Scenario PFEG : Comment l'entreprise crée-t-elle de la valeur ? 

	Propriétés
	Description

	Intitulé court
	Comment l'entreprise crée-t-elle de la valeur ?

	Intitulé long
	Ce scénario pédagogique propose d'explorer, à partir d'une démarche progressive notamment centrée sur une enquête menée auprès de restaurateurs, la question de la création de valeur par l'entreprise.

	Formation concernée
	Enseignement d'exploration Principes fondamentaux de l'économie et de la gestion (PFEG)

	Date de publication
	2011-01-11

	Dernière modification
	2011-01-11

	Version
	V1.0

	Présentation
	Ce scénario pédagogique propose d'explorer le thème « Comme l'entreprise crée-t-elle de la valeur ? », à partir d'une démarche progressive notamment centrée sur une enquête menée auprès de restaurateurs. 

	Formation concernée
	Principes fondamentaux de l'économie et de la gestion

	Public concerné
	Classe de seconde

	Matière
	PFEG

	Savoirs
	Coûts, valeur ajoutée

	Objectifs
	Construire une représentation claire de la notion de valeur et de sa répartition afin de rémunérer les différents contributeurs à la création de richesse. Des indications pédagogiques sont fournies pour les enseignants (en rouge).

	Pré-requis
	Entreprise, les différents acteurs économiques

	Progression
	Dans un premier temps, il s'agit d'interpeler les élèves sur l'écart qui peut exister entre la valeur d'un bien et la somme des coûts des éléments qui le composent. Ensuite, à partir d'une enquête, il est proposé de recenser les ressources utilisées par une entreprise pour produire un bien ou un service puis le vendre. A partir de calculs, on mettra en évidence les différences qui existent entre chiffre d'affaires, valeur ajoutée et bénéfice. Enfin, on s'interrogera alors sur le partage de la valeur ajoutée. 

	Mots-clés
	Valeur, valeur ajoutée, coûts, rémunération, chiffre d'affaires,  bénéfice

	Durée
	7 h

	Auteur(es)
	Alexandra Almimoff, Jean-Christophe Duflanc, Vincent Martinez

	Version
	v 1.0

	Date de publication
	Janvier 2011


Avec un coût de fabrication de 188 dollars (144,50 €), l'iPhone 4 est très rentable pour Apple

D'après : http://www.businessmobile.fr/, Olivier Chicheportiche, le 28 juin 2010
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Le cabinet iSuppli a réalisé sa traditionnelle évaluation matérielle du terminal. Sans surprise, l'écran est la pièce la plus onéreuse.

Alors qu'Apple vient d'annoncer avoir franchi le cap des 1,7 million d'exemplaires d'iPhone 4 vendus en trois jours, iSuppli a repris ses tournevis pour démonter le smartphone et évaluer, comme à son habitude, le coût unitaire du terminal en additionnant le prix de ses composants.

Analyse du coût de revient d'un iPhone 4 (versions 16 Go)

	Composant 
	Coût en € (conversion au taux 1 EUR = 1,3 USD)

	Processeur d'applications
	8,65

	Mémoire DRAM et Flash
	31,23

	Composants Radio-Fréquence
	19,23

	Gestion de l'alimentation
	3,02

	Connectivité Wi-Fi, puce GPS...
	7,96

	Appareil photo, écran tactile
	37,88

	Autres
	32,02

	Coût de fabrication
	?

	Assemblage
	4,23

	Coût de revient
	?


Création d’entreprise : les charges à prévoir

Documents sources :

http://www.journaldunet.com/management/pratique/creation-d-entreprise/911/creation-d-entreprise-les-charges-a-prevoir.html
Mise en pratique : cas (fictif) « Alex et Christophe »

 Restaurant « Chez Alex et Christophe »

Récapitulatif des principaux frais de fonctionnement du restaurant.

· Loyer du local : 1 000 € / mois

· Estimation des dépenses liées au mobilier et à l’aménagement des cuisines : 3 000 € par an

· Factures d’eau et d’énergie (gaz, électricité) : 200 € / mois

· Estimation des frais d’entretien des locaux : 100 € / mois

· Dépenses de publicité : 800 € / an

· Prime d’assurance : 1 200 € / an

· Achat de matières premières : 10 € / repas vendu

· Remboursement d’un emprunt bancaire : 250 € / mois

· Salaires versés : deux personnes au smic (9 € brut de l’heure, soit 1 365 € brut par mois)

· Taxes et impôts : équivalent à 2,5 € par repas vendu

Le restaurant sert en moyenne 30 repas chaque jour. Les menus (pas de service à la carte) sont à 22€, hors boisson. En moyenne, le restaurant vend pour 18€ de boisson par jour. Il est ouvert 326 jours dans l’année.

Source : auteur.

La valeur ajoutée

Document source : http://www.kezeco.economie.gouv.fr/La-valeur-ajoutee,227
�Photo : K-ideas (Licence creative common)
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