Cas : La Belle Bretonne

Yves Le Quellec a décidé de changer de vie. La grosse entreprise internationale qui l’employait depuis des années s’est « séparée » de lui, lui versant une prime substantielle de départ. Yves a alors décidé de se lancer dans un projet qui lui tient à cœur depuis des années : revenir en Bretagne et créer, à Trégastou, sa ville natale, une entreprise de réinsertion pour participer à la réduction du chômage dans la région.

En septembre 2001, le projet est bien avancé et Yves Le Quellec est capable de vous le décrire dans se grandes lignes.

L’entreprise « La Belle Bretonne » aura pour objet de mettre des sardines en boîte et de les commercialiser. Deux types de boîtes sont prévus : des boîtes avec des sardines entières (4 sardines de taille moyenne par boîte), et des boîtes de filets de sardines (3 sardines soit 6 filets par boîte), sans peau et sans arête centrale, qui requièrent plus de main-d’œuvre mains se vendent plus cher.

Yves Le Quellec a décidé de se positionner sur la boîte de sardines haut de gamme. C’est pourquoi toutes les opérations de préparation des sardines se feront à la main, ce qui confère une meilleure qualité au produit fini. Certes, « La Belle Bretonne » n’est pas seule sur ce marché, mais Yves pense pouvoir vendre entre 7 000 et 10 000 boîtes de sardines entières par jour ouvrable et entre 2 000 et 5 000 boîtes de filets, à condition toutefois de soutenir les ventes par un effort commercial et publicitaire initial.

Le processus de production comporte les étapes suivantes :

· achat de sardines et de boîtes, stockage ;

· préparation
 des sardines et des filets, mise en boîte ;

· fermeture des boîtes, stérilisation et conditionnement par caissettes de 50 boîtes ;

· expédition. 

Le personnel de l’entreprise serait composé de :

· un directeur (Yves Le Quellec) ;

· une secrétaire administrative ;

· un magasinier, chargé de gérer les stocks de sardines fraîches et les stocks de produits finis ;

· vingt ouvriers et un contremaître pour l’atelier de préparation dans un premier temps, ces effectifs pouvant être facilement augmentés en cas de succès ;

· deux ouvriers et un conducteur de machine pour l’atelier de conditionnement.

Yves Le Quellec prévoir de vendre ses boîtes respectivement 0,9 € (sardines entières) et 1,5 € (filets) par l’intermédiaire de représentants dont la commission s’élèverait à 10% du montant des ventes. Les frais d’expédition devraient tourner autour de 0,045 € par boîte.

L’ensemble du personnel sera mensualisé et travaillera 35 heures par semaine, 46 semaines par an. D’après des sources fiables, en moyenne, un ouvrier expérimenté peut préparer les sardines et remplir 100 boîtes par heure (sardines entières) ou 50 boîtes par heure (filets). Bien entendu, les rendements du personnel en situation de réinsertion sont inférieurs à ceux du personnel expérimenté. On peut estimer qu’ils sont inférieurs de 20 à 40 % aux chiffres mentionnés ci-dessus.

Yves Le Quellec a décidé de commander une machine à fermer les boîtes et un autoclave susceptibles de traiter 3 000 boîtes par heure. Ces équipements seraient opérationnels environ 80 % du temps de travail, les 20 % restant servant à la maintenance et à divers réglages. Les investissements correspondants s’élèvent à 180 000 € auxquels il faut ajouter 30 000 € pour les installations frigorifiques et les engins de manutention. L’ensemble des équipements est amorti sur 5 ans. Une autre solution consisterait à acheter des machines de capacité plus faible, moins chères, et à travailler en deux équipes. Mais cela obligerait à avoir deux contremaîtres (un par équipe) dans l’atelier de préparation et deux conducteurs de machines dans l’atelier de conditionnement.

« La Belle Bretonne » va s’installer dans une ancienne usine de la zone industrielle du port de Trégastou qui sera louée pour un montant annuel de 30 000 €.

Au port de Trégastou, les sardines de taille moyenne sont vendues 0,10 € pièce. Pour le conditionnement, la boîte, l’huile de cuisson et les condiments (saumure, huile d’olives, aromates), il faut compter 0,10 € par boîte.

Pour les frais indirects, les deux principaux postes prévus sont :

· les frais divers de gestion : déplacements, impôts locaux, poste et téléphone… pour un montant de 2 500 € par mois ;

· l’électricité destinée à alimenter les machines et les frigos : 1 000 € par mois sur la base d’un fonctionnement des machines d’environ 8 heures par jour.

Le personnel est payé sur 12 mois. Les charges sociales patronales s’élèvent à 50 % des salaires. Pour le personnel de base en situation de réinsertion (seul le personnel ouvrier est concerné), Yves Le Quellec peut recevoir une subvention de 7 500 € par personne et par an.

Salaires mensuels hors charges patronales

· Yves Le Quellec : 2 500 € ;

· Secrétaire administrative : 1 500 € ;

· Magasinier : 1 200 € ;

· Ouvriers : 1 000 € ;

· Contremaître et conducteur de machine : 1 500 €.

Montant des investissements

	Pour
	3 000 boîtes/heure
	1 500 boîtes/heure

	Machine à fermer les boîtes
	120 000 €
	50 000 €

	Autoclave
	60 000 €
	40 000 €


Questions

1) Dessiner le processus de production de l’entreprise ;

2) Classer les coûts selon les étapes du processus de production et de commercialisation.

3) Identifier les coûts variables et les coûts fixes.

4) Identifier les coûts variables et les coûts fixes.

5) Quel volume minimum de boîtes de sardines au prix prévu faut-il vendre pour que l’entreprise équilibre ses comptes ? A ce propos, peut-on raisonner en nombre global de boîtes ou faut-il différencier les sardines et les filets ?

6) Peut-on remettre en cause le prix de vente prévu ? A partir de quelles données a-t-il été fixé ? Les quantités vendues dépendent-elles du prix fixé ?

7) Quel est le coût de revient des deux types de boîtes. En vendant au prix prévu, l’entreprise va-t-elle gagner de l’argent ? Lequel des deux produits est le plus rentable ?

8) Quelle solution adopter pour la production, des machines rapides en une équipe ou des machines plus lentes en deux équipes ?

9) Est-il avantageux d’employer du personnel en réinsertion ? A quelles conditions ? Comment Yves peut-il concilier les objectifs économiques et les objectifs sociaux de l’entreprise ?

� Nous avons regroupé ici, dans un souci de simplification, les différentes étapes de la préparation des sardines : saumurage, étêtage, lavage, séchage et cuisson à l’huile d’arachide, égouttage.





