Etude de cas Contrôle de Gestion                                                            AGETH 1 /2008-2009


« «  Hôtel  Ryhana » »
Le «Hôtel  Ryhana » est un établissement 3* situé au cœur d’une zone touristique et qui offre 40 chambres, un restaurant, et une piscine. Il est ouvert 335 jours par an (fermeture annuelle au mois de novembre).

Le restaurant a une capacité de 100 couverts. Il comprend une grande salle réservée à la clientèle de tourisme et des salons destinés plus particulièrement aux banquets et aux séminaires.
Cet établissement a été récemment repris par Monsieur et Madame ZBIRATE qui ont œuvré pour redresser la situation commerciale et les comptes d l’hôtel. Ainsi ils ont diversifié les démarches pour développer essentiellement trois Marché : la clientèle individuelle de tourisme, la clientèle individuelle d'affaires et celle des séminaires. 
Autres informations : 

L'établissement est affilié à une chaîne. 
Le terrain et l'immeuble sont la propriété d'une Société Immobilière qui loue l'ensemble à la S.A. (Société Anonyme) «l’hôtel Ryhana» qui exploite le fonds de commerce.  Monsieur et Madame ZBIRATE sont les principaux actionnaires de la S.A.
Malgré les efforts déployés, quelques problèmes subsistent, notamment des charges parfois excessives, un taux d'occupation faible pendant la basse saison.

Monsieur et Madame ZBIRATE vous demandent de les aider à analyser les résultats de leur établissement au cours des deux dernières années. Pour cela, vous disposez des comptes de résultats comptables pour les exercices 2007 et 2008 « Annexe1».
ANNEXE 1 : Extraits des états de synthèse des exercices 2007 et 2008

	
	2008
	2007

	Prestations restaurant HT
	268 183
	228 450

	Prestation hébergement HT
	410 011
	342 675

	Production consommée (1)
	12 670
	12 017

	Total des produits d'exploitation
	690 864
	583 142

	Achats nourriture et boissons
	107 326
	101 669

	Variation de stocks (nourriture et boissons)
	904
	1 200

	Achats de produits d'accueil
	13 361
	9 777

	Variation de stocks (produits d'accueil)
	700
	105

	Autres achats et charges externes
	251 262
	235 299

	Impôts, taxes et versements assimilés
	13 616
	13 116

	Salaires et traitements
	179 450
	158 315

	Charges sociales
	105 392
	92 980

	Dotations aux amortissements
	9 687
	9 990

	Autres charges
	1 042
	7 445

	Total des charges d'exploitation
	682 740
	629 896

	Résultat d'exploitation
	8 124
	-46 754

	Produits financiers
	
	

	Charges financières
	6 733
	6 608

	Résultat financier
	-6 733
	-6 608

	Produits exceptionnels
	
	

	Charges exceptionnelles
	
	

	Résultat exceptionnel
	0
	0

	Résultat net
	+1 391
	-53 362


(1) Coûts matières des repas du personnel et des prestations offertes

	
	2001
	2000

	Détail des autres achats et charges externes
	
	

	Locations immobilières
	54 255
	45 690

	Redevances de crédit-bail
	115 354
	110 262

	Autres achats et charges externes
	81 653
	79 347

	Total « Autres achats et charges externes »
	251 262
	235 299

	
	
	

	Détail des charges financières
	
	

	Intérêts des emprunts
	426
	746

	Commissions sur moyens de paiement
	6 307
	5 862

	Total « charges financières »
	6 733
	6 608


Annexe 2: Tableau de bord

	
	2008
	%
	2007
	%
	
	2008
	%
	2007
	%

	CAHT Restauration
	
	
	
	
	CAHT Hébergement
	
	
	
	

	Matières consommées
	
	
	
	
	Produits d'accueil
	
	
	
	

	Nombre de repas servis
	
	
	
	
	Taux d'occupation
	
	
	
	

	Addition moyenne
	24,60
	
	25,91
	
	Prix moyen
	46
	
	45
	

	Marge brute restauration
	
	
	
	
	REVPAR (1)
	
	
	
	

	Marge brute totale
	
	
	
	
	Marge brute hébergement
	
	
	
	

	Charges de personnel
	
	
	
	
	

	Marge sur coût principal
	
	
	
	
	

	Frais généraux
	
	
	
	
	

	R.B.E.
	
	
	
	
	

	Coût d'occupation (2)
	
	
	
	
	

	Résultat courant avant impôt
	
	
	
	
	

	Résultat exceptionnel
	
	
	
	
	

	Impôts sur les bénéfices
	
	
	
	
	

	Résultat net
	
	
	
	
	


T.A.F :
1. Complétez le tableau de bord « Annexe B ».

2. Expliquez pour quelles raisons les indicateurs suivants sont utilisés en hôtellerie restauration : marge brute, marge sur coût principal, résultat brut d'exploitation.

3. Précisez s'il est possible d'agir rapidement sur le montant des coûts d'occupation.  Justifiez votre réponse.

4. Calculez l'évolution entre le chiffre d'affaires « Restauration » des années 2007 et 2008. Décomposez l'écart obtenu en un écart dû à l'évolution du nombre de repas servis et un écart dû à l'évolution de l'addition moyenne.

5. Commentez l'évolution des résultats le Hôtel Ryhana».

Corrigé du cas :

1. Complétez le tableau de bord « Annexe B ».

	
	2008
	%
	2007
	%
	
	2008
	%
	2007
	%

	CAHT Restauration
	268183
	100
	228450
	100
	CAHT Hébergement
	410011
	100
	342675
	100

	Matières consommées
	95560
	35.6
	9852
	39.7
	Produits d'accueil
	14061
	
	9882
	2.8

	Nombre de repas servis
	10902
	
	8817
	
	Taux d'occupation
	61%
	
	52.1%
	

	Addition moyenne
	24,60
	
	25,91
	
	Prix moyen
	46
	
	45
	

	Marge brute restauration
	172623
	64.7
	137598
	60.2
	REVPAR (1)
	28
	
	23
	

	Marge brute totale
	568573
	83.8
	470391
	82.3
	Marge brute hébergement
	392855
	96.5
	332793
	97.1

	Charges de personnel
	284842
	42
	251295
	44
	

	Marge sur coût principal
	283731
	41.8
	219096
	38.3
	

	Frais généraux
	102612
	15.1
	105770
	18.5
	

	R.B.E.
	181113
	26.7
	113326
	19.8
	

	Coût d'occupation (2)
	179722
	26.5
	166688
	29.1
	

	Résultat courant avant impôt
	1391
	0.02
	-53362
	-9.34
	

	Résultat exceptionnel
	
	
	
	
	

	Impôts sur les bénéfices
	
	
	
	
	

	Résultat net
	1391
	0.02
	-53362
	-9.34
	


Justification pour l’année 2008 :

· Produits d’accueil : 

          = Achat produits d’accueil + Variations du stock produits d’accueil 

               13 361 +700 =14061
· Matières consommées :
          = (Achats nourriture et boissons +  Variations du stock N&B)- Production consommé

                107326+904-12670 = 95650
· Nombre de repas servis :

      CA Restaurant /Addition moyenne

=268183/24.6*=10902 

NB : L’addition moyenne c’est une donnée 

· Charges du personnel :

 Charge social + salaire et intérêts  
179450+105392=284842
· Frais généraux :

Autres charges + Impôt et Taxes et Versements + Autres achat et charge externe +Commissions 
13616+1042+81653+6307=102618
· Coût  d’occupation :

 54255+115354+9687+426 = 179722
· Calcule du taux d’occupation :
· Chambre disponibles : 40 * 365 =  14600
· CA possible : 14600 * 46 = 671600
Donc : TO = 410011/671600 = 0.61
· Calcule du REVPAR
            CA hébergement /Chambre disponibles  

            410011 / 14600 = 28
2. Expliquez pour quelles raisons les indicateurs suivants sont utilisés en hôtellerie restauration : marge brute, marge sur coût principal, résultat brut d'exploitation.

· Marge brute : elle permet d’apprécier l’importance du cout matières en restauration

· Marge sur coût principal : le contrôle de cette marge permet automatiquement de contrôler deux charges fondamentales à savoir Matières premières et charge du personnel 
· RBE : résultat brut d'exploitation permet d’évaluer la part du résultat généré par l’exploitation courante.

3. Précisez s'il est possible d'agir rapidement sur le montant des coûts d'occupation.  Justifiez votre réponse.

On ne peut pas le faire car ils sont déterminés par des décisions d’investissements et de financements qui engagent l’hôtel à long terme
4. Calculez l'évolution entre le chiffre d'affaires « Restauration » des années 2007 et 2008. Décomposez l'écart obtenu en un écart dû à l'évolution du nombre de repas servis et un écart dû à l'évolution de l'addition moyenne.

Ecart total                                          =  268183-228450            =  39733
Ecart « Nombre de repas servis »     =  (10602-8817)*25.91     =  54022.35

Ecart addition moyenne                   =  (24.60-25.91)*10902     =  -14281.62  
5. Commentez l'évolution des résultats le Hôtel Ryhana».
Le CA global augmente de 18.7% ce qui permet à l’hôtel d’obtenir un résultat positif en 2008, le CA hébergement représente 60 % du Ca total .le TO augmente de 9 % .il a atteint 61 % en 2008.l’activité hébergement est très bonne. 
Le CA représente 40 % du CA total, le ratio cout matière c’est amélioré et les charge du personnel ont diminué et les frais généraux sont bien maitrisés.

Le RBE est satisfaisant  en pourcentage mais insuffisant en valeur  pour couvrir les couts d’occupation qui sont très élevés.
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