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RESUME 
 
En management de la restauration nous avons toujours appliqué une approche 
comptable traditionnelle lors de l’analyse et détermination des coûts ainsi que 
pour la fixation des prix de vente. Cette approche montre beaucoup de lacunes, 
notamment au niveau des coûts indirects qui, en général, représentent un 
pourcentage important dans la structure de coûts de ce secteur. Nous souhaitons 
montrer et démontrer dans ce papier, à travers d’une approche théorique, que 
l’application d’Activity-Based Costing (ABC) et du système Time-Driven 
Activity-Based Costing (TD-ABC) permettent de mieux comprendre et 
déterminer deux éléments essentiels à la réussite de toute entreprise : les coûts et 
les prix.  
 



 

INTRODUCTION 
 
D’un constat évident, le premier moteur de motivation d’une entreprise, est avant 
tout la concurrence. Il faut sans cesse faire face à de nouvelles « agressions » de 
la part des concurrents directs, comme des indirects. Innovation, délocalisation, 
fusion, OPA et bien d’autres, sont autant de stratégies mises en œuvre par les 
compagnies pour justement défier et supplanter cette hostile adversité. Bien 
souvent, toutes ces manœuvres s’orientent sur le marketing, les mécanismes 
financiers, la réduction des coûts à tous prix, basées sur des rapports financiers, 
certes de qualité, mais qui ne font ressortir que des sommes plus ou moins 
élevées, attribuées à des postes comptables et qui concernent généralement des 
charges directes, comme les matières premières ou les frais de personnel, qu’il 
faudra alors s’efforcer de réduire.  
 
Depuis une quinzaine d’années, il est apparut un nouveau concept de gestion des 
ressources d’une entreprise, développé par Robert Kaplan et Robin Cooper. 
Cette théorie, appelée Activity-Based Costing (ABC), il a pour objectif de 
donner aux dirigeants une parfaite connaissance à la fois des ressources de 
l’entreprise, mais également de leur bonne utilisation au sein de pôles d’activités. 
Il est dorénavant possible d’attribuer de façon précise, non seulement les coûts 
directs mais aussi les charges indirectes, à la fabrication d’un bien ou d’un 
service. Ce qui permet de ce fait de convertir les frais fixes en frais variables en 
fonction de l’activité.  
 
La très large majorité des exemples présentés par les deux professeurs 
précédemment cités, fait souvent référence à la manufacture et à la fabrication de 
biens mobiliers, de produits, au travers d’une chaine de production ordonnée. 
 
Il est toutefois intéressant de se pencher de plus près sur ce nouveau système,  
d’analyser la faisabilité et l’utilité de l’instauration d’un tel concept à un métier 
de service comme la restauration, notamment au moment de la création d’un 
établissement et/ou du développement stratégique de ce dernier. C’est à dire, 
essayer de déterminer comment appliquer l’ABC au secteur de la restauration 
afin de mieux comprendre la structure de coûts de l’entreprise et comment 
optimiser sa rentabilité. 
 
C’est à cette problématique que nous tenterons de répondre au cours de ce 
papier, avec, dans un premier temps, une présentation de l’ABC. Il sera présenté, 
son historique, son évolution au cours de ces dernières années et de quelle 
manière peut s’appliquer cette méthode au métier de la restauration. Pour enfin 
s’intéresser à la mise en place d’outils de gestion opérationnelle basés sur ces 
recherches.  



LE MODELE ACTIVITY-BASED COSTING 

 Historique 
ABC est une méthode comptable qui permet à l’entreprise d’allouer ses coûts 
indirects à un produit ou à un service. Elle a pour objectif de donner aux 
dirigeants une approche plus réaliste quant à la véritable utilisation des 
ressources financières de l’entreprise lors de la fabrication d’un produit ou d’un 
service, en complément et même en remplacement de la méthode dite 
« traditionnelle ».  
En effet, la méthode traditionnelle d’allocation des coûts, utilisée par le 
département financier des entreprises fut développée à partir de 1870.  A cette 
époque, l’industrie dans sa globalité avait recours à plus de main d’œuvre en 
raison de la quasi-inexistence des machines automatisées. Par conséquent,  les  
coûts indirects liés à l’exploitation de l’entreprise étaient généralement beaucoup 
moins élevés qu’aujourd’hui. Cependant, ce constat changea rapidement à partir 
des années 60.  
 
Ainsi, au fur et à mesure de l’évolution du secteur industriel tel que nous le 
connaissons actuellement, s’est développé le concept de l’ABC. Il fut tout 
d’abord abordé au cours des années 80, dans de nombreux articles publiés par 
Robin Cooper et Robert Kaplan dans le Harvard Business Review. Ils 
présentèrent cette innovation managériale comme un outil de gestion, capable de 
résoudre les problèmes et les manques liés à la méthode traditionnelle.  En effet, 
ils jugèrent que cette dernière ne permettait pas de définir de manière précise le 
véritable coût de production d’un produit ou d’un service, entraînant ainsi au sein 
des entreprises des prises de décision qui n’étaient pas forcément les mieux 
adaptées puisque basées sur des données finalement  peu réalistes.  
 
En 1987, le concept ABC a été clairement définit par R. Kaplan et W. Burns 
dans un chapitre de leur livre intitulé : « Accounting and Management : A Field 
Study Perspective ». Ils se sont intéressés dans un premier temps au secteur de la 
manufacture où le développement des technologies et de l’automatisation ont 
réduit la proportion des coûts directs en terme de main d’œuvre et de matière 
première en contre partie d’une augmentation des coûts indirects. Pour simple 
exemple, le développement de la robotisation dans le secteur industriel a entraîné 
une réduction de la main d’œuvre qui est un coût direct mais a augmenté le coût 
de l’amortissement qui est quant à lui de nature indirect.   
 
Traditionnellement les services financiers des entreprises ont pour méthodologie 
d’attribuer en pourcentage les coûts indirects en fonction du montant des coûts 
directs. Si un produit consomme 40% de coûts directs à l’entreprise, la méthode 
traditionnelle va attribuer également 40% de coûts indirects à ce même produit. 
Cependant, comme il a été présenté précédemment, le pourcentage des coûts 
indirects a augmenté faisant que cette technique d’allocation des coûts est 
devenue moins efficace. Par exemple, un produit peu nécessiter une utilisation 
plus longue d’une machine coûteuse par rapport à un autre ayant les mêmes 
coûts directs, et si les charges indirectes sont attribuées de manière traditionnelle, 
le coût supplémentaire d’utilisation de la machine ne sera pas répercuté à ce seul 
produit mais à tous. 



 

LE TIME-DRIVEN ACTIVITY-BASED COSTING 

 Une évolution de l’Activity-Based Costing 
L’Activity-Based Costing est très efficace lorsque l’on souhaite tracer les coûts 
pour la fabrication d’un produit, cependant l’approche devient plus complexe 
lorsqu‘il s’agit de l’appliquer à un métier de service tel que la restauration.  Il est 
alors possible d’aborder la démarche de plusieurs manières : 
 
On peut instaurer l’ABC de manière traditionnelle, en délimitant les pôles 
d’activités du mieux possible, ce qui reviendrait à considérer le restaurant 
comme une « usine ».  
 
Une deuxième alternative est apparue depuis peu, appelée Time-Driven Activity-
Based Costing (TD-ABC), qui simplifie l’application du procédé original. Cette 
adaptation de l’Activity-Based Costing présentée précédemment, provient une 
nouvelle fois d’une recherche menée par R. Kaplan en collaboration avec S. 
Anderson et publiée dans un article du Harvard Business Review.  
 
Cette nouvelle approche de l’ABC a pour objectif de faciliter l’intégration de la 
méthode au sein des entreprises. En effet, il semble que les entreprises ayant mis 
en pratique ce type de management tel qu’il a été présenté à l’origine, aient 
rencontré un certain nombre de problèmes dans son application. Tout d’abord, un 
coût élevé lié au temps nécessaire à la récolte d’informations, pour interviewer et 
mener des enquêtes auprès des salariés, mais aussi le délicat maintien et la mise à 
jour du système notamment lorsque les procédés de fabrication changent, que 
l’entreprise souhaite développer une nouvelle activité ou encore lorsque les 
demandes de la clientèle sont diverses et complexes. De plus, bien que plus 
précise en comparaison de la méthode traditionnelle d’allocation des coûts 
indirects, cette méthode n’est pas encore la plus précise possible. En effet, au 
cours des interviews auprès des salariés pour déterminer le temps qu’ils passent 
sur chacun des pôles d’activités, il apparaît, généralement, que tous utilisent à 
100 % leur temps de travail, ce qui n’est en fait pas totalement vrai. Par 
conséquent, si l’on se tient au véritable temps de travail efficace, cela réduirait 
les ratios d’activité.  
 
Même si l’ABC a apporté un certain nombre d’informations aux dirigeants 
d’entreprises permettant d’identifier, avec plus de précision, le réel montant des 
coûts de fabrication et d’ainsi rationnaliser la politique de prix par exemple, la 
première méthode fut, semble-t-il, assez difficile à maitriser et surtout à 
maintenir, notamment parce que sa mise à jour nécessite en fait, une nouvelle 
analyse en profondeur de l’entreprise et donc autant de charges pour la société. 
 
Pour résumer, le modèle ABC tel qu’il est présenté auparavant a montré que le 
calcul des dépenses liées à l’activité réalisé par le biais d’interviews, d’enquêtes 
et d’observations s’est révélé long et cher pour la collecte d’informations, 
difficile à mettre à jour et pas véritablement précis dans la mesure où il ne tient 
pas compte du temps de travail non efficace.  



 
TD-ABC se résume à l’utilisation de deux paramètres : le coût unitaire de la 
capacité d’approvisionnement et le temps nécessaire a l’exécution d’une 
transaction ou d’une activité. Cette nouvelle application est à la fois plus simple, 
pour estimer et maintenir le modèle ABC, plus précise et semble-t-il plus rapide 
à mettre en place.  
 

Méthodologie 
 
La base de cette nouvelle approche fut mise en avant dans un article de R. 
Cooper, où il présenta la différence entre deux cost drivers : transaction et effort.  
Le premier comptabilise le nombre de fois qu’une activité est réalisée, en tenant 
compte du nombre de préparations, de transports etc. Cependant, lorsqu’une 
commande nécessite plus de temps, d’efforts ou de complexité que les autres, le 
fait de se basait uniquement sur le nombre de fois qu’une activité est réalisée, 
fourni une information erronée sur l’estimation des ressources nécessaires à la 
réalisation de cette tâche.  
 
Pour faire face à ce type d’erreur, le modèle ABC propose une alternative qui 
consiste à séparer les commandes en plusieurs catégories : simple, moyenne et 
complexe. Les coûts nécessaires sont ensuite attribués à chacune de ces 
catégories et un driver de transaction est alors déterminer pour chaque activité, 
en fonction du nombre de commandes simples, moyennes ou complexes. 
 
Transaction driver : nombre de fois qu’une activité est réalisée 
Duration drivers : temps nécessaire à la réalisation d’une activité 
 
Cette nouvelle approche du système ABC se construit, au départ, de la même 
manière que l’originale, en identifiant les différents pôles d’activités liés à la 
fabrication d’un bien ou d’un service et en déterminant la quantité de ressources 
consommées par ces différents pôles.  
 
Il faut par la suite mesurer le temps « efficace » de travail réalisé par le 
personnel. Cette estimation se base sur le temps de travail total des employés qui 
est ensuite sous évalué aux alentours de généralement de 80-85% du temps total. 
La différence est présentée par R.Kaplan comme liée aux pauses déjeuner, à la 
communication, à l’arrivée, au départ du lieu de travail mais également à la 
déconcentration. Dans le cadre d’une usine, la même estimation est réalisée pour 
les machines et la différence est considérée comme le temps nécessaire à la 
maintenance, aux réparations, aux réglages, etc. 
 
Lorsque l’on instaure le système TD-ABC à une entreprise déjà existante, un 
autre moyen de calculer le temps de travail efficace peut se faire en se basant sur 
les résultats des périodes précédentes. Il suffit d’identifier un mois au cours 
duquel l’activité  a été importante sans pour autant avoir porté préjudice à la 
qualité des prestations ni au stress et à la fatigue des employés. Kaplan et 
Anderson ne portent pas d’importance particulière à l’exactitude de l’estimation, 



mais s’accorde à dire qu’il faut cependant rester assez précis et que toute grosse 
erreur de jugement sera quoiqu’il en soit mise en avant par le système.  
 
Une fois que l’on connaît le montant des coûts indirects ainsi que le temps réel 
de travail, tous deux liés aux pôles d’activités, il est désormais possible de 
calculer le coût unitaire comme suivant :  
 
  Coût Unitaire = coût total pôle d’activité / temps de travail réel 
 
Ainsi, lorsque l’on connaît le coût unitaire de charges indirectes par minute, on 
peut calculer le ratio d’activité pour chaque activité. Pour cela, il suffit de 
multiplier le coût unitaire par le temps estimé pour la réalisation d’une opération. 
On obtiendra alors un ratio de répartition des coûts indirects liée à une activité, 
pour la fabrication d’un bien ou d’un service. 
 
Il arrive, cependant, et notamment dans un secteur comme la restauration, que le 
temps nécessaire à l’exécution de deux tâches ou de deux préparations ne soit 
pas toujours égal. Par exemple, la cuisson d’une pièce de bœuf ne prendra pas le 
même temps pour être préparée en fonction de la volonté du client, qu’il la 
préfère saignante ou à point. C’est pourquoi, pour remédier à cette marge 
d’erreur minime sur l’estimation du temps de réalisation d’une action, Kaplan et 
Anderson ont proposé l’ « équation temps ». Cette dernière se base sur le temps 
habituel pour exécuter une tâche auquel s’additionne une valeur de temps 
supplémentaire nécessaire, en cas de commande particulière. 
 
Dans une entreprise d’encartonnage de médicaments, par exemple, préparer les 
boites pour un envoi standard ne prend que 3 minutes. Si l’envoi doit se faire 
dans un conditionnement particulier cela nécessitera 4 minutes 30 de plus et 
enfin 2 minutes supplémentaires si l’acheminement se fait par avion. On 
obtiendra donc l’équation temps suivante :  
 
Temps d’encartonnage = 3 + 4,5 (si conditionnement particulier)+ 2 (si par 
avion) 
 
Le même modèle pourra peut être s’appliquer à un restaurant en fonction des 
temps de cuisson lorsque la typicité du produit nécessitera une telle approche. Il 
faut tout de même aborder cette théorie avec précaution car une usine et un 
restaurant ne fonctionnent pas du tout de la même manière en termes de 
production. Dans la première, les types de produits sont fabriqués distinctement 
les uns des autres, alors que dans un restaurant tout est préparé simultanément. Il 
faudra donc éventuellement adapter la méthodologie avancée par R. Kaplan. 
 
 
Est-il possible d’appliquer l’Activity-Based Costing à la restauration ? 
 
Le système TD-ABC, avec pour spécificité  l’unité de temps comme mesure de 
réalisation d’une tâche et l’assignation des coûts indirects qui en découle, donne 
en effet une référence plus fiable quant à l’utilisation des ressources mais permet 
également aux managers de faire ressortir l’efficacité des différents pôles 



d’activités ainsi que la quantité de temps et d’argent « inutilisée ». Cette 
ressource pourra ensuite être mise en œuvre pour la croissance futur de 
l’entreprise, en déterminant jusqu’à quel niveau l’entreprise est capable de se 
développer avec la capacité actuelle.  
 
Cependant, là où il sera délicat de mettre en place le TDABC au sein d’un 
restaurant se situe au niveau de l’estimation du temps passé à table par les 
clients. Il est évident, qu’à l’inverse d’une chaine de montage d’une usine où 
l’automatisation permet d’avoir une gestion du temps rigoureuse, cette dernière 
est plus difficile à maitriser lorsqu’il s’agit de personnes physiques en attente 
d’un service, on ne sait alors pas combien de temps les clients vont rester ni ce 
qu’ils vont consommer. Il faut alors envisager une adaptation de la méthode. 

Suggestion d’application : Un approche ABC et TDABC 
 
Comme exposé précédemment, il est difficile d’estimer le temps que les clients 
vont passer dans le restaurant et par conséquent on ne pourra pas calculer, sur la 
base du coût unitaire, le montant de charges indirectes pour l’activité repas du 
client.  
 
C’est pourquoi il peut être envisagé d’appliquer les deux méthodes ABC et TD-
ABC à une entreprise de service tel qu’un restaurant.  
  
Même si salle et cuisine sont évidemment liées, on peut appréhender la situation 
en les distinguant l’une de l’autre. En effet, la salle peut être considérée comme 
orientée client avec les charges qui se rattachent à la salle de restaurant alors que 
la cuisine peut être considérée comme orientée produit, avec comme driver 
temps, les fiches techniques de préparation  des différentes recettes de la carte. 
 
En ce qui concerne la cuisine, on peut donc envisager une intégration du système 
TD-ABC en utilisant les différents paramètres liés à l’exploitation de cette 
dernière. Il faut, tout d’abord, définir le cadre et la méthode d’utilisation de la 
mise en place du système. 
 
A la différence d’une entreprise industrielle, une cuisine de restaurant fabrique 
différents produits simultanément et en quantité variée en fonction de la 
demande des clients.  
Tout se résume donc au client et au prix de l’assiette. Chacune des charges 
qu’entraîne le client, doit avoir une répercussion dans le prix qu’il va payer.  
 
On peut donc considérer que la cuisine sera le pôle d’activité central qui 
supportera l’ensemble des coûts. Il est par conséquent inutile de différencier la 
salle de restaurant et la cuisine pour y implanter deux systèmes différents et donc 
nécessiteux en temps et en argent, mais de se concentrer simplement sur la mise 
en place, l’évolution  et la mise à jour de la méthode TD-ABC. 
  
On part donc de l’idée que le Time-Driven Activity-Based Costing à pour 
objectif d’attribuer les coûts en fonction de l’activité et de donner de la 
variabilité aux coûts fixes, qui seront alors générés par une activité.  



 
De ce fait au sein d’un restaurant, le générateur d’activité faisant que la totalité 
de l’organisation soit en fonctionnement est le client. Ce dernier vient 
consommer un repas. Il est donc primordial pour l’exploitant que ce générateur 
d’activité compense financièrement les charges liées à sa venue et aux activités 
qu’il déclenche, donc à la nécessaire exploitation du restaurant, et cela au travers 
de la somme qu’il va payer en fonction du repas qu’il aura consommé et des 
services qu’il aura utilisé.  
 
Donc par l’intermédiaire du système TDABC, cela permet d’attribuer à chaque 
plat un coût précis du fonctionnement global de l’établissement lié à sa 
préparation, qui sera générer seulement si le plat est commandé.  On détermine 
ainsi exactement quel est le coût total pour le restaurant de la venue de chacun 
des clients en rapport avec ce qu’ils vont consommer. C’est pourquoi il 
semblerait qu’utiliser le système TDABC pour la cuisine et la préparation des 
plats soit une alternative envisageable et réaliste. 
 
Le modèle proposé, présente le client comme étant le déclencheur d’activité et 
après avoir fait son choix, cela engendre la consommation des ressources. On 
pourra donc retrouver le second modèle suivant :  
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Ce modèle suppose donc bien que le déclencheur d’activité soit bien représenté 
par le client. Il commande alors son menu ou son plat, consommant ainsi des 
ressources et représentant un coût variable précis pour l’entreprise, qui 
recouvrera cette charge, plus le bénéfice, au moment de la note.  
 

Illustration  d’application du TDABC à la restauration 
 
 
La première étape de TD-ABC consiste donc à calculer le ratio du coût unitaire 
en fonction du  montant des charges et du temps de travail réel, comme présentée 
par Kaplan et Anderson. On obtient ainsi le montant de charges indirectes par 
minute de travail en cuisine pour l’ensemble du personnel au cours d’une 
période.  
 
On peut alors, selon la méthodologie, déterminer le coût attribuable à chaque plat 
en multipliant son temps de préparation par le ratio précédemment calculé. On 
obtient alors un montant pour chaque plat, comme s’ils étaient préparés un par 
un, le ratio Primaire.  
 
 Afin que l’application de TD-ABC soit plus cohérente, il faut considérer la 
cuisine comme une usine dans laquelle les plats sont préparés les uns à la suite 
des autres. En connaissance du mix des ventes et des fiches techniques on peut 
alors déterminer le temps total qu’il aurait fallu si les mets avaient été préparés à 
la chaine. C’est le Temps Production.  
 
Cependant la cuisine est un lieu dans lequel cette production se réalise de 
manière simultanée, au cours du Temps Utile, précédemment déterminé. Lorsque 
le temps production divise ce dernier, on obtient un ratio temps qui correspond 
au pourcentage du temps production nécessaire à la production, c’est le ratio 
production.  Celui-ci permet d’équilibrer la productivité entre production à 
l’unité et production simultanée. En multipliant, ce pourcentage à la charge 
attribuée à chaque plat, on obtient un ratio plus cohérent adapté au mode de 
fabrication. 
 
Pour argumenter cette hypothèse, nous pouvons présenter un exemple simplifié 
d’un restaurant de 50 couverts qui possède une carte composée de 4 entrées, 4 
plats 3 desserts. Son taux d’occupation moyen est de 65 %, ce qui représente 
environ 800 plats servis par semaine. Pour une facilité de compréhension, les 
informations nécessaires comme le nombre d’employés, les temps de préparation 
(mise en place  service) ainsi que le montant des charges sont donnés, pour 
une semaine d’exploitation.  
 
 



Calcul du coût unitaire :  
 
Nous allons dans un premier temps calculer le coût unitaire comme présenté par 
Kaplan afin d’obtenir un premier ratio de répartition. 
 
Nombre d’employés 3 
Temps de travail théorique par période 3*35h*60min= 6300 min 
Temps de travail réel 80 % :Temps 
Utile 

5040 min 

Charges indirectes 4000 € 
Coût Unitaire (€/min) C 4000€/5040 min = 0,794 €/min 
 
Calcul du Temps Production : 
 
Avec les informations données, nous allons maintenant calculer le Temps 
Production qui correspond au temps total dont il aurait été nécessaire pour la 
fabrication des plats par unité. 
On obtient les informations suivantes :  
 

• Entrées :  
 Entrée 1 Entrée 2 Entrée 3 Entrée 4 
Temps de préparation t 12 min 18 min 23 min 15 min 
Nb de ventes V 64 81 44 70 
Temps Total (min) 768  1458  1012 1050 

 
 
 
• Plats :  

 Plat 1 Plat 2 Plat 3 Plat 4 
Temps de préparation t 45 min 30 min 60 min 35 min 
Nb de ventes V 90 115 78 123 
Temps Total (min) 4050 3450 4680 4305 
 

• Desserts :  
 Dessert 1 Dessert 2 Dessert 3 
Temps de préparation t 10 min 25 min 20 min 
Nb de ventes V 47 35 53 
Temps Total (min) 470 875 1060 
 
On obtient alors un « Temps Production » total de 23 178 minutes. C’est le 
temps qu’aurait nécessité la production de tous ces plats, s’ils avaient été 
préparés les uns à la suite des autres. On peut ainsi en déduire le ratio production 
suivant :  
 

5040 / 23 178 = 21,74 %.  
 

Qui est la proportion de temps de production simultanée par rapport à une 
production à l’unité.  



 
 
Attribution du ratio  à chacun des types de plats :  
 
Nous allons dans cette partie attribuer un montant de coûts indirects à chacun des 
plats produits à l’aide de la méthode TD-ABC. Nous avons à notre disposition le 
coût unitaire, le ratio production et le temps de préparation de chacun des plats. 
Nous allons tout d’abord multiplier le temps de préparation du plats ; qui 
correspond au temps nécessaire pour la mise en place, la cuisson et le service de 
ce plat ; par le coût unitaire. On obtient ainsi le ratio primaire qui lui, correspond 
au montant de charges indirectes que représenterait ce plat, s’il était produit à 
l’unité. En multipliant le résultat obtenu par le ratio production, on obtient le 
ratio indirect qui permet d’avoir une valeur d’attribution tenant compte de la 
production simultanée des différents plats.  
 

• Entrées :  
 Entrée 1 Entrée 2 Entrée 3 Entrée 4 
Temps de préparation t 12 min 18 min 23 min 15 min 
Ratio primaire r=t*0.794 9.52 14.29 18.25 11.90 
Ratio ind. R=r*21.74 % 2.07 3.11 3.97 2.59 
Vérification = V*R 132.54 251.62 174.65 181.21 
Total    740.02 
 

• Plats :  
 Plat 1 Plat 2 Plat 3 Plat 4 
Temps de préparation t 45 min 30 min 60 min 35 min 
Ratio primaire r=t*0.794 35.71 23.81 47.62 27.78 
Ratio final R=r*21.74 
% 

7.77 5.18 10.35 6.04 

Vérification = V*R 698.94 595.39 807.66 742.95 
Total    2844.94 
 

• Desserts :  
 Dessert 1 Dessert 2 Dessert 3 
Temps de préparation t 10 min 25 min 20 min 
Ratio primaire r=t*0.794 7.9 19.8 15.8 
Ratio final R=r*21.74 % 1.73 4.31 3.45 
Vérification = V*R 81.11 151.01 182.93 
Total   415.05 
 
740.02+2844.94+415.05= 4000 
 
On obtient ainsi, suite à l’application de TD-ABC un montant de charges 
indirectes attribués à chaque plat. Ce montant tient compte de la simultanéité des 
procédés de fabrication. 
Bien que théorique, cet exemple démontre une des possibles applications de TD-
ABC, avec une démarche à suivre afin d’attribuer de manière plus précise que la 
méthode utilisée traditionnellement, l’ensemble des coûts indirects en fonction 



du temps de préparation de tous les plats présents sur la carte et de la part de 
travail efficace de l’ensemble des employés.  
 
A partir de ce moment nous pouvons nous baser sur une répartition  directement 
lié au temps et aux efforts déployés par l’ensemble du personnel au sein de 
l’entreprise. On convertit ainsi les coûts indirects fixes en charges variables 
déclenchées par l’activité, par l’intermédiaire du ratio calculé précédemment. On 
obtient ainsi le total des coûts variables ::  
 
Total des coûts variables = coûts  indirects + coûts matières premières + main 
d’œuvre (+ divers) 
 
 
A la suite de l’exemple précédent, nous pouvons mettre en avant les avantages 
d’une telle méthode pour le secteur de la restauration.  
 

• Charges réparties en fonction de l’activité et des plats 
• Connaissance précise de l’utilisation des ressources 
• Coûts de production totalement maîtrisés 
• Outil stratégique et d’aide à la prise de décision 
• Aide à la politique de prix  

 
 
Nous pourrons alors, dans une étape ultérieure, vérifier la cohérence de TD-ABC 
dans son association avec les différents outils de contrôle et d’analyse de la carte 
qui existent déjà tels que le menu engineering ou les principes d’omnès, mais 
également avec d’autres outils plus « contemporains » comme l’Activity-Based 
Pricing. 
 
 
CONCLUSION 
 
Ce travail de recherche a permis, dans un premier temps, de mettre en avant 
l’existence du système ABC et sa possible adaptation à la restauration. Nous 
avons également pu constater que, d’une manière générale,  la gestion de ce type 
d’établissement repose sur des bases établies il y a plus d’un siècle. Il est vrai 
qu’aucun élément théorique ne propose une approche orientée service de ce 
nouvel outil de gestion interne, mais nous avons pu également constater qu’il est 
possible d’adapter la méthodologie initiale, totalement axée vers la manufacture. 
Pour cela, il faut, malgré tout, une certaine liberté et volonté de la part des 
dirigeants, puisque sa mise en place requiert du temps et de l’argent. 
 
Il a ainsi été possible de créer, avec l’aide d’autres outils tels que le mix des 
ventes ou les fiches techniques, un tableau qui doit permettre à la personne 
responsable de l’établissement de définir le coût de revient exact de chaque 
activité, qui se résume en fait, à la préparation des plats au moment de la 
commande des clients. Cet outil qui offre une connaissance plus réaliste de la 
consommation des ressources ainsi qu’une appréhension différente de 
l’entreprise, s’intègre et sert de support pour la mise en place stratégique, la 



politique tarifaire et bien d’autres éléments, qui font le quotidien d’une entreprise 
et qui vont permettre des prises de décisions plus sereines.  
 
Cette proposition n’a pas la prétention d’être l’unique option d’adaptation de 
TD-ABC, mais présente un sujet de réflexion ainsi qu’une approche possible, qui 
peut être intéressant de suivre, en parallèle d’une gestion plus traditionnelle pour 
en mesurer la véritable efficacité. Si la performance se confirme, il ne restera 
alors plus qu’au dirigeant d’intégrer complètement cette méthode en lieu et place 
de la méthode traditionnelle pour la gestion quotidienne de son restaurant. Cela 
donnera une position de précurseur et d’innovateur en terme d’utilisation et 
d’application de l’ABC et offrira un véritable avantage concurrentiel à 
l’entreprise, qu’il sera alors très difficile à déceler de l’extérieur et donc 
difficilement  imitable par la concurrence.  
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