Cours 1°ES  Coûts de prod°
Déterminer la qté produite : (3h)
· Comparer recette & coût : Doc1 p56 Belin
L’E doit publier des doc cptables annuels officiels dt le cpte de résultat qui retrace d’1 côté les charges (charges de perso, achats de machines, paiements des i…), de l’autre les produits (vente de march, produits financiers : i, divid de placements…). La différence entre les 2 donne 1 résultat net cptable appelé profit.

Recette = CA

Profit = recette – coûts

Recette marg = CA supplém obtenu par la vente d’1 prod de + qu’avant.

Recettes brutes = 280 M (car 7 violons vendus)

Coûts = 175 M 

Profit = 105 M

· Evaluer les cts p° : CF/CV/CT/CM… puis Cm

Ex PPT 





 SHAPE  \* MERGEFORMAT 
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1) Distinguez les CV des CF : CF = 5500 (dt 2000 pr le ctL) / CV = 5 € /kg

2) Evaluez le CT(100) = 6000 et CT (600) = 8 500

3) Quel est le coût d’1 kg produit si l’E en prod 100 ? 600 ? CM (100) = 60   CM(600) = 14,2

Ces ≠ de CM s’expliquent par 1 répartit° des CF étalés sur + de qtés = éco d’éch ou rdmts c↑t car CF répartis sur des qtés prod + importantes…

4) Complétez le tableau suivant : 

[image: image3.emf][image: image4.emf]
5) Tracer ces 2 courbes sur un graphique et déterminer le seuil de rentab càd à partir de quelle qté R va-t-il accepter de prod ?

6) Hachurez sur le graphique la partie correspondant au profit.

7) Quel est l’objectif de R ? Ct va-t-il pvoir l’atteindre ? Max profit


[image: image5]
L’E doit évaluer le Cm : supplément de ct supporté par une unité prod en + (ex Cm(4))

Exercice n°1 :  Correct° sur Belin
	Nb porte clés
	CT 
	CM =
	Cm = 
	RT
	RM
	Rm
	Profit

	0
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1
	9
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	2
	10
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	3
	11
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	4
	13
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	5
	19
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	6
	27
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	7
	37
	 
	 
	 
	 
	 
	 


1) Calculez la RT et le profit obtenu pour chaque qté. Déterminez le seuil de rentabilité puis déduisez des calculs la qté optimale à produire.

2) Calculez le Cm & la Rm pour chaque qté. Déduisez-en le même résultat concernant l’optimum de production qu’à la question 1.

3) Réalise-t-elle des économies d’échelle ? 

Ces 2 ex st faits en classe, en autonomie. Les tableaux st donnés aux élèves non complétés.
Exercice n°2 :
	Nb L jus d’orange
	CT 
	CM =
	Cm = 
	RT
	RM
	Rm
	Profit

	0
	3
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1
	8
	 8
	 5
	6 
	 6
	 6
	 -2

	2
	13
	 6,5
	 5
	 12
	 6
	 6
	 -1

	3
	18
	 6
	 5
	 18
	 6
	 6
	 0

	4
	23
	 5,75
	 5
	 24
	 6
	 6
	 1

	5
	28
	 5
	 5
	 30
	 6
	 6
	 2

	6
	43
	 7,1
	 15
	 36
	 6
	 6
	 -7

	7
	58
	 8,3
	 15
	 42
	 6
	 6
	 -16

	8
	73
	 9,1
	 15
	 50
	 6
	 6
	 -25


Prix du L de juPrix du L de jus d’orange = 6 €

Q1 Compléter le tableau et expliquer les résultats pour Q = 4.

Q2 Déterminer le seuil de rentabilité, les qtés pr lesquelles l’E réalise des éco d’échelle puis la qté optimale à produire.
Seuil rentab : CA = CT ou profit = 0 => Q =3

Eco d’échelle : jusqu’à Q = 5

Condit° qté optimale : profit Max / p > ou = Cm : Q = 5
Q3 Faire un graphique représentant les différents coûts (CT, CM, Cm), le CA, le profit et le prix.

Q4 Vérifier graphiquement les résultats de la Q2.

Exercice n°3 : correct° sur Belin
	Taille du pot par portion de 100mL glace
	CT 
	CM =
	Cm = 
	RT
	Rm
	Profit

	0
	1
	 
	 
	 0
	 
	 

	1
	2,2
	 
	 
	 3
	 
	 

	2
	3,4
	 
	 
	 5
	 
	 

	3
	4,6
	 
	 
	 7
	 
	 

	4
	5,8
	 
	 
	 8,5
	 
	 

	5
	7
	 
	 
	 9,7
	 
	 

	6
	9
	 
	 
	 10,8
	 
	 

	7
	11
	 
	 
	 11,5
	 
	 

	8
	13
	 
	 
	 12
	 
	 

	9
	15
	
	
	12,4
	
	

	10
	17
	
	
	12,5
	
	


1) Déterminer le seuil de rentabilité.

2) Quelle est la taille du pot de crème glacée permettant à l’E de maximiser son profit ? Vérifiez les 2 conditions pour lesquelles l’E trouve son optimum de production.

3) Réalise-t-elle des économies d’échelle ?

[image: image6.png]Cette activité est un modéle simplifié. Toute ressemblance avec des faits réels serait purement fortuite.

Robert. récemment licencié de son entreprise. décide de monter une entreprise. et aprés une
longue réflexion. il décide de fonder une petite chocolaterie artisanale sur la place de la Nation a Paris.
Mais avant de se lancer dans 1’aventure. notre chef d’entreprise fait quelques calculs.

11 sait qu’il Iui faudra avant tout payer la location de son local. pour 1000 euros par mois. A cela. il
faut ajouter qu’il va refaire I'intérieur de la boutique pour la rendre plus agréable. ce qui va lui cotiter
1000 euros. Puis. Robert se met a réfléchir au matériel qu’il lui faudra : Une cuisiniére professionnelle
pour chauffer et préparer le chocolat cotitant 500 euros : des plaques de moules a chocolat. qui lui
coliteront 100 euros 1’ensemble. une banque réfrigérée cofitant 300 euros. De plus. il comptabilise.
tous les petits ustensiles de chocolaterie dont il estime la valeur a 100 euros. Enfin. calcule tous les
ingrédients nécessaires (chocolat. noisettes. pistaches. lait. liqueur etc...) qui lui cofiteront 3 euros par
kilo de chocolat produit. et le prix des boites d’emballage dont chacune lui revient 1 euro.

Les calculs concernant 1'électricité semblent plus compliqués a notre chocolatier : D une part. il doit
compter I'énergie consommée simplement pour laisser le magasin ouvert (chauffage. lumiére ...) et
tombe sur un total de 500 euros. D’autre part. il estime que pour chaque kilo de chocolat produit. il
consommera 1 euro d’électricité pour faire tourner le four.
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