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La définition, les finalités

et les objectifs de l'entreprise
Al

Connaissances : les finalités et les objectifs des entreprises.
. DEFINITION DE LENTREPRISE

Lycée Albert Bayet alacie

EDITIONS B Pi
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EXERCICE 1
Quel est le role de chacun de ces organismes ?
Hotel «Le Grand Champ»

Lyc@e A. Bayet
SBCUIIEE SOCTAle
SN G F,

BAItIONS B L.

Parmi ces organismes, quelles sont les entreprises ? Pourquoi ?

Lentreprise est un agent économique dont la fonction principale est de
produire des biens et des services destinés a la VENTE.

EXERCICE 2
Différenciez biens et services.




Que vendent ces entreprises ? S'agit-il de biens ou de services ?

. Boulangerie 004 Ets Durand
J- L. C°|ffur¢ Patisserie ‘ Grand choix de
Hommes - Femmes .-m”*.(.':.":.&'\‘" meubles de cuisines
‘Ka Corbeille” by . ;
Enfants —— Installation par nos soins

Entreprise Dupont
Matériel agricole
Vente neuf et occasion
Réparation

Vaisselle, verrerie Y

ﬁﬁ'_)

Certains organismes fournissent des services a la collectivité, mais ne les vendent pas : ce
sont les administrations.

ENTREPRISES ADMINISTRATIONS

vendent fournissent

des biens des services des services
marchands non marchands

(vendus) (non vendus)

I1. LES FINALITES DES ENTREPRISES

Toutes les entreprises vendent mais elles n‘ont pas toutes les mémes finalités, c’est-a-dire les
mémes raisons d'étre.




EXERCICE 3

Examinez les documents suivants :

Compte de résultat du restaurant «Le Cerisier»

CHARGES PRODUITS

Charges d’exploitation Produits d'exploitation
Achats de matiéres 184 000 Chiffre d'affaires* 598 000
Variation de stock 1500
Autres achats 104 000 Produits financiers
Primes d'assurances 4900 Intéréts des placements 2 400
Impots et taxes 28 000
Charges de personnel 205 000
Charges financiéres
Intéréts des emprunts 19 100
Total charges 546 500 Total produits 600 400
Résultat (bénéfice) 53 900 Résultat (perte)
Total général 600 400 Total général 600 400

Principales entreprises publiques selon le chiffre d’affaires en 2009

Chiffre d'affaires Résultat net Effectifs!

en millions d’euros en milliers
1 GDF-SUEZ 79 908 5231 242,7
2 EDF 66 336 4 088 164,3
3 France Télécom 45 944 3 465 178,4
4 EADS 42 822 - 752 119,5
5 Renault 33712 - 3068 121,4
6 SNCF 24 882 - 972 200,1
7 Air-France-KLM? 20 994 - 1560 104,7
8 Groupe La Poste 20 527 537 287,2

’En moyenne annuelle. 2Effectif au 31 décembre. Source : INSEE - TEF 2011, page 151.

Au vu de ces documents et de votre expérience, quelles sont les finalités de l'entreprise «Le
Cerisier» et de l'entreprise SNCF ?

Les entreprises sont créées avec des finalités différentes selon leur type :

e Entreprises privées a but lucratif* : le but principal est de réaliser des profits.

¢ Entreprises privées a but non lucratif : la réalisation de profits est possible, mais ce nest pas
le principal but recherché.

¢ Entreprises publiques : il sagit de fournir a la collectivité un service indispensable.

*Chiffre d’affaires : montant des ventes.
*Lucratif : qui rapporte de l'argent.




EXERCICE 4
Qu’est-ce qui caractérise une entreprise publique ?

IT1T . LES OBJECTIFS DES ENTREPRISES

Un objectif est un résultat précis, souvent quantitatif (chiffre d'affaires ou bénéfice) ou qualitatif
(taux de satisfaction des clients) a atteindre dans un délai donné.
Un objectif suppose la mise en place des moyens, matériels et humains, nécessaires.

Lentreprise peut se fixer plusieurs objectifs en méme temps, qui peuvent étre complémentaires.

EXERCICE 5
Frédéric a repris il y a 6 mois le restaurant «La Roche» dont la clientéle est

essentiellement composée des personnels administratifs du quartier. Il sert deux
menus (17 et 25€) et réalise 80 % de son chiffre d'affaires a midi.
Quel est ici actuellement le type d’entreprise et quelles sont ses finalités ?

Aprés une étude de marché, il souhaite capter une nouvelle clientéle, le soir et surtout le
week-end, en proposant un menu gastronomique a environ 35 € et une carte.
Quels sont les objectifs de Frédéric ? Quels moyens devront étre mis en ceuvre pour les atteindre ?

Publiﬂues l Privées I

A but lucratil A but non lucratil




La classification économique

des entreprises
A2

Connaissances : la classification des entreprises
par activité et par taille.

I.LES SECTEURS D'ACTIVITE

Selon son activité, l'entreprise est classée dans l'un des trois SECTEURS.

¢ Primaire ——  agriculture et activités liées a la nature
¢ Secondaire  ——) industrie, construction
e Tertiaire > commerce et services

Effectif de la population active par secteur d’activité (en %)
Secteurs | 1965 | 1974 | 1985 | 1997 | 2009

Primaire 17,30 10,70 7,60 4,40 2,90

Secondaire 39,10 38,90 32,00 25,10 21,70

Tertiaire 43,60 50,40 60,40 70,50 75,40
EXERCICE 1

Comment a évolué l'activité de la population active depuis 1965 ? Cette évolution
a-t-elle été réguliere ? Quelles sont les raisons de cette évolution ?

.................................................. o
.................................................. 17% 1 /A

2
.................................................. 1965 44 °/o 2009
.................................................. ’ o
.................................................. M Primaire

Secondaire

.................................................. I Tertiaire




II . LES BRANCHES D'ACTIVITE DANS THOTELLERIE
RESTAURATION

L'hotellerie se situe dans le secteur tertiaire, de méme que de nombreuses autres activités. Il
faut donc, a lintérieur d'un secteur, faire des classements, en fonction de l'activité. On répartit
ainsi l'ensemble des activités en BRANCHES. Une branche d'activité produit la méme catégorie
de biens ou services.

L'T.N.S.E.E.* a établi la liste des branches d'activité et attribue a chaque entreprise un numéro de
code APE (Activité Principale Exercée), a partir de la Nomenclature d’Activités Francaise (NAF).
Ce code est attribué en fonction de lactivité principale de l'entreprise.

Le code APE de l'entreprise doit obligatoirement figurer sur les bulletins de salaire. Son inscription
est facultative sur les autres documents de lentreprise.

@@

5510Z Héotels et hébergements similaires

5520Z Hébergement touristique et autre hébergement de courte durée
5530Z Terrains de camping et parcs pour caravanes ou véhicules de loisirs
55907 Autres hébergements

5610A Restauration traditionnelle

5610B Cafétérias et autres libres-services
5610C Restauration de type rapide

56217 Services des traiteurs

5629A Restauration collective sous contrat
5629B Autres services de restauration
5630Z Débits de boissons

IIT . LA TAILLE DES ENTREPRISES

Depuis un décret du 18 décembre 2008 les entreprises sont classées selon des critéres
économiques en 4 catégories. Sont pris en compte :

e d’une part le nombre de personnes occupées dans l'entreprise,

e d’autre part le montant du chiffre d’affaires ou du total du bilan.

. Nombre
Personn hiffr . .
oeccs:l)pé:ss dFaffairzs Total de bilan | d’entreprises
moins de maximum maximum (décembre
Microentreprises 10 personnes 2 millions d'euros 2,7 millions
Petites et 50 millions 43 millions
moyennes 250 personnes , , 164 000
. d'euros d'euros
entreprises (PME)
Entreprises de taille 1 500 millions 2 000 millions
intermédiaire (ETI) > 000 personnes d'euros d’euros % 600
Grandes entreprises Toutes les entreprises non classées
S . 240
(GE) dans les catégories ci-dessus

Source : INSEE — TEF 2011 p. 146 *INSEE : Institut National de la Statistique et des Etudes Economiques.




Entreprises artisanales selon le nombre de salariés au 1* janvier 2009

Osalarié 486818
1 salarié 123783
2 ou 3 salariés 154463
4 ou 5 salariés 76696
6 a 10 salariés 77820 Champ : activités marchandes

hors agriculture.

Source : INSEE (Répertoire des
Entreprises et des Etablissements -
Sirene) TEF 2011 - p.153

113 15 salaries
16 3 19 salariés

20 salariés ou +

EXERCICE 2
Quelles sont les particularités des microentreprises ?
Quel est leur champ d’activité ?

Mais selon lactivité, la taille de l'entreprise peut aussi étre fixée en fonction d’autres critéres.

Dans |'hotellerie et la restauration, la capacité daccueil est le nombre de chambres ou de
couverts offerts a la clientéle.




Hotellerie de tourisme : établissements et chambres par catégorie

| 2007 | 2010

Hotels Chambres Hotels Chambres
Sans étoile 2 110 76 836 2 105 83 237
1 étoile 1550 33741 1277 28 421
2 étoiles 9 620 271 326 9 127 260 769
3 étoiles 3787 170 034 3 876 173 967
4 étoiles ou plus! 810 60 487 898 66 081
Total 17 877 612 424 17 283 612 475

1En 2007, il s'agit des htels 4 étoiles et 4 étoiles luxe. (Source : www.insee.fr)

Hotels en 2010

10000
8000 [~
6000
4000 [”
'l o
0 l.- .'_l
sans uneétoile deux trois quatre
étoile étoiles étoiles étoileset
plus

En 2010, il s'agit des hotels 4 étoiles, 4 étoiles luxe et 5 étoiles. En effet, l'ancienne classification
reste valable jusqu'en juillet 2012. Et la nouvelle classification est applicable depuis janvier 2009.
Pendant cette période, les deux classifications coexistent. Mais a compter du 23 juillet 2012,
les anciens panonceaux doivent disparaitre, seuls les nouveaux panonceaux (sur fond rouge jusqu'a
4 étoiles, sur fond doré mat pour les 5 étoiles) seront autorisés.

EXERCICE 3
Calculez la capacité moyenne d'un hotel de tourisme en France en 2010.




La classification juridique

des entreprises
A3

Connaissances : le statut juridique des entreprises.

O

Fin 2009, 'Etat contrdle en France majoritairement, directement ou indirectement,
938 sociétés, en détenant plus de la moitié de leur capital. (...) Avec plus de
788 000 salariés, les entreprises du secteur public mobilisent environ 3 % de
leffectif salarié total. (...) Les dix premiéres entreprises, en terme d'effectifs, rassemblent,
a elles seules, plus des trois quarts de l'ensemble des salariés. Les trois plus importantes, La
Poste, la SNCF et EDF, et leurs 526 filiales, totalisent 566 500 emplois, soit plus de 70 % de
'ensemble des entreprises publiques.

Source : INSEE — TEF 2011 - p. 150

EXERCICE 1
Quel est approximativement l'effectif salarié total en France ?

I.LES FORMES JURIDIQUES DES ENTREPRISES PRIVEES

La responsabilité des dettes, l'existence ou non de capitaux propres, le montant de ces capitaux
ainsi que le nombre d'associés déterminent la forme juridique des entreprises privées.

Entreprise individuelle : Une seule personne physique, U'entrepreneur, donc pas de capital propre
pour l'entreprise.

‘ Responsabilité

Illimitée sauf si l'entrepreneur a, devant notaire, déclaré
insaisissables tous ses biens fonciers (batis et non batis)
non affectés a l'exploitation de l'entreprise.

Entreprise individuelle
«classique»

Limitée au patrimoine d'affectation : biens affectés a lactivité
professionnelle dont l'entrepreneur déclare la liste au Registre
du Commerce et des Sociétés ou au Répertoire des métiers
pour les distinguer du patrimoine personnel.

Entreprise Individuelle
a Responsabilité Limitée
(EIRL)
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