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Le systéeme d’informations comptables

» Enregistrements d’opérations

» Report des enregistrements dans le grand livre simplifié
» Présentation balance simplifiée

» Présentation bilan simplifié

Vous avez décidé avec un de vos anciens camarades de classe de premiére de créer une sandwicherie
dans la région parisienne. Votre nouvelle activité va démarrer le 1/04/N, aprés que vous ayez effectué
avec votre associé les diverses formalités nécessaires a la création de votre entreprise.

Au cours des premiers mois d’activité, vous avez réalisé plusieurs opérations et vous souhaiteriez en
connaitre I'incidence sur la situation de I’entreprise.

1. Les deux associés ont apporté chacun 3 850 € en espéces déposés a la banque.

2. L'entreprise a obtenu un emprunt de 27 500 € versé par virement bancaire.

3. Acquisition de matériels : conservation, distribution et cuisson, pour un montant de 21 538 €.
Paiement immédiat par chéque bancaire.

4. Achats de denrées périssables et non périssables facturés 2 307 €.

La totalité des factures a été payée par cheques.

5. Achats a crédit de produits d’entretien. Montant : 738 €.

6. Réception d’une facture de I'expert comptable pour le montage du dossier juridique et financier.
Le montant s’éléve a 1 200 €.

7. Ensemble des prestations vendues au cours de la période : la bande de centralisation de la caisse fait
apparaitre un montant de 9 250 €. Toutes les ventes sont payées en especes par les
clients.

8. Paiement par chéque aux services des impbts des droits d’enregistrement concernant les formalités
de constitution de leur entreprise. Montant : 250 €.

Travail a faire :

1. Enregistrez dans le tableau de la page suivante les opérations de cette période d’activité.
2. Reportez les opérations dans le grand livre simplifié (comptes schématiques).

3. Complétez la balance simplifiée.

4. Complétez le bilan abrégé.




ANNEXE 1 : Tableau d’enregistrement des opérations

OPERATION| Piéces justificatives TYPE D’ECHANGES ENREGISTREMENT DES OPERATIONS

Nature de I’emploi (DEBIT) Origine des ressources (CREDIT)

PHYSIQUE MONETAIRE Compte Montant Compte Montant




ANNEXE 2 : Grand livre des comptes schématiques

CAPITAL

DEBIT CREDIT

CLIENTS

DEBIT CREDIT

SOLDE =
RESULTAT DE L’EXERCICE
DEBIT CREDIT
SOLDE =
EMPRUNTS
DEBIT CREDIT
SOLDE =

FOURNISSEURS D’IMMOBILISATIONS

SOLDE =
DISPONIBILITES
DEBIT CREDIT
SOLDE =
ETAT
DEBIT CREDIT
SOLDE =

DEBIT CREDIT

FOURNISSEURS D’EXPLOITATION

DEBIT CREDIT

SOLDE =

IMMOBILISATIONS

SOLDE =

DEBIT CREDIT

SOLDE =




ANNEXE 3 : Balance simplifiée

NOM DES COMPTES MOUVEMENTS SOLDES

DEBITS CREDITS DEBITEURS CREDITEURS

CAPITAL

RESULTAT DE LEXERCICE
EMPRUNTS

IMMOBILISATIONS

FOURNISSEURS D’EXPLOITATION
FOURNISSEURS D’IMMOBILISATIONS
CLIENTS

ETAT

DISPONIBILITES

TOTAUX

ANNEXE 4 : Bilan abrégé

Bilan du au
ACTIF PASSIF
ACTIF IMMOBILISE : CAPITAUX PROPRES :
Immobilisations incorporelles Capital
Immobilisations corporelles Réserves
Immobilisations financieres Report a nouveau
Résultat de I'exercice
Total Actif immobilisé Total des capitaux propres
ACTIF CIRCULANT : DETTES :
Stocks Emprunts
Avances et acomptes versés sur cdes. Avances et acomptes regu sur cdes.
Créances : Dettes fournisseurs
* Clients Dettes fiscales et sociales
e Autres créances Dettes sur immobilisations
Disponibilités
Total actif circulant Total dettes

TOTAL ACTIF TOTAL PASSIF




Le systéeme d’informations comptables

» Présentation bilan abrégé

» Enregistrements d’opérations (colonnes 1, 2 et 3)

» Présentation bilan abrégé

» Incidences de ces opérations sur la situation de I'entreprise

M. Rémy Rébus vous communique les éléments composant le patrimoine de son entreprise, La Cité des
Gourmets, a la date du 30/11/N :

e Valeur des stocks de denrées périssables et non périssables : 338 €
e Valeur du fonds commercial : 44 615 €
e Valeur nette du batiment : 89 769 €
e Dettes envers les fournisseurs : 5923 €
e Somme disponible en banque : 6 461 €
e Valeur nette du mobilier du restaurant (tables, chaises, etc.) : 15592 €
e Somme disponible en caisse : 430 €
e Dette envers la banque : 84 615 €
e Valeur nette du matériel cuisine (matériels de conservation, cuisson, etc.) : 10 600 €
e Capital individuel : 35076 €
e Résultat de I’exercice au 30/11/N : A déterminer

Durant le mois de décembre, ce restaurant a réalisé les opérations suivantes :

Achats de denrées, facturées 15 635 € (paiement a 30 jours fin de moais).
Prestations restauration : 1 500 € (Le client est une société, elle payera la prestation ultérieurement.)
Remboursement d’une fraction de I’emprunt par prélevement automatique. Montant : 4 615 €.

Travail a faire :

. Présentez le bilan abrégé au 30/11/N (Annexe 1).
. Enregistrez les opérations concernant le mois de décembre dans les colonnes 1, 2 et 3 (Annexe 1).
. Présentez le bilan abrégé au 31/12/N (Annexe 1).
. Quelles sont les incidences de ces opérations :
e sur le résultat de I’exercice ?

A WON =

5. Situation Nette = Total Actif - Total Dettes
Calculez les situations nettes au 30/11/N et au 31/12/N. Quelles opérations ont une incidence sur
la valeur de la situation nette ?

6. Pourquoi, d’aprés vous, indique-t-on la valeur nette pour les immobilisations (batiment, matériel
de cuisine et mobilier) ?




ANNEXE 1 : Bilan Abrégé

ACTIF

PASSIF

30/11/N

(+ou-)

(+ou-)

(+ou-)

31/12/N

30/11/N 1
(+ou-)

(+ou-)

(+ou-)

30/12/N

ACTIF IMMOBILISE :
Immobilisations incorporelles
Immobilisations corporelles

Immobilisations financiéres

Total actif immobilisé

ACTIF CIRCULANT :
Stocks
Avances et acomptes versés
sur commandes
Créances :
* Clients
* Autres créances
Disponibilités
Total Actif circulant
TOTAL ACTIF

CAPITAUX PROPRES :
Capital

Réserves

Report a nouveau
Résultat de I'exercice

Total des capitaux propres

DETTES :

Emprunts

Avances et acomptes regu
sur commandes

Dettes fournisseurs
Dettes fiscales et sociales

Dettes sur immobilisations

Total dettes
TOTAL PASSIF




