PARTIE   -  Le coût d’une commande
Le Comté est le fromage le plus demandé par la clientèle. Ainsi, l’hypermarché SUPER U de Pontarlier souhaite le commercialiser comme produit du terroir. Il a négocié avec M. Sandoz une commande de 3 meules de Comté. C’est une opportunité pour la Fromagerie de la Joux qui espère ensuite pouvoir s’implanter dans les autres magasins SUPER U  de la région. Vous disposez des informations complémentaires concernant cette commande en annexe 3.
Un des objectifs de la fromagerie est d’obtenir une profitabilité (calculée par le ratio résultat/chiffre d’affaires) de
35 %.
La fabrication du Comté est standardisée de façon à obtenir des produits de qualité identique. Vous trouverez en annexe 1 les différentes étapes de la fabrication et en annexe 2 le tableau de répartition des charges indirectes.
Travail à faire
1. Schématiser le processus de production du Comté.
2. L’atelier d’emprésurage sera automatisé prochainement. Sera-t-il pertinent de conserver, dans le tableau de répartition, la même unité d’œuvre pour ce centre d’analyse ? Justifier votre réponse en proposant éventuellement une autre unité d’œuvre.
3. Calculer le coût de revient de la commande du Super U de Pontarlier (annexe A à rendre avec la copie – arrondir à 3 chiffres après la virgule).
4. La fromagerie doit-elle accepter cette commande ? Justifier votre réponse.

ANNEXE 1 – La fabrication du Comté
Chaque soir les camions de la fromagerie font la tournée des éleveurs pour collecter le lait frais (prix d’achat :
0.343 € le litre). Arrivé à la fromagerie, le lait est versé dans des cuves de 3000 litres dans la salle de traitement. Chacune de ces cuves permet de fabriquer 6 meules de fromage de 45 Kg. On y ajoute différents levains et on chauffe le mélange pendant une heure.

Le lait passe ensuite dans l’atelier d’emprésurage pour être transformé en « caillé » par ajout de caillette de veau. Cette étape dure une heure.
Dans l’atelier de moulage, le caillé est mis dans 6 cloches pour obtenir 6 meules de Comté. Dans ces cloches, le caillé perd 90 % de son poids. Il est ensuite pressé pendant 12 heures et démoulé le lendemain matin.

Il est daté et affecté d’un numéro de fabrication afin d’assurer la traçabilité du produit. Il s’agit d’apposer sur chaque meule de Comté une plaque verte indiquant le mois de fabrication et le numéro d’atelier. Ces plaques achetées au syndicat de l’AOC (Appellation d’Origine Contrôlée) permettent de garantir la qualité des produits et de maîtriser les quantités produites.

Le fromage est ensuite stocké dans une cave, à 14 degrés, pendant au moins quatre mois pour assurer son affinage. Le Comté obtenu peut ensuite être commercialisé.
ANNEXE 2 – Le tableau de répartition des charges indirectes
	CHARGES
	MONTANTS
	Approvision-

nement
	Traitement
	Emprésurage
	Moulage
	Distribution

	Eau
	9 344
	
	1 402
	4 672
	3 270
	

	Électricité et gaz
	11 914
	
	5 106
	5 106
	1 702
	

	Carburants
	10 201
	6 108
	
	
	
	4 093

	Fournitures de bureau
	2 149
	798
	156
	192
	
	1 003

	Vêtements professionnels
	1 546
	
	443
	443
	443
	217

	Produits d’entretien
	7 586
	272
	948
	2 993
	2 736
	637

	Entretien matériel
	14 736
	
	1 865
	2 654
	8 743
	1 474

	Entretien véhicules
	10 757
	8 499
	
	
	
	2 258

	Assurances
	12 328
	1 358
	2 350
	2 350
	4 702
	1 568

	Honoraires
	23 120
	4 624
	4 624
	4 624
	4 624
	4 624

	Transport
	23 975
	769
	
	
	
	23 206

	TOTAUX
	127 656
	22 428
	16 894
	23 034
	26 220
	39 080

	Nature de l’unité d’œuvre
	
	1 litre de lait acheté
	1 heure machine
	1 heure de main d’œuvre
	1 meule de fromage
	Kg de fromage vendu

	Nombre d’unité d’œuvre
	
	2 500 000
	720
	1 440
	3 118
	128 594

	Coût de l’unité d’œuvre
	
	0.009
	23.464
	15.996
	8.409
	0.304


ANNEXE 3 – La commande de SUPER U

	Éléments de calcul du coût de la commande pour une meule de Comté

	Approvisionnements pour une meule de Comté
	Fabrication d’une meule de Comté

	- coût des levains : 0.16 €
	- main d’œuvre de l’atelier traitement : 10 minutes

	- coût de la caillette de veau : 1.57 €
	- main d’œuvre de l’atelier emprésurage : 20 minutes

	- coût d’une plaque de datage : 10.17 €
	- main d’œuvre de l’atelier moulage : 1 heure

	- coût de l’emballage : 0.08
	

	
	Le coût de l’heure de main d’œuvre s’élève à 17.55 €


Rappel : une cuve de 3 000 litres de lait dans l’atelier traitement nécessite une heure de machine.
Conditions de vente :

Le prix de vente du kilo de Comté 4 mois d’affinage, habituellement pratiqué par la fromagerie, s’élève à 8.48 € HT. SUPER U demande une réduction de prix de 10 %.
ANNEXE A – Tableau de calcul des coûts de la commande SUPER U (à rendre avec la copie)

Coût d’achat du lait nécessaire à cette commande

	Éléments de coûts
	Quantité
	Prix unitaire
	Montant

	Prix d’achat du lait
	
	
	

	Charges indirectes d’approvisionnement
	
	
	

	Coût d’achat du lait
	
	
	


Coût de production de cette commande

	Éléments de coûts
	Quantité
	Prix unitaire
	Montant

	Coût d’achat du lait
	1500
	0.352
	528.00

	Atelier traitement
	
	
	

	- charges directes :
	
	
	

	- charges indirectes :
	
	
	

	Atelier emprésurage :
	
	
	

	- charges directes
	
	
	

	- charges indirectes
	
	
	

	Atelier moulage
	
	
	

	- charges directes
	
	
	

	- charges indirectes
	
	
	

	Coût de production
	
	
	


Coût de revient de cette commande

	Éléments de coûts
	Quantité
	Prix unitaire
	Montant

	Coût de production
	
	
	

	- charges directes :
	
	
	

	- charges indirectes :
	
	
	

	Coût de revient
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