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LE CONTRÔLE DES MARCHANDISES CONSOMMEES.


L’ELABORATION DU COÛT REEL.



Le principe de base du calcul des coûts réels Nourriture et Boissons, en fin de mois, est le suivant :




    Stock en début de période (Stock Initial)

1000          Euros




+ Achats de marchandises pendant la période       + 5500          Euros




-  Stock en fin de période (Stock Final)  
         -   800           Euros



= Marchandises consommées.

         =  …………. Euros




Chiffre d’affaires H.T. de la période

           17000 Euros




Ratio marchandises consommées.


…………… %



Pour affiner ce résultat, il convient d’enlever au total des marchandises consommées, les repas ou boissons offerts aux clients ainsi que les consommations du personnel et de la direction.




  Marchandises consommées



   …………. Euros




- Marchandises offertes aux clients


-   250           Euros




- Consommations personnel et direction

-   350           Euros



= Marchandises revendues



= …………. Euros




Chiffre d’affaires H.T. de la période


 …………… Euros




Ratio marchandises revendues


……………… %


L’ELABORATION DU COÛT THEORIQUE.



Il représente la valeur des marchandises nécessaires à l’élaboration des plats vendus, en tenant compte uniquement des fiches techniques.




Coût théorique des marchandises revendues





Chiffre d’affaires réel H.T.

Cette évaluation n’a de valeur que si elle est rapprochée du ration réel et qu’une analyse est effectuée. Les écarts minimes (à définir exploitation par exploitation) peuvent ne pas être pris en considération, mais, tout écart important doit être justifié.

