AQUISAV -  ÉVALUATION

[Exercices, étude de cas pratique, questions de cours, etc. + Corrigé]
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SUJET(S) D’ÉVALUATION
1. Quel est le rôle de l’informatique dans les boulangeries-pâtisseries ?
__________________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________

2. Citez les rôles et avantages des logiciels de calcul de recette :
__________________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________

3. Citez deux exemples de logiciels et leurs fonctionnalités :
__________________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________

CORRIGÉ
1. Quel est le rôle de l’informatique dans les boulangeries-pâtisseries ?
L’outil de gestion informatisée est devenu incontournable pour gagner en rapidité à la vente et pour contrôler avec régularité la bonne marche de l’entreprise, afin d’assurer sa santé financière.

2. Citez les rôles et avantages des logiciels de calcul de recette :
Saisie de l’économat (matières premières, cartonnage...) avec facilité.  Création de recettes et sous-recettes avec liste déroulante de l’économat et des produits semi-finis déjà saisis. Imprimer les recettes nécessaires à la production hebdomadaire en fonction du volume de production (plus d’erreurs de calcul dans les quantités !) Gestion automatique des unités de poids pour calculer le prix de l’ingrédient dans la recette (kilo, grammes, pièces...) Gestion des prix des recettes, avec la possibilité d’appliquer un coefficient (coûts  de fabrication, bénéfice). Calculer des recettes à partir de la recette de base, pour faciliter le travail et gagner du temps à la fabrication. Gérer l’inventaire du stock de l’économat, des produits en cours de fabrication et des produits finis. Mise à jour automatique des prix de toutes les recettes lors de la modification d’un prix de matière première. Définir le coefficient de perte de l’ingrédient. Cette fonction permet d’obtenir des prix de revient plus justes.
3. Citez deux exemples de logiciels et leurs fonctionnalités :

WINCASH - Gestion de la caisse, des commandes, des achats et calcul du prix de revient.  

WITH PAIN - Gère tous les départements de l’entreprise. Il assure la gestion des achats (historique des achats, comparaison des prix pratiqués par les fournisseurs), la gestion des stocks de matières premières et de produits finis, la gestion des recettes et des fiches de fabrication, le calcul des coûts de revient, la gestion des ventes (analyse par période et par produit ou type de produit), l’édition des factures, des bons de commande et de livraison, la tenue des journaux de caisse, des achats et des ventes.
CRISALID - Éditeur de logiciel de caisse enregistreuse, d’encaissement, de facturation et de gestion pour point de vente.  

MENLOG - Créateur de solutions informatiques, formation, maintenance, sites Internet. ANIKOP - Logiciel de gestion professionnelle.  

EASY-RECETTE - Logiciel de gestion des recettes, spécialement adapté pour les entreprises de la boulangerie-pâtisserie.  

COMMISSOFT V2 - Logiciel de gestion pour pâtissier. Bien plus qu’un simple logiciel de gestion de coûts pour pâtissiers, CommisSoft v2 a été pensé par un professionnel des métiers de bouche.  Ainsi, une attention particulière a été portée sur l’ensemble des besoins d’une pâtisserie.  

Exemple : vous avez une commande de 80 Opéras.  Vous rentrez 80, vous définissez les moules et le logiciel CommisSoft v2 sort tous  les ingrédients nécessaires, ainsi que le prix de revient et le prix de vente.  

TOUTMIX Version 6.5 - Edité par LOGIMIX. Ce logiciel professionnel permet d’équilibrer toutes les formules de mix de glaces, de crèmes glacées et de sorbets.  

PRO-CHOC V.5 - Destiné aux professionnels de la chocolaterie et de la confiserie pour leur permettre d’améliorer les recettes et d’augmenter la durée de vie des produits.
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