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Présentation du sujet :

Créée en 1996 la SA Charles de Valmont produit des pâtisseries haut de gamme destinées à des chaînes d’hôtellerie de luxe et à des distributeurs spécialisés. Son siège social est à Paris et son unité de production, qui se situe en Bretagne, occupe 120 personnes.

Son chiffre d’affaires actuellement de 12 950 000 € est en forte croissance et est réalisé à hauteur de 40% à l’exportation.

Sa stratégie repose sur une alliance du savoir faire artisanal et de la dimension industrielle. Sa gamme actuelle de 250 produits s’enrichit chaque année de nouveautés. L’entreprise est actuellement sans réelle concurrence dans ce secteur. Sa croissance très rapide a nécessité la mise en place d’un contrôle de gestion et d’une organisation rigoureuse du système d’information.

Vous êtes attaché(e) au service contrôle de gestion. Monsieur Le Guilloux, le responsable de ce service vous associe aux dossiers suivants :

· maîtrise des coûts de production

· rentabilité de projets

· évolution du système d’information et du système informatique.

                                       DOSSIER 1 : ANALYSES DE GESTION                                                                           

Soucieux de maintenir le taux de rentabilité globale de l’entreprise, imposé par les actionnaires, Monsieur Le Guilloux se préoccupe tout particulièrement de la maîtrise de l’évolution des coûts.

Il vous charge, à partir d’un produit, de la mise en évidence d’écarts et de leur suivi.

Par ailleurs, Monsieur de Valmont, PDG de l’entreprise, encouragé par l’évolution favorable du  chiffre d’affaires, demande à Monsieur Le Guilloux de mener une réflexion sur les opportunités de croissance de l’entreprise. Deux projets ont retenu son attention :

· le lancement d’une nouvelle activité ;

· la création d’une nouvelle unité de production.

Votre tâche consistera à envisager les conditions de rentabilité de ces deux projets.
A – Coûts préétablis, calcul d’écarts

Tous les produits de la gamme (à quelques exceptions près) ont une structure identique, à savoir une base de biscuit type « génoise » couverte d’une ou plusieurs couches de différents composants.

Monsieur Le Guilloux a choisi de calculer les coûts de production à partir d’un produit : 
l’ OPÉRA. 

Le gâteau OPÉRA se compose d’une base de « génoise », d’abord imbibée d’un sirop A 30. Elle est ensuite couverte d’une couche de mousse « chocolatine » et enfin d’une couche de couverture « velours chocolat ».

Vous êtes chargé(e) d’analyser la performance de ce produit pour le premier trimestre 2004, conformément à la procédure mise en œuvre dans l’entreprise. Vous disposez du calcul des écarts sur coûts (annexe 2).

TRAVAIL À FAIRE :

À l’aide des informations données dans les annexes 1, 2 et 3

1) Calculer l’écart sur marge du produit OPERA.

2) Présenter, dans une note de synthèse adressée à Monsieur Le Guilloux, l’analyse des écarts sur coûts et sur marge.

Remarque : afin de préserver l’anonymat de votre copie, vous vous identifierez sous le nom de l’ assistant(e).

B - Combinaison optimale de production

Dans le cadre de sa politique d’innovation et pour répondre à une attente de sa clientèle, en particulier la clientèle étrangère, l’entreprise veut lancer deux produits à base de fruits « Aspic de fruits » et « Délice du verger ».

Compte tenu des incertitudes liées au marché, l’entreprise n’entend affecter qu’une partie limitée de ses ressources à ce projet.

En cas de besoin l’entreprise peut être amenée à allouer des ressources nouvelles ce qui entraînerait une augmentation des charges de structure.

Il s’agit d’étudier la profitabilité de cette nouvelle activité.

TRAVAIL À FAIRE :

À l’aide des informations données en annexe 4
1) Calculer les marges unitaires sur coûts variables des deux produits.

2) Calculer les taux de marge sur coûts variables des deux produits. Les commenter.

3) Présenter les contraintes (sous forme d’inéquations) et la fonction économique du programme linéaire qui permettra de déterminer la combinaison optimale de production sur la base des ressources existantes.

Le solveur donne comme solution optimale (qui maximise la marge sur coût variable totale): 1 200 « Aspic de fruits » et 720 « Délice du verger ».

4) À partir de la solution optimale obtenue par le solveur, calculer :

· les capacités de production utilisées dans chaque atelier ;

· la marge sur coût variable totale et le résultat.

Commenter très brièvement les résultats obtenus.

5) Un importateur souhaite passer une commande de 900 unités de chacun des deux produits :

· déterminer les capacités de production permettant de satisfaire cette commande ;

· calculer le résultat attendu.

· proposer et justifier la décision à prendre concernant cette commande.

C – Rentabilité d’une nouvelle unité de production.

Devant le succès de son activité, l’entreprise Charles de Valmont envisage la mise en place d’une nouvelle unité de production. Le responsable du contrôle de gestion vous demande de réaliser une étude de rentabilité du projet à l’aide des renseignements fournis dans l’annexe 5.

TRAVAIL À FAIRE :

1) Achever le tableau de calcul des capacités d’autofinancement liées au projet. 
(Annexe A à rendre avec la copie) 

2) Évaluer les flux nets de trésorerie générés par le projet.
(Annexe B à rendre avec la copie)

3) Compte tenu des critères retenus par l’entreprise, justifier l’acceptation ou le rejet du projet.

Remarque : les arrondis éventuels se feront à l’euro le plus proche.

DOSSIER 2 : ÉTUDE DU SYSTÈME D'INFORMATION

Le développement rapide de la SA Charles de Valmont et la nécessité de préserver ses atouts face à une concurrence émergente conduisent les dirigeants à solliciter les services d’une société informatique pour faire évoluer leur système d’information et l’architecture informatique qui le supporte. À défaut d’informaticien au sein de l’entreprise et certain de vos compétences en informatique, M. Le Guilloux, responsable du service contrôle de gestion, souhaite que vous l’assistiez dans sa mission d’interlocuteur désigné de cette société de services.

A - Étude du système d’information

M. Le Guilloux vous remet une description de l’activité de l’entreprise (annexe 6), un schéma de données (annexe 7) représentant les données de production de l’entreprise et une description du poste du responsable de l'atelier de préparation (annexe 8).

TRAVAIL À FAIRE :

Monsieur Guilloux vous demande :

1) De lui expliquer, en interprétant le schéma de données :

a) si un composant entre obligatoirement dans la composition d'un autre composant ;

b) comment le schéma des données prend en compte la traçabilité d’un lot de produits ;

c) si un lot de produit appartient à une seule famille.

2) De vous assurer que le schéma relationnel (annexe C à compléter et à rendre avec la copie) tel qu’il doit résulter du schéma des données de l’annexe 7 est complet et, à défaut, d’en écrire le complément.

3) De représenter sur le schéma de données (annexe D à rendre avec la copie) les autorisations d’accès aux données qu’il faudra attribuer au responsable de l’atelier de préparation (voir l’annexe 8). Barrer les entités et les associations qui ne feraient pas partie de la vue du responsable et indiquer les autorisations sur les entités et les associations en utilisant le symbolisme suivant : C = création, M = modification, I = interrogation et S = suppression.

B - Utilisation de la base de données

Le schéma relationnel est désormais implanté dans une base de données accessible de votre poste de travail au travers d’une interface d’accès SQL. 

TRAVAIL À FAIRE :

Vous rédigez en SQL (voir le lexique en annexe 10) ou en langage algébrique les requêtes qui répondent aux questions suivantes :

1) Quels sont les produits qui utilisent le composant "Sirop A 30" dans leur fabrication (n° produit, nom du produit, quantité de composant par produit) ?

2) Quel est le stock de l’ingrédient « cacao en poudre » ayant comme date limite de consommation le 31 juillet 2004 (code de l’ingrédient, nom de l’ingrédient, quantité totale en stock, unité) ?

3) Par erreur le lot composant n°409602 a une date limite de consommation fixée au 15 août 2004 alors que celle-ci est le 15 Juillet 2004. Quelle requête permet de mettre à jour l’enregistrement concerné ?

C- Étude du système informatique

Jusqu’à présent, le système informatique de la SA Charles de Valmont était constitué d’un ensemble de postes connectés en réseau sans serveur dédié. Des applications, bureautiques pour la plupart et constituant un tout assez hétérogène, étaient réparties dans les différents services et ateliers. Le réseau permettait simplement de faciliter les échanges de données entre ces applications.

La conception du nouveau système d’information a généré le besoin d’un serveur hébergeant une base de données SQL. Ce serveur a été installé dans les locaux du service comptabilité, principal interlocuteur de la société de services informatiques. 

Le réseau est décrit en annexe 9.

Les micro-ordinateurs des ateliers « Préparation », « Cuisson », « Finition », « Qualité » et « Logistique » ont été équipés d’une application cliente permettant d’accéder à des vues différenciées de la base de données, adaptées aux besoins d’accès et de traitement de l’information par ces postes de travail.

TRAVAIL À FAIRE :

1) Vous constatez que les accès à la base de données sont trop lents compte-tenu des besoins des responsables d’atelier. Quelles modifications du réseau pourriez-vous conseiller à M. Guilloux pour en améliorer les performances ?

2) Le service planification souhaiterait pouvoir communiquer, au moyen de ce système informatique, avec les différents responsables des ateliers. Quel service complémentaire conviendrait-il d’installer sur le serveur ? 

3) Les responsables d’atelier souhaiteraient partager une documentation technique. Quelle solution proposeriez-vous à M. Guilloux ? Quelles seraient les opérations d’administration à réaliser en conséquence sur le système de gestion des autorisations du serveur ?

ANNEXE 1 : DONNÉES PRÉVISIONNELLES ET RÉELLES 

1. Prévisions pour le premier trimestre 2004 :

Il a été prévu de vendre 1 800 OPÉRA au prix de vente unitaire de 5,60 €

2.
Réalisations du premier trimestre 2004 :
La production réelle a été de 2 100 OPÉRA vendus au prix unitaire de 5,85 € pièce.

ANNEXE 2 : ÉCARTS SUR COÛT DE PRODUCTION (1er TRIMESTRE 2004)

Calcul des écarts au niveau de la production réelle : 2 100 OPÉRA
	
	Coûts réels
	Coûts préétablis
	Écarts

	
	Q
	CU
	M
	Q
	CU
	M
	Favorable
	Défavorable

	Cuves de génoises
	13,08
	30,20
	395,02
	11,67
	29,08
	339,36
	
	55,66

	Cuves mousse chocolatine
	13,42
	78,60
	1 054,81
	13,65
	84,19
	1 149,19
	-94,38
	

	Cuves sirop A 30
	4,6
	13,30
	61,18
	4,31
	12,97
	55,90
	
	5,28

	Cuves velours chocolat
	0,78
	82,00
	63,96
	0,91
	63,20
	57,51
	
	6,45

	Main d'œuvre directe (1)
	1 249,18
	2,10
	2 623,28
	1 218,29
	1,65
	2 010,18
	
	613,10

	Emballages (2)
	725
	0,29
	210,25
	700
	0,31
	217,00
	-6,75
	

	Charges indirectes (3)
	31,88
	16,20
	516,46
	30,54
	21,75
	664,25
	-147,79
	

	
	
	
	4 924,96
	
	
	4 493,39
	
	431,57

	Coût de revient 1 OPÉRA
	
	
	2,35
	
	
	2,14
	
	


(1) L’entreprise évalue le coût de la main d’œuvre directe en fonction du kg de produit fini.

(2) Le produit fini est conditionné en emballages carton (1 carton contenant 3 OPÉRA).

(3) Les charges indirectes sont fonction du nombre total de cuves de composants ou ingrédients nécessaires.

ANNEXE 3 : ÉCART SUR MARGE

L’écart sur marge se calcule de la façon suivante en référence au coût préétabli :

Écart sur marge = marge réelle sur coût préétabli  – marge prévue sur coût préétabli

Remarque :

Marge unitaire réelle  sur coût préétabli  = prix de vente unitaire réel – coût préétabli unitaire

Marge unitaire prévue sur coût préétabli  = prix de vente unitaire prévu – coût préétabli unitaire

ANNEXE 4 : PRODUITS NOUVEAUX : DONNÉES ÉCONOMIQUES ET TECHNIQUES

1. Données économiques :

· Prix de vente :

	Aspic
	Délice

	11,30 €
	9,75 €


· Structure des coûts variables unitaires: 

	Éléments de coût
	Aspic
	Délice

	Composants matière
	4,92 €
	3,41 €

	Main d’œuvre directe
	2,71 €
	1,71 €

	Charges indirectes variables
	1,97 €
	2,47 €


· Coûts fixes : 1 600 €

Remarque : Au niveau de chaque atelier, en cas de besoin, des ressources nouvelles peuvent être allouées. Tout dépassement des capacités de production entraîne, pour chaque atelier concerné, un dépassement de 200 euros.

2. Données techniques :

Contrairement à l’essentiel des produits de la gamme qui suivent un processus de production relativement standardisé, les deux produits nouveaux « Aspic de fruits » d’une part et « Délice du verger » d’autre part nécessitent la mise en œuvre d’un nouveau savoir faire technique et le passage successif dans trois ateliers.

Dans l’atelier préparation les fruits entrant dans la composition des deux recettes sont triés, lavés, épluchés, et découpés en morceaux calibrés. Ces éléments calibrés sont ensuite conditionnés dans des moules spécifiques à chacun des produits nouveaux avant leur passage dans le four de l’atelier cuisson.

La technique adoptée par l’atelier cuisson – une température optimale pendant un temps de passage au four assez court - permet de préserver la saveur naturelle des fruits frais. 

La présentation et le conditionnement des produits sont assurés dans l’atelier finition.

Les deux produits nouveaux « Aspic de fruits » d’une part et « Délice du verger » d’autre part doivent se partager les ressources des trois ateliers : préparation, cuisson, finition dans les conditions suivantes  pour un mois de production :

	
	Aspic
	Délice
	Capacités ateliers

	Atelier préparation
	3 minutes par unité
	2 minutes par unité
	84 heures

	Atelier cuisson
	200 unités par heure
	120 unités par heure
	12 heures

	Atelier finition.
	1,25 minutes par unité
	3,75 minutes par unité
	72 heures


ANNEXE 5 : DONNÉES RELATIVES À LA NOUVELLE UNITÉ DE PRODUCTION

La nouvelle unité de production serait opérationnelle début 2005.
· L’investissement lié à la nouvelle unité de production comprend :

· un bâtiment industriel : coût 780 000  € (amortissable sur 5 ans en linéaire)

· du matériel de production : coût 650 000 € (amortissable sur 5 ans en linéaire)

Cet investissement génère, début 2005, un besoin en fonds de roulement de 150 000 €. Ce fonds de roulement est récupérable au bout de 5 ans.

· Les prévisions suivantes ont été faites pour les 5 années.

	Années 
	2005
	2006
	2007
	2008
	2009

	Chiffre d’affaires
	890 000
	1 220 000
	1 740 000
	2 163 000
	2 665 000

	Charges d’exploitation hors amortissement
	624 400
	732 700
	1 150 700
	1 521 350
	1 824 420


· L’entreprise attend de ses projets une rentabilité d’au moins 12 % et ne veut retenir que les projets permettant une récupération du capital investi dans un délai inférieur à 4 ans (Délai de récupération calculé sans actualisation).

· Le taux de l’impôt sur les sociétés est de 33,33 %. Les autres activités de l’entreprise permettent le dégagement d’un résultat fiscal globalement positif. 

· La durée retenue pour l’étude est de 5 ans. On considérera, au terme du projet, que la valeur vénale des immobilisations est nulle.

ANNEXE 6: PROCESSUS DE PRODUCTION DE L'ENTREPRISE

1 – Le processus de fabrication

La réalisation d'un produit se fait à partir d'une recette qui est la combinaison d'ingrédients, et de composants en quantité définie dans la recette. 

Un composant est en fait un produit intermédiaire qui entre dans la composition de produits finis. Il est  fabriqués à partir d'ingrédients et parfois en utilisant d'autres composants. Exemples de composants : sirop A30, sirop rhum, mousse chocolatine, génoise, velours de chocolat. Le composant « Sirop A30 » est réalisé à partir des ingrédients suivants : de l’eau, du sucre cristal fin et du glucose. Le composant « Sirop rhum » est réalisé à partir du composant « Sirop A30 » et des ingrédients : eau et rhum.

Il y a autant de recettes que de composants et de produits fabriqués (environ 500 recettes).

Les ingrédients utilisés sont des matières premières telles que : le sucre cristal fin, du rhum, le glucose, des œufs entiers, le cacao en poudre, du beurre, le lait écrémé UHT etc. 

Les emballages sont considérés comme des ingrédients et tout produit est emballé.

2 – Le suivi qualité

La production d'une pâtisserie haut de gamme demande beaucoup de précautions et de méthode pour éviter le développement de bactéries dans les produits fabriqués.

L'entreprise doit respecter la traçabilité des produits, c'est-à-dire que si l'entreprise rencontre un problème sur un produit vendu, elle doit être capable de préciser quelle est l'origine des ingrédients et des composants qui ont été utilisés pour fabriquer ce produit. De même lors d'un contrôle sanitaire, l'entreprise doit être en mesure de justifier l'utilisation des ingrédients et des composants.

En conséquence, l'entreprise doit identifier les stocks d'ingrédients et de composants en fonction de leur origine. Chaque ingrédient acheté reçoit un numéro de lot avant d'être stocké. De la même façon chaque composant qui est fabriqué par l'entreprise reçoit un numéro de lot avant stockage.

Toujours en raison de la traçabilité, tout produit fabriqué se voit affecter un numéro de lot produit.

En ce qui concerne la date limite de « consommation » du composant, la date retenue est la date limite de « consommation » de l’ingrédient le plus ancien qui entre dans sa composition. 

3 – La tenue des stocks.

Les ingrédients et les composants sont suivis selon des unités parfois différentes (cuve, kilo, …).

La codification des lots en stock s'effectue sur 6 chiffres (AQQQNN) :

· le premier chiffre (A) : il correspond au dernier chiffre de l'année

· les trois chiffres suivants (QQQ): ils correspondent au numéro du jour de fabrication ou d'achat dans l'année (Quantième)

· les deux chiffres suivants (NN): Il correspond au numéro d’entrée dans le quantième

Exemple : soit le numéro de lot d’ingrédient 403202. Dans ce cas il s'agit d'un ingrédient entré en stock au cours de l'année 2004, le 1er février (soit le 32ème jour) et c’est le deuxième lot de cet ingrédient entré à cette date.

Remarque : des lots d’ingrédients, de composants, de produits, peuvent  ainsi avoir des numéros identiques. 

Qu'il s'agisse d’ingrédients, de composants ou de produits, il est indispensable d'utiliser pour la fabrication les lots les plus anciens en stock. Chaque lot a une date limite de consommation.
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ANNEXE 8 : DESCRIPTION DU POSTE DU responsable de l'aTELIER DE PRÉPARATION

Le responsable de la planification établit le plan de charge quotidien des ateliers de préparation, de cuisson et finition qu’il transmet chaque matin aux responsables de ces ateliers. 

Pour effectuer son travail, le responsable de l'atelier de préparation consulte et édite la recette du composant figurant sur le plan de charge. 

Cette recette se compose d'ingrédients et parfois de composants. Le responsable de l'atelier de préparation vérifie que les ingrédients et les composants nécessaires à la réalisation de la recette existent en stock et en quantités suffisantes.

Il réunit alors sur un chariot tous les ingrédients et les éventuels composants nécessaires à la fabrication de la recette. Il met à jour les quantités des lots concernés et il imprime le bon de préparation sur lequel sont reportés les numéros des lots d’ingrédients, de composants et les quantités prélevées sur les stocks.  

Après cette tâche, en suivant la recette, il effectue le ou les mélanges permettant la réalisation du composant demandé par le responsable de la planification. Dès que ce travail est terminé, le responsable de la préparation crée un lot du composant, puis il transmet  le mélange avec le bon de préparation :

· soit à l'atelier cuisson ;

· soit à l'atelier finition si ce composant n'a pas besoin de cuisson. 



ANNEXE 10 : LEXIQUE SQL STANDARD

	PROJECTION D’ATTRIBUTS

	Expressions
	Syntaxe

	SELECT
	SELECT TABLE.Attribut

	FROM
	FROM TABLE1, TABLE2

	SELECTION DE TUPLES

	Expressions 
	Syntaxe

	WHERE
	WHERE TABLE.Attribut Like chaîne de caractères

	AND
	AND TABLE.Attribut = Valeur numérique

	OR
	OR TABLE.Attribut=Valeur numérique

	LIKE 
	WHERE TABLE.Attribut LIKE chaîne de caractères

AND TABLE.Attribut=Valeur numérique

	IS [NOT] NULL
	WHERE TABLE.Attribut IS [NOT] NULL

	BETWEEN… AND…
	WHERE TABLE.Attribut BETWEEN valeur1 AND valeur2

	TRI

	Expression
	Syntaxe

	ORDER BY… ASC ou DESC
	ORDER BY TABLE.Attribut1, TABLE.Attribut2 ASC

	INTERSECTION

	Expression
	Syntaxe

	IN
	IN(Requête)

	NOT IN
	NOT IN (Requête)

	CALCULS

	Expression
	Syntaxe

	SUM
	SELECT SUM(TABLE.Attribut) AS NomAlias

	AVG
	SELECT AVG(TABLE.Attribut) AS NomAlias

	MAX
	SELECT MAX(TABLE.Attribut) AS NomAlias

	MIN
	SELECT MIN(TABLE.Attribut) AS NomAlias

	AS
	SELECT SUM(TABLE.Attribut) AS NomAlias

	REGROUPEMENT

	Expression
	Syntaxe

	COUNT
	SELECT COUNT (TABLE.Attribut) AS NomAlias

	GROUP BY
	GROUP BY TABLE.Attribut

	HAVING
	GROUP BY TABLE.Attribut HAVING TABLE.Attribut = Valeur

	MISE A JOUR

	Expression
	Syntaxe

	INSERT INTO
	INSERT INTO TABLE.Attribut1, TABLE.Attribut2

	VALUES
	VALUES (Valeur1, Valeur2)

	UPDATE
	UPDATE TABLE

	SET
	SET TABLE.Attribut=Nouvelle Valeur

	DELETE FROM
	DELETE FROM TABLE


ANNEXE A (à compléter et à rendre avec votre copie)

Calcul des capacités d’autofinancement

	Années 
	2005
	2006
	2007
	2008
	2009

	Chiffre d’affaires
	890 000
	1 220 000
	1 740 000
	2 163 000
	2 665 000

	Charges d’exploitation hors amortissement
	624 400
	732 700
	1 150 700
	1 521 350
	1 824 420

	
	
	
	
	
	

	Capacité d’autofinancement
	
	
	
	
	


ANNEXE B (à compléter et à rendre avec votre copie)

Calcul des flux nets de trésorerie

	Années
	Début 2005
	2005
	2006
	2007
	2008
	2009

	1. Encaissements :


	
	
	
	
	
	

	2. Décaissements :


	
	
	
	
	
	

	Flux nets de trésorerie
	
	
	
	
	
	


ANNEXE C (à compléter et à rendre avec la copie)

Schéma relationnel

FAMILLE (N° Famille, Nom Famille)

PRODUIT (N° Produit, Nom produit, Prix de vente, Stock Alerte Prod, #N° Famille)

LOT COMPOSANT (N° Lot Comp, Quantité Comp, Emplacement Comp, D.L.C.Comp, #Code Comp)

INGRÉDIENT (Code Ing, Nom Ing, Unité Ing, Stock Alerte Ing)

REALISER (#N° Produit, #Code Comp, Qté Comp/Produit)

COMPOSANT (Code Comp, Nom Comp, Unité Comp, Stock Alerte Comp) 

LOT INGRÉDIENT (N° Lot Ing, Quantité Ing, Emplacement Ing, D.L.C. Ing, #Code Ing)
















INGRÉDIENT





Code Ing


Nom Ing


Unité Ing


Stock Alerte Ing





Code Comp


Nom Comp


Unité Comp


Stock Alerte Comp








COMPOSANT





Participer


Qté Ing/Comp





LOT�COMPOSANT





N° Lot Comp


Quantité Comp


Emplacement Comp


D.L.C. Comp (1)





Correspondre





Composer





Qté Composé/Composant





Réaliser





Qté Comp/Produit





Utiliser2





1,nN





1,1





1,nN





Composant 0,n





1,nN





Composé 0,n





0,n





ANNEXE 7 : SCHÉMA DES DONNÉES








0,n





LOT INGRÉDIENT








N° Lot Ing


Quantité Ing


Emplacement Ing


D.L.C. Ing (1)





Concerner





1,1





1,nN





1,nN





1,n





1,nN





1,nN





Utiliser1





1,n





Comprendre





Qté Ing/Produit





1,nN





Appartenir





FAMILLE





N° Famille


Nom Famille








Stocker





1,nN





1,n





1,1





PRODUIT





N° Produit


Nom Produit


Prix de Vente


Stock Alerte Prod








1,1





LOT PRODUIT





N° Lot Produit


Nombre de Pièces


Poids Produit


Emplacement Lot


Date de fabrication





D.L.C. : Date Limite de Consommation








�

































































ANNEXE 9 : PRÉSENTATION DU RÉSEAU LOCAL





N° Lot Produit


Nombre de Pièces


Poids Produit


Emplacement Prod.


Date de fabrication





1,1





PRODUIT





N° Produit


Nom Produit


Prix de Vente


Stock Alerte Prod





1,1





1,n





1,n





Stocker





LOT PRODUIT





N° Famille


Nom Famille





FAMILLE





Appartenir





1,n





Comprendre





Qté Ing/Produit








1,n





Utiliser1





1,n





1,n





1,n





1,n





1,n





1,1





Concerner





N° Lot Ing.


Quantité Ing


Emplacement Ing.


D.L.C. Ing (1)





LOT INGRÉDIENT








0,n








0,n





Composé 0,n





1,nN





Composant 0,n





1,nN





1,1





1,n





Utiliser2





Réaliser





Qté Comp/Produit





Composer





Qté Composé/Composant





Correspondre





N° Lot Comp.


Quantité Comp.


Emplacement Comp.


D.L.C. Comp (1)





LOT�COMPOSANT





Participer


Qté Ing/Comp





COMPOSANT





Code Comp.


Nom Comp.


Unité Comp.


Stock Alerte Comp.








Code Ing.


Nom Ing.


Unité Ing.


Stock Alerte Ing.





INGRÉDIENT

















04NC-CGAGOS

Page 1 sur 17


