Calcul du coit de revient d'un repas,
comment s’y prendre ?

Animé par Christophe DUPIN (CD85) et Lucile
ARTIGNY (GABS85)
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Les constats actuels

» Evaluation financiére de la restauration scolaire
rarement effectuée

> Manque d’outils budgétaires et comptables pour
suivi, manque de temps

> Conséqguence de I'absence de vision globale

> Concentration des efforts d’économie sur |'achat
des matieres premieres car plus facilement
mesurables (alors qu’ils représentent en
moyenne 23% du prix de revient total*)

* rapport de la cour des comptes 2020




o La définition d'un colt global
De quoi parle t'on ?

Les coits alimentaires \
Les colts de personnels, de production
Les coits de livraisons Colt du

Les codts de fonctionnement de la production repas livré

Amortissements cuisine centrale Colt
Codt de surveillance > repas servi

Coit de distribution

Coot total




La définition des
difféerents colts en
restauration collective

Frais d'approvisionnement : ) \
prix des denrées + temps
passé a préparer et a passer Codt
les commandes + d’achat
économat + stockage
des denrées

Coat de
production

Coot de
revient

Frais de fabrication : frais de personnel
affecté a la production + frais de
fonctionnement + amortissements

+ frais de livraison des repas )

Frais de distribution : personnel de distribution, de service, d’encadrement,
de surveillance + frais de fonctionnement du restaurant +
amortissement du restaurant )

Réalsation : Réseau LOCAL / Chambre d'agriculture Pays de la Loie — initiale prénom nom — Edition : mois année.




® Estimation du coiit complet moyen d’un
repas

» Restauration scolaire : 7,3€/ repas

> Restauration périscolaire 7,3€/ allant de 5.87€

repas a 13,70€
> Petite enfance : 7,3€/ repas

> Portage a domicile : 7,8€/ repas

» Restauration du personnel
administratif : 10,5€/ repas
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Le colt denrées, alimentaire,
matieres premieres

Montant annuel

Cout Denrées

Nombre de 3 alimentaires
. des denrées -
repas servis alimentaires (achat matieres
premieres)
2125225 4 448139,71 € 2,26 €




Le colt de production

Coit Denrées
alimentaires
(achat matiéres
premiéres)

Ventilation des charges communes

Viabilisation Charges générales

Codt des
personnels

Cout de
personnels de
remplacement

Colt de production
(colt denrée+charges
de
fonctionnement+masse
salariale) hors
amortissements

Réalsation : Réseau LOCAL / Chambre d'agriculture Pays de la Loie — initiale prénom nom — Edition : mois année.




Le colt de production avec
amortissements

Colit Denrées
alimentaires
(achat matiéres
premieres)

Colt de production
(colt denrée+charges
de
fonctionnement+masse
salariale) hors
amortissements

Travaux Amortissement

Béatiment | Travaux | Travaux

Matériel

Colit production
+amortissements
(matériels +
travaux)




Le colit complet d'un repas

Colit Denrées
alimentaires
(achat matiéres
premieres)

Colt de productien
(colt denrée+charges
de
fonctionnement+masse
salariale) hers
amortissements

Colit production
+amortissements
(matériels +
travaux)

Frais de
personnel de
distribution,

service

Frais de
personnel
d'encadrement,
surveillance




O Exemple de co(it complet

COUT COMPLET

Coiit Denrées | Ceitdeproduction | Co{it production
. . (cout denrée+charges .
Nombre de alimentaires de +amortissements

repas servis | (achat matiéres |fonctionnementtmasse|  (matériels +
. salariale) hors
premiéres) amortissements travaux)




. Cout de revient selon le nombre de
repas produits

Colits de revient d'un repas (hors investissement) selon le nombre de
repas produits
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Cofit de revient d'un repas (€)

& s
o~ T

L
o

[0;300] repas (4 collectivités) [300;500] repas (4 [500;750] repas (4 [>1600 repas] (3
collectivités) collectivités) collectivités)
Nombre de repas produits

(,Nqntes

I
Metropole ’;}\erdrgesvres 1“3, /-\ Snl(r:

GOHFUNAUTE OC CIMMUKDS




. Part du colt denrée selon le
type de gestion

Part du colit denrées dans le co(it de revient selon le type de gestion
23,00% 22,80%

22,50%
22,00%

21,50% 21,27% 21,40%

21,00%

Part du colit denrées dans le
colt de revient

20,50%
Assistance technique Directe Concédée
Type de gestion
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. Des outils de calculs du colt
global du repas

Tableur ADEME EMAPP.fr

Exemple du Boupeére

https://logiciel.emapp.fr/m
enus.php?action=fill&mc=
new&menu id=36667&pa
c=620&j=1&c=e&sf=1#0



https://logiciel.emapp.fr/menus.php?action=fill&mc=new&menu_id=36667&pac=620&j=1&c=e&sf=1#0
https://logiciel.emapp.fr/menus.php?action=fill&mc=new&menu_id=36667&pac=620&j=1&c=e&sf=1#0
https://logiciel.emapp.fr/menus.php?action=fill&mc=new&menu_id=36667&pac=620&j=1&c=e&sf=1#0
https://logiciel.emapp.fr/menus.php?action=fill&mc=new&menu_id=36667&pac=620&j=1&c=e&sf=1#0
outil-aide-calcul-couts-complets-LEBoupère.xls

Exemple de calcul du repas:
Restaurant interscolaire du Boupeére

VENTILATION COUT MATIERE PREMIERE
EXEMPLE DU RESTAURANT INTERSCOLAIRE DU BOUPERE (SEPT 2022)

Pain R
3% Entrée
120
Prix de revient des repas
Le Boupére

2021-2022 Prévisionnel 2021-2022 Prévisionnel
Achats et services extérieurs 1,91 2,19 1,91 2,19
Logisti 0,08 0,09 0 0
Charges de personnel cuisine 0,91 0,97 0,91 0,97
Charges de personnel livraison 0,06 0,07 0 0
Charges de personnel service 0 0 1,85 1,95
Mise a disposition équip 0,08 0,08 0 0
Impdts et taxes 0,02 0,02 0,02 0,02
Total 3,06 3,42 4,69 5,13
Prix de vente 2022-2023 3,14€ -0,28 4,00€ - 1,13

Fiat principa
Accompagnement 45%
10%




0 Exemple de répartition du coilit d'un
menu par composante
College publics du CD 85

Entrée

Dessert 13%

12%

Plat principal
44%




% VENDEE

LE DEPARTEMENT

ELEMENTS DE CONTEXTE EN VENDEE

v La restauration collective, un enjeu fort pour le Département :

plus de 2 000 000 repas servis chaque année (2 125 225 repas servis en 2022) dans les 34
colléges publics du Département - 15 180 repas/ jour en moyenne,

une restauration autogérée (achat de denrées cuisinées sur site),

2020 : coGt « matiéres premiéres » d'1,81 € pour un coiGt « repas » de 7,60 €
(4,60 € a la charge de la collectivité, 3 € pour les familles)

2022 : coit « matiéres premiéres » de 2,20 € (+21%) pour un coit « repas »
de 8,20 € (+7,9%, 4,70 € a la charge de la collectivité, 3,50 € pour les familles)

2023: coUt « matiéres premiéres » de 2,35 € (+6,81%) pour un coit « repas »
de 8,60 € (+4,87%), 4,70 € a la charge de la collectivité, 3,90 € pour les familles)




0 Comment faire le lien avec la
communication aux familles

ESSERVICES PERISCOLAIRES
2023-2024



plaquette_comm_prix_cle811fa7.pdf
plaquette_comm_prix_cle811fa7.pdf
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