déclaration  de TVA.

Rappel : les taux de TVA applicables dans la restauration sont : 

                - 19,6 % sur les prestations de restauration,

                - 5,5 % sur les ventes à emporter,

               - 19,6 % sur les prestations annexes.

DOSSIER 4

RESPONSABILITÉ JURIDIQUE
Monsieur LE GAL craint d’être insuffisamment assuré. Il cherche à s’informer et vous remet une copie d’un article paru dans un magazine professionnel. Il sollicite vos compétences afin de répondre aux différentes questions qu’il se pose.

TRAVAIL À FAIRE :

4.1. Vous lui ferez part de vos réponses, à l’aide de l’article figurant en ANNEXE 7 et de vos connaissances, en complétant l’ANNEXE 8.

DOSSIER 5

TECHNIQUES COMMERCIALES
La situation privilégiée de Larmor-Baden fait de cette station balnéaire un pôle très attractif pour les vacances estivales.

Mme et M. LE GAL proposent à leur clientèle une restauration traditionnelle à la carte et deux menus à 27 et 30 €, dans un cadre agréable : terrasse fleurie mais aussi salle à manger climatisée.

Le service du midi se déroule de 12 h 00 à 14 h 30 et le soir à partir de 19 h 30.

Afin de vérifier si l’offre est en accord avec les attentes de la clientèle, et soucieux de répondre au mieux à celles-ci, Mme et M. LE GAL se tiennent régulièrement informés des tendances du marché notamment grâce à la lecture de revues professionnelles.

TRAVAIL À FAIRE :

5.1. À l’aide de vos connaissances personnelles et du support présenté en ANNEXE 9, vous répondez aux questions de l’ANNEXE 10.
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Annexe   1

	


ÎLE DE BERDER

COMPTE DE RÉSULTAT
AU 31/12

	CHARGES
	2006
	2005
	PRODUITS
	2006
	2005

	Charges d'exploitation
	
	 
	Produits d'exploitation
	 
	 

	Achats de matières
	237 000
	224 000
	Ventes de marchandises
	-
	-

	Variation de stocks
	-1 400
	800
	Prestations de services
	687 150
	645 480

	Autres charges externes
	136 000
	149 000
	
	 
	

	Impôts et  taxes
	19 600
	18 500
	
	
	

	Salaires et traitements
	212 000
	209 000
	Ventes à emporter
	 76 350
	71 720

	Charges sociales
	63 000
	61 000
	
	 
	 

	Dotation aux amortissements
	25 250
	21 400
	
	 
	 

	Autres charges
	3 200
	2 900
	
	 
	 

	
	
	
	
	 
	 

	Charges financières
	10 700
	11 800
	Produits financiers
	 
	 

	Charges exceptionnelles
	1 150
	500
	Produits exceptionnels
	1 000
	200

	
	
	
	
	
	

	Total des charges
	706 500
	698 900
	Total des produits
	764 500
	717 400

	Bénéfice
	58 000
	18 500
	Perte
	 
	 

	
	
	
	
	
	

	Total général
	764 500
	717 400
	Total général
	764 500
	717 400
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Annexe 2
(À rendre avec la copie)


TABLEAU DE BORD

« ÎLE DE BERDER »



	
	2006
	%
	2005
	%

	Chiffre d’affaires 
	.......
	..100.....
	717 200
	
100,00

	Nombre de couverts
	.......
	
	30 500
	

	Addition moyenne
	.......
	
	23,51
	

	Consommation de matières
	.......
	.......
	224 800
	
31,34

	MARGE BRUTE
	.......
	.......
	492 400
	
68,66

	Charges de personnel 
	.......
	.......
	270 000
	
37,65

	MARGE SUR COÛT PRINCIPAL
	.......
	.......
	222 400
	
31

	Frais généraux
	88 000
	.......
	102 200
	
14,25

	RÉSULTAT BRUT D’EXPLOITATION
	.......
	.......
	120 200
	
16,76

	Coûts d'occupation
	106 750
	.......
	101 400
	
14,14

	RÉSULTAT COURANT
	.......
	.......
	18 800
	
2,62


Commentaires : 

1-
Évolution du chiffre d’affaires et des résultats :
2-
Comparaison des performances de l’entreprise par rapport à celles de la profession pour l’année 2006 
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Annexe 3
 


Les principaux indicateurs de gestion utilisés dans le CHR (source : le journal de l’hôtellerie)

	Postes du tableau de bord
	Pourcentages moyens

	Chiffres d’affaires
	100 %

	Consommation de matières
	25 % - 35 %

	Charges de personnel
	30 % - 40 %

	Frais généraux
	10 % - 15 %

	Résultat brut d’exploitation
	15 % - 25 %

	Coûts d’occupation *
	10 % - 12 %

	Résultat courant avant impôt
	08 % - 12 % 


* Les coûts d’occupation correspondent pour simplifier aux dotations et aux loyers.

	Dossier 2

Annexe 4
(À rendre avec la copie)


2.1.
Fiche technique : « BLANQUETTE DE VEAU »  pour 10 portions
	INGRÉDIENT
	UNITÉ
	QUANTITÉ
	PRIX UNITAIRE HT
	PRIX TOTAL HT

	Épaule de veau en morceaux de 60 g

Carottes rondelles surgelées

Fond blanc de volaille déshydraté

Beurre

Farine

Crème fraîche

Champignons de Paris surgelés

Jus de citron

Petits oignons surgelés


	kg

kg

Boîte

kg

kg

litre

kg

litre

kg


	1.800

0.150

0.100

0.125

0.075

………..**

0.200

0.020

0.150


	10.50

.……..*

11.60

4.00

2.70

2.50

3.00

3.40

1.90


	………

………

………

………

………

…….…

………

………

………



	
	
Coût matière


Assaisonnement 2 %
	………

…….…

	
	
Coût matière total
	……..…

	
	
Coût matière unitaire
	……..…

	
	
Prix de vente hors taxe
	…….…

	
	
Prix de vente TTC
	8,60

	
	
Ratio coût matière par rapport au HT
	…….…

	
	
	


*
les carottes sont vendues en sachet de 2,5 kg au prix unitaire de 2,25 € HT

**
la quantité nécessaire de crème fraîche est de 25 cl.

2.2.
Avantages découlant de l’élaboration d’une fiche technique

-


-
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Annexe 5

(À rendre avec la copie)


Tableau préparatoire au calcul de la TVA collectée du mois :

	PRESTATIONS
	CA TTC
	TAUX TVA
	CA HT
	TVA

	Prestations de restaurant
	85 630
	………
	………
	………

	Ventes à emporter
	 8 145
	………
	………
	………

	Totaux
	…..…
	………
	………
	………


Tableau préparatoire au calcul de la TVA déductible du mois :

	ÉLÉMENTS
	TAUX DE TVA
	TTC
	HT
	TVA

	Matières premières 
	5,5 %
	25 103,72
	………..
	……..…

	Autres charges
	19,6 %
	11 865,33
	…….…
	…….…

	Immobilisations
	19,6 %
	…….…
	5 910,10
	…….…


Tableau récapitulatif

	TVA COLLECTÉE
	BASE HT 
	TVA

	À 19,6 %
	………
	………

	À 5,5 %
	………
	………

	Totaux
	………
	………


	TVA DÉDUCTIBLE
	BASE HT 
	TVA

	Sur immobilisations
	………
	………

	Sur biens et services
	………
	………

	Totaux
	………
	………

	
	

	TVA À DÉCAISSER
	……
	

	CRÉDIT DE TVA
	……
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Annexe 6

(À rendre avec la copie)
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Extrait d’un article paru en page 12 dans le magazine « L’hôtellerie-Restauration » N° 2913 du 24/02/2005 :

LES DOMMAGES QUI NE SONT PAS PRIS EN CHARGE PAR LES ASSUREURS

«Les différentes garanties que l’on trouve dans les contrats d’assurance couvrent les principaux types de sinistres qu’un hôtelier peut rencontrer. Les contrats multirisques ne sont pas pour autant des contrats « tous risques ». Ils ne garantissent que les dommages consécutifs à un événement limitativement énuméré tel que incendies, tempêtes, dégâts des eaux, vols, vandalisme, bris de glace et la responsabilité civile du chef d’entreprise.

Une chaise cassée par un client, du vin renversé sur une moquette … sont des dommages qui ne peuvent être indemnisés par l’assureur de l’hôtel. Mais dans les événements garantis, il y a des exclusions classiques qu’il convient de rappeler :

Les dommages d’incendie ne sont couverts que s’il y a eu véritablement un feu. Ce qui exclut par exemple les simples trous de cigarette dans une literie ou sur un fauteuil.

Sont également exclues les simples traces de brûlure causées par le fer à repasser de voyage qu’utilise une cliente.

Les dommages consécutifs à une tempête ne sont couverts que sous réserve d’une franchise qui reste à la charge de l’assuré. Par ailleurs, sont toujours exclus les dommages causés aux antennes de télévision, aux toitures construites en matériaux légers, aux stores, …

Les dégâts des eaux ne sont pris en charge par les assureurs que s’ils résultent d’une fuite de toiture, de canalisation ou de débordement d’un appareil à effet d’eau.

En revanche, les infiltrations par façade ne sont jamais couvertes ; peu importe que le ravalement incombe à l’hôtelier ou à son propriétaire.

Ne sont pas non plus garantis les dégâts des eaux provenant d’une fenêtre laissée ouverte, même si cette négligence est due à un client. (…)

Les vols commis au préjudice de l’hôtelier doivent, pour être garantis, être « caractérisés », c’est-à-dire qu’ils doivent résulter d’une effraction, d’une escalade ou d’une agression.

En conséquence, la « fauche » commise par une clientèle indélicate n’est jamais couverte, pas plus dans un hôtel que dans un grand magasin. Ainsi, la disparition d’un cendrier, d’un drap de bain ou même d’un téléviseur n’est pas indemnisée par l’assureur. De même, lorsque l’hôtelier se rend compte de la disparition de plusieurs billets de banque dans sa caisse, alors que celle-ci n’a pas été fracturée. »

(…)

Benoît FLORIN, docteur en droit

	dossier 4 - Annexe 8

(À rendre avec la copie)


À l’aide de l’article communiqué en ANNEXE 7 et de vos connaissances, répondre aux questions suivantes :

1. Article 1382 du Code Civil : « Tout fait quelconque de l’homme, qui cause à autrui un dommage, oblige celui par la faute duquel il est arrivé, à le réparer ».



Préciser quel est le nom du principe de responsabilité posé par cet article :

2. Définir la responsabilité contractuelle de l’hôtelier-restaurateur :

3. Une tuile tombe de la toiture de l’établissement et endommage un véhicule stationné à proximité :

Préciser le nom de la responsabilité de l’hôtelier qui est engagée :

Préciser si ce type de risque peut ou non être couvert par un contrat d’assurance :

(suite des questions page 15)
	dossier 4 - Annexe 8 (suite)

(À rendre avec la copie)


4. Au cours du mois de mai, une violente tempête s’est abattue sur la région du Morbihan. La toiture de l’établissement a été endommagée. Une chambre a été inondée suite à une fenêtre laissée ouverte.

Monsieur Le Gal, peut-il faire appel à son assurance ?


-
Cas de la toiture :





-
Cas de la fenêtre :




4.2.
Le remboursement des dégâts dus à la tempête est-il intégral ? (précisez votre réponse).

5. Un serveur bouscule involontairement pendant le service en salle un client qui tombe et se blesse dans sa chute.



Déterminer quelle est la personne qui sera juridiquement responsable du préjudice subi par le 

client :

6. En cas d’intoxication grave d’un client au restaurant, préciser quel type de responsabilité est engagé par le restaurateur dans les situations suivantes :

L’intoxication résulte d’une erreur ou d’une faute involontaire commise par le restaurateur :
L’intoxication résulte d’un manquement grave et délibéré aux règles d’hygiène et de sécurité en vigueur dans la profession et pouvant être prouvé :
	dossier 5 

Annexe 9 




DES VACANCIERS organisés et avisés

Même en vacances, les clients ne relâchent pas leur vigilance et demeurent exigeants sur les prestations des restaurants. Cependant, déjeuner et dîner n’obéissent pas aux mêmes priorités, ni au même budget.

       Bonne nouvelle pour les professionnels le temps des vacances apparaît pour les consommateurs comme une période privilégiée pour se rendre au restaurant. Selon un sondage TNS-Sofres, 42 % des personnes interviewées précisent que la sortie au restaurant constitue leur activité favorite et se place en tête du budget loisirs. Celle-ci s’inscrit dans un cadre de détente et d’évasion. Toutefois, ces mêmes vacanciers manifestent des attentes précises au regard des établissements qu’ils élisent. 

      Le « timing » du repas reste étroitement encadré à l’heure du déjeuner. Qu’il s’agisse de flâner au soleil sur la plage, de programmer des excursions ou d’effectuer des visites de monuments, le repas de midi ne doit pas empiéter sur l’organisation de la journée.

LE DÉJEUNER RAPIDE MAIS BON

     « C’est l’une des constantes que l’on retrouve lors de chaque enquête, confirme Bernard Boutboul, directeur de Gira-Sic Conseil. Le temps du déjeuner ne cesse de diminuer et ce phénomène ne se limite pas aux clients encadrés par une activité professionnelle ». Les vacanciers optent à 19 % pour des pique-niques ou des barbecues. D’autre part,    18 % d’entre eux privilégient les formules à emporter ou la restauration rapide.

      L’option pour les formules rapides s’accompagne d’un souci de qualité et ce souhait n’est pas toujours exaucé comme le constate Agathe D., 35 ans. « En région, il est parfois malaisé de dénicher des restaurants rapides qui offrent un choix de plats intéressants, avec des crudités ». À défaut, Agathe ne rechigne pas à retenir un restaurant traditionnel avec service à table, à condition que ce dernier propose des formules adaptées et un service rapide pour un budget raisonnable avec un ticket moyen autour de 12 à 15 €.  « Une démarche partagée par Fabrice J., 47 ans en quête d’établissements capables de proposer des menus abordables à base de produits du terroir, et disposant d’aménagements pour les enfants ». Jacques Pourcel, président de la haute cuisine française, note à cet égard que cette clientèle est de plus en plus en quête de services spécifiques. « Au jardin des Sens, nous proposons les services d’une baby-sitter pendant le repas afin d’apporter un surcroît de confort aux parents ». D’autre part, dans l’ensemble de nos établissements, le personnel de salle s’efforce de servir en priorité les enfants. 

      « Le chef étoilé du Jardin de Sens tient compte, par ailleurs, du souhait de la clientèle de déjeuner rapidement, ceci quelle que soit la catégorie de l’établissement et sur une amplitude horaire plus large avec une prise de commande jusqu’à 15 h 30 en saison ».

LE DÎNER PLUS CHER MAIS IRRÉPROCHABLE

      Le dîner laisse place à plus de fantaisie car il est perçu comme un moment privilégié de détente entre amis ou en famille. Le cadre apparaît alors comme un élément déterminant.

Côté budget, les cordons de la bourse se délient en soirée avec un ticket moyen oscillant de 30 à 45 €, voire plus en cas de coup de cœur. En contrepartie la prestation doit être à la hauteur, notamment en ce qui concerne l’accueil et le service »

      Les vacanciers n’écartent pas les restaurants étoilés, mais penchent de prime abord pour les tables régionales où l’on déguste les spécialités locales.

      Enfin même en vacances, la consommation d’alcool reste sous contrôle puisque seuls 10 % des personnes interrogées reconnaissent prendre plus volontiers un apéritif, tandis que 9 % d’entre elles indiquent relâcher un peu leur vigilance au regard de la consommation de vin.

                                                                                                                      Patricia Cecconello



                                                                                          D’après NEO RESTAURATION N° 432 juin 2006
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Annexe 10
(À rendre avec la copie).


1. Quelle place occupe la restauration dans le budget loisirs des vacanciers ? Pourquoi ?

2. Que recherchent les vacanciers pour le repas : (fournir 4 réponses dans chaque colonne)

	De midi
	Du soir

	-

-

-

-


	-

-

-

-




3. Les propositions de restauration de Mme et M. LE GAL répondent-elles à la demande actuelle :

-
pour le midi (justifiez votre réponse en donnant deux arguments) ?
*

*

-   pour le soir (justifiez votre réponse en donnant deux arguments) ?



*




*
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