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Le magasin Casino Gambetta est situé à Lyon dans le 7ème arrondissement, dans un quartier commerçant et dynamique. Deuxième magasin de sa zone en 2014, avec un chiffre d’affaires de 19,5 millions d’euros, il est le magasin pilote pour les formations de tous les salariés recrutés dans l’un des magasins de la zone.
Son chiffre d’affaires est réalisé à 90% par des produits alimentaires dont 45% de produits de la marque de distributeur Casino. 

Le nombre mensuel de clients est en moyenne de 61 000 avec un panier moyen de 24 euros.

M. SAULE, le responsable du rayon Marée, s’intéresse tout particulièrement aux sushis actuellement vendus en libre-service dans le rayon. Il s’interroge sur l’opportunité de créer un Corner Sushi dans le magasin Lyon-Gambetta et vous demande de l’assister dans l’analyse des trois dossiers suivants :

· Dossier 3 : Constitution et management de l’équipe du Corner Sushi
NB : bien qu’inspirées d’un cas réel, pour des raisons de confidentialité et de simplification, les données chiffrées et les mises en situation sont fictives.
DOSSIER 3 : CONSTITUTION ET MANAGEMENT DE L’ÉQUIPE DU CORNER SUSHI (Annexes 10 à 13)

Afin de préparer la mise en place du Corner Sushi, M. SAULE doit constituer une équipe commerciale.  

3.2 Déterminez le volume horaire hebdomadaire total de l’équipe commerciale pour réaliser les différentes tâches du Corner Sushi lors de l’ouverture.
Le premier trimestre va permettre aux employés d’acquérir un savoir-faire (effet d’expérience) sur la tâche « découpe et préparation » des sushis.

3.3 Déterminez l’impact de l’accroissement de l’activité sur le volume horaire hebdomadaire des employés suite aux gains de productivité.
Annexe 12 : Les données sur l’équipe du Corner Sushi lors de l’ouverture
· Structure de l’équipe 

L’équipe commerciale se composera de deux employés à temps complet, d’un employé à temps partiel, d’un responsable Corner et de son adjoint.

Les employés à temps complet travaillent 35 heures par semaine. 
L’employé à temps partiel a un contrat de 24 heures.

Le personnel d’encadrement effectue en moyenne 35 heures par semaine.

· Répartition du temps de travail de l’équipe commerciale
· Les employés réalisent trois tâches :

Tâche 1 : « conseil clientèle et vente ». Elle représente 30% du temps de travail des employés.

Tâche 2 : « découpe et préparation » des sushis. Elle est effectuée à la demande du client ou pour la préparation de plateaux pré-emballés et représente 50% du temps de travail des employés. 

Tâche 3 : « mise en rayon » des plateaux pour le libre-service. Elle occupe le reste du temps de travail des employés.

· Les deux manageurs consacreront la moitié de leur temps total de travail à la tâche « conseil clientèle et vente ». Ils pourront également participer à la tâche « découpe et préparation » à hauteur de 20% de leur temps de travail.

Annexe 13 : Les gains de productivité attendus après un trimestre d’activité
L’ouverture du Corner Sushi entraîne un accroissement de l’activité qui se traduit par une augmentation du chiffre d’affaires estimée à 20%. 

Le temps consacré aux tâches « conseil clientèle et vente » et « découpe et préparation » suit la même progression que le chiffre d’affaires.
L’augmentation induite en raison de l’accroissement d’activité du temps consacré à la tâche « découpe et préparation » devra tenir compte de l’effet d’expérience des employés. Ce gain de productivité se traduit par une réduction de 5% du temps consacré à la tâche « découpe et préparation ».

L’accroissement d’activité n’a aucun impact sur le temps consacré à la tâche « mise en rayon ».
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