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Instructions a lire attentivement

Seules les réponses figurant dans les cadres prévus a cet effet seront corrigées.
Il vous est demandé d'apporter un soin particulier a la présentation de votre
copie et a la qualité de la rédaction ; vous devez détailler vos calculs. Toutes
les informations sont fournies en euros et hors taxes, sauf indication contraire.
En cas d’imprécision dans I’énoncé, précisez vos hypothéses de travail. Les
dossiers sont indépendants.

Dossier 1 : Costing (11 points)

Toute ressemblance a des faits réels est fortuite.

Vous venez d’étre recruté comme contréleur de gestion du CROUS de PXXX et vous étes
sollicité pour étudier le dossier du restaurant universitaire Talbioc. Cet établissement a deux
activités principales :

e repas pour les étudiants ;

e repas pour le personnel.

Vous travaillez sur les comptes prévisionnels de I'exercice 2024. L’activité prévue est de
190 000 repas pour les étudiants et de 40 000 pour les personnels vendus respectivement
2,90 et 7,10 euros l'unité.

Colts des intrants (achats de matieres premiéeres) par repas :
e 1,20 euro pour les étudiants ;
e 2,90 euros pour les personnels.

Frais de personnel :
e colt annuel d’'un salarié : 25 000 euros
o effectif du restaurant accueillant les étudiants : 12
o effectif du restaurant accueillant le personnel : 4
e codt annuel du directeur : 45 000 euros

Co(ts du batiment : 720 000 euros pour 1 200 meétres carrés (900 utilisés pour les étudiants
et 300 pour le personnel).

Question 1 : Quels sont les codts indirects ? Comment proposez-vous de les répartir
entre les deux activités ? (1 point)
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Question 2 : Etablissez un compte de résultat par activité (étudiants/personnels) et
global en faisant apparaitre les marges qui vous semblent pertinentes. (2 points)
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Question 3 : En répartissant le cot du directeur a hauteur de 2/3 pour les repas aux
étudiants et de 1/3 pour les repas au personnel, déterminez les seuils de rentabilité
de chacune des deux activités. (2 points)

Question 4 : Déterminez le seuil de rentabilité de I'établissement. (1 point)
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Le niveau d’activité normale est de 50 000 repas pour les personnels et de 200.000 repas pour les

étudiants.

Question 5: Etablissez un compte de résultat en neutralisant I'effet de la sous-
activité (3 points)

Question 6: Commentez ces résultats. Que conseilleriez-vous au directeur ?
(2 points)
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Dossier 2 : Budgeting (5 points)

L'entreprise  EMMENTAL produit et commercialise des fromages a pate pressée cuite
(essentiellement emmental) & destination d'une clientele de grandes et moyennes surfaces. Pour
l'année 2023, atterrissage inclus, les volumes et prix de vente sont projetés de la maniere suivante :

Kg Prlx.ve.nte Total
unitaire
Emmental b 400 000 7,00( 2800 000
Emmental ra 400 000 8,00f 3200 000
Autres from 160 000 15,00 2 400 000
Total 960 000 8 400 000

Les volumes sont répartis de fagon uniforme sur chaque mois. Les négociations commerciales qui
auront lieu en février 2024, permettent d'envisager une augmentation des volumes de 5% dés le
1/1/2024 et une augmentation des prix de 8% sur 'emmental (bloc et rap€) a compter du 1/4/2024.
Pour les autres fromages, une augmentation de prix de 10% a compter du 1/7/2024 est anticipée.

Question 1 : Déterminez le budget commercial pour 'année 2024 (1 point).

Explication des
calculs

Em Bloc Em Rapé Autres TOTAL

Volume

Prix moyen (€)
Chiffre affaires (€)

Au cours de la période 2023 les frais variables (atterrissage inclus) sont les suivants (pour la
production 2023)

o s Valeur
Quantité Unité Valeur (€) unitaire (€) Remarque

Matiére lére 9 600 000 litres 4 800 000 0,50

Main d'ceuvre production 9 600 heures 384 000 40,00 Charges patronales (50%

brut) incluses

Emballages 480 kilos 24 000 50,00

Transport 48 000 kilos 48 000 1,00

Total 5 256 000

Un plan d'action visant a réduire les pertes matiéres est lancé avec effet dés le ler janvier 2024 ; la
productivité matiére qui était de 10 litres par kilo est désormais projetée a hauteur de 9 litres par kilo.
La mise en ceuvre d'un plan d'action productivité horaire permet d'envisager une diminution du
nombre d'heures par kilo de 10% avec effet dés le ler juillet 2024. Les productivités emballage et
transport sont projetées a l'identique pour 2024.

Le prix unitaire des matiéres premieres est projeté en augmentation de 10%. La négociation annuelle
devrait aboutir & une augmentation du cout horaire des salariés de 6% a compter du 1/3/2024.
L'inflation des prix unitaires d’emballage et de transport est anticipée a 5% a compter du 1/1/2024.
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Question 2 : Déterminez le budget des codts variables de production pour 2024

(1 point).
. Valeur
uantité . Total (€
Q unitaire (€) (€)
Matiére lére
Main d'ceuvre production
Emballages
Transport
Total
Les codts fixes 2023 de I'entreprise sont les suivants :
Montant (€) Part _des
salaires
Commercialisation 300 000 50%
Production (couts fixes) 250 000 50%
Direction et administration 450 000 80%
Total 1 000 000

La négociation annuelle des salaires devrait conduire a une augmentation de 6% a compter du
1/1/2024. Les autres frais devraient connaitre une inflation de 5% en 2024 (& compter du 1/1/2024).
Enfin, il est prévu de recruter un contréleur de gestion a compter du 1/4/24 (salaire brut annuel 30

000 € + charges patronales 50%).

Question 3 : Déterminez le budget des frais fixes 2024 (1 point).

En €

Salaires Autres

Total

Commercialisation
Production (couts fixes)

Direction et administration

Total
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Un premier atterrissage 2024 est établi au 30 juin 2024 et aboutit au résultat suivant.

Question 4 : Etablissez le budget 2024 en reprenant les trois budgets déterminés aux questions 1 a 3 et déterminez les

principaux écarts (atterrissage 2024 - budget 2024) (1 point).
Atterissage 2023

Budget 2024

Atterrissage 2024

Quantité u\siil:]rre Totalt Quantité u\fil'lzrrre Totalt Quantité u\::l':z?r; Totalt Ecart
Chiffre affaires 960 000 8,75 8400 000 1 200 000 10,00|12 000 000
Matiére 1ére 9 600 000 -0,50( -4 800 000 10 000 000 -0,50( -5 000 000
Main d'ceuvre production 9 600 -40,00| -384 000 9 000 -44,44( -400 000
Emballages 480 -50,00 -24 000 500 -40,00 -20 000
Transport 48 000 -1,00 -48 000 50 000 -1,06 -53 000
Colt variable 960 000 -5,48| -5 256 000 1200 000 -4,56| -5 473 000
Marge / couts variables 960 000 3,28| 3144 000 1 200 000 5,44| 6527 000
Commercialisation - - -300000 - - - -350 000
Production (couts fixes) - - -250000 - - - -250 000
Direction et administration - - -450000 - - - -600 000
Couts fixes 960 000 -1,04| -1000000 1 200 000 -1,00( -1 200 000
Résultat exploitation 960 000 2,23| 2144000 1 200 000 4,44| 5327 000

Question 5 : Analysez la situation au 30 juin 2024 (1 point).

IAE Paris-Sorbonne
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Dossier 3 : les artisans boulangers audomarois (4 points)

Vous vous lancez dans le conseil en contréle de gestion. Votre premier client est une boulangerie/patisserie
qui dispose d’un atelier et de quatre points de vente. Le dirigeant veut piloter plus finement ses marges et
souhaite disposer de co(ts de fabrications précis. A cette fin, vous vous documentez sur les processus de

production :

FROCESS DE

FABRICATION
PAIN

STOCKAGE ET DOSAGE
INGREDIENTS
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PETRISSAGE

TETE DE LIGNE
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CONDITIONNEMENT
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I\ O’\| CONSULTING

www.hopi-consulting.com
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Stockage, dosage, pesage, des ingredients secs et liquides, Transferts
automatiques des ingrédients.

Installation de pétrissage,
systémes automatisés de gestion des recettes

Téte de ligne {stress free, laminage ou division/boulage, faconnage,
)

Etuve 3 ambiance controlée en temperature et humidite
Systéme robotisé, mécanique ou par jet d'eau
Four multi-sections 3 températures et types de cuisson dinges
En ambiance ou en caisson isotherme
Surgélateur haute performance
Equipements de conditionnements et de palettisation

En connexion avec le service supoly chain
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Stockage, dosage, pesage, des ingrédients secs et liquides. Transferts
automatiques des ingrédients.

Installaion de pétrissage,
systemes automatiseés de gestion des recettess

Téte de ligne (stress free, laminage, tourage, tuilage, pendulaire,
fagonnage, topping-grainage-fourrage, dépose)

Etuve & ambiance contrbiée en température et humidité

Surgéateur haute performance

Equipements de conditionnements et de palettisation

En connexion avec le service supply chain

O’\| CONSULTING

www.hopi-consulting.com

PROCESS DE

FABRICATION

PATISSERIE
TARTERIE

STOCKAGE ET DOSAGE

INGREDIENTS
PETRISSAGE
Pate feuilletée ‘
(issue d'un process laminage)
FONCAGE
-
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Stockage, dosage, pesage, des ingrédients secs et liquides. Transferts
automatiques des ingrédients.

Installation de pétrissage,
Pite brisée, Pate sablée ou sucrée

Foncage & chaud en maules 3u format individuel, familial..

Opération manuelle ou automatisée
Dépose de crémes et fruits & cuire

Opération manuelie ou sutomeatisée
Depose de fruits apres cuisson - Nappage sucré

En connexion avec Je service supply chain

Source : https://www.hopi-consulting.com/

En bref, il existe des processus trés normés (gammes de production et nomenclatures). L’atelier emploie 20

personnes et fonctionne six jours sur sept ; I'entreprise ne dispose pas de contréleur de gestion mais d’un

comptable unique qui assure les échanges avec le bureau local d’un Big (GMPK).

Le dirigeant est féru des méthodes de gestion les plus pointues (il a par exemple déja mis en place un systeme

de facturation interne des prestations entre I'atelier, les magasins et les services administratifs). L’ABC est

pour lui la méthode de référence.
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Important : nous faisons I’hypothése que vous étes un jeune consultant encore un peu naif qui souhaite
proposer la solution la plus adaptée a la situation décrite. En d’autres termes, I'objectif n’est pas
nécessairement de dire au dirigeant ce qu’il a envie d’entendre.

Question : Afin de préparer votre échange avec le dirigeant, rédigez une bréve note
argumentée qui explique l'outil de costing que vous lui recommandez d’adopter
(4 points).
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