|

I , ellerle Equipements et nouvelles technologies | 6 i
Revétzments, salles d= bains, terrasses, artdelz table, . . |

aurﬂ matériels de cuisine, infermatique, internat... N. Rioux
@ derni s G. Denisselle
Ernisrs messages postEs ¥ Loricesd

Faut-il investir dans un logiciel de gestion des
stocks ?

La gestion des stocks d’un restaurant, bar, brasserie, hétel, camping est peu différente des
processus cde gestion des stocks d'une entreprise produisant des biens cdestinés a la
consommation. On y retrouve les mémes schémas de flux.

Achat de matiéres premigeres -> stockage -> transformation pour fabrication de produit finis-=,
stockage de produits finis -> distribution -> vente.

La complexité d'un restaurant réside dans le fait que les lieux de stockage, production,
distribution et vente sont souvent confondus et que les clients-consommateurs sont toujours
présents au centre du dispositif.

Les objectifs de la gestion de stocks consistent & suivre les flux de marchandise et les
mouvements d’inventaires pour apporter une vision en quasi temps réel des informations de
stocks et des indicateurs de gestion afin de comparer ce qui se passe avec ce que |l'on avait
prévu.

Le calcul des ratios matiére peut étre une priorité pour certain établissements, sans pour autant
passer par un systéme de gestion des ventes intégré. Il existe donc plusieurs démarches pour
le restaurateur ou I'hételier suivant son degré d'exigence et ses bhesoins et impératifs de
gestion.

» 1RE DEMARCHE : LA DEMARCHE COMPTABLE

Elle s'appuie sur le ratio matiére global.

C'est la solution comptable la plus simple qui consiste & déterminer son ratio matiére mensuel :
(Consommation de matiére mensuelle / Chiffre d'affaires Hors taxes mensuel).

Elle peut s'appuyer également sur le ratio matiere par famille.

La solution comptable et analytique pour déterminer un ratio matiere par famille de produits
comme : nourriture, vins, alcools, caféterie etc. (Consommation de matiére famille X / CA HT
famille X), (consommation de matigre famille ¥ / CA HT famille Y), etc.

Cette solution vous oblige & différencier vos achats de matiéres par famille et & avoir une
segmentation par famille de vos ventes ce qui peut étre un peu contraignant lorsque l'on a un
TPV (Terminal Point de Vente) mais elle a aussi le mérite de donner une meilleure information
gu'un ratio glohal.

Ces deux meéthodes ne permettent que de calculer un ratio matiére réelle globalisé qui est un
indicateur parmi tant d’autres pour le restaurateur.

Produit a posteriori il ne permet que de comparer un résultat réalisé global & un résultat
attendu global et ne permet pas l'analyse des différences ni la mise en place d'actions
correctives adéquates et ciblées.

B Inconvénient de cette méthode : vous vous poserez toujours les questions
suivantes

- Mes ratios sont-ils bons ou sont-il mauvais ?
- A quoi puis-je comparer mes ratios ?
- Comment les comparer a d'autres indicateurs ?

- Pourquoi mon ratio nourriture est-il de 31 % au lieu de mes 29 % pruwm ? Cette
difféerence représente du coulage ou est-ce que j'achéte trop cher ?

La liste des questions peut étre longue, d'ou la nécessite d’'introduire un outil de
gestion de stock pour lever ses interrogations.



» 2E DEMARCHE : LA DEMARCHE DE GESTIONNAIRE
B C'est quoi ?

Cette démarche consiste a mettre en place un outil logiciel ayant pour objectif la gestion des
flux de matiéres depuis les achats des marchandises et leur stockage jusqu'a la vente de
produits finis et la production de nouveaux indicateurs de gestion permettant la comparaison,
I'amélioration et I'optimisation de la gestion de ces stocks.

B Comment ?

Cette démarche implique toutefois de définir des processus, des standards et d'allouer un
minimum de moyens humains pour faire fonctionner l'outil informatique.

Outre le fait d'enregistrer ses ventes produites par produits sur un Terminal Point de Vente, ce
gui est le cas de la plupart des restaurants aujourd’hui, vous devrez passer du temps pour le
paramétrage de votre logiciel et pour I'exploitation de celui-ci. Suivant les différents logiciels ou
modules de gestion choisis, vous pouvez opter pour un logiciel de gestion simple ou un logiciel
complet.

Combien peut coliter un logiciel de gestion de
stocks et d'achats ?

Le colt d'un logiciel de gestion de stocks varie selon les fonctions et les modules qui le
composent ainsi que le nombre d’utilisateurs souhaités. On trouve aujourd’hui des logiciels de
gestion des stocks & partir de 400 E pour les plus simples (gestion des entrées/sorties et
inventaires) jusqu’a 2 500 E pour les plus complets, d'ou l'intérét de bien comprendre et de
bien décrypter les offres des fournisseurs et d'évaluer correctement vos besoins en terme de
gestion, et quelles sont les fonctionnalités que vous recherchez.

» QUELQUES EXEMPLES DE FONCTIONNALITES POSSIBLES AVEC UN LOGICIEL DE
GESTION

(Pour définir précisément les fonctionnalités que l'on souhaite, aidez-vous de cette liste en
cochant celles que vous souhaitez)

O Outil intégré ou interfacé

O Mono société (un établissement) ou multi société (plusieurs établissements)
O Mono point de vente ou multi point de vente

O Mono stock (un seul lieu de stockage) ou multi stock {plusieurs lieux de stockage)
O Gestion et classification des produits a I'achat (simples ou composés)
O Gestion des mercuriales des prix

O Réception des marchandises par bon de réception

O Edition états préparatoires de I'inventaire et saisis

O Valorisation du stock (méthodes fifo, lifo, pmp, dernier prix...)

O Gestion des fournisseurs, conditions, tarifs, historigues...

O Transfert de stock et sessions.

O Rapprochement bon de livraison facture fournisseurs

O Gestion des commandes, prévisions de commandes

O Fiches techniques, ratio, marge, colt matiére, simulateur

O Fiches menus, menus a choix

O Gestion de production, calcul de hesoins net

O Lecture code a barre

O Gestion des produits finis

O Deéstockage automatique avec la facturation ou manuel

O Calcul des écarts, analyse des écarts. Classement ABC , Pareto

O Analyse des ventes, optimisation des marges et des ventes

O Calcul des valeurs nutritionnelles

O Tracahilité des produits, contréle HACCP

O Interface comptabhilité, etc.



» EXEMPLE D'INVESTISSEMENT POUR UN RESTAURANT

Matériel : Ordinateur + imprimante de 500 & 1 200 E.

Logiciel : de 400 & 2 500 E.
Formation : de 1 jour de formation pour les logiciels simples (de 500 a 850 E) & 7 jours de

formation pour les logiciels les plus complets (de 500 & 6 000 E).
» RESSOURCES HUMAINES A MOBILISER DANS VOTRE ETABLISSEMENT

Formation : voir ci-dessus.

Paramétrage des données : (fournisseurs, produits, unités, stock, fiches techniques, produits
de vente, etc.) de 1 & 3 mois (suivant le temps consacré).

Exploitation du logiciel : 1 & 8 heures de temps par jour, 5j/semaine suivant les volumes et

type d'établissements.
Premier résultats : de 4 & 8 mois.

» COMBIEN CELA PEUT-IL RAPPORTER ?
Suivant les différents types d’établissements et type d’offres, on peut constater :
B Des gains objectifs

- Gain sur les achats : de 2 4 7 points
Pourquoi ? Une meilleure gestion entraine un meilleur contréle des flux de
marchandise et une diminution du volume des achats.

- Gains sur les ratios : de 1 a 4 points
Pourquoi ? La mise en place de fiches techniques et le respect de celles-ci
entrainent le respect des colts de fabrication, d'ol le respect des ratios
prévisionnels.

- Gains sur les ventes : de 1 & 3 points
Pourquoi ? L'analyse des ventes et de la contribution & la marge de chacun des
produits, pondéré par le nombre de produits vendu permet d’optimiser son offre
en terme de prix de vente au client et de marge pour le restaurateur.

B Des gains subjectifs

- La démarche de mise en place d'outils, procédures et de contrales influent
directement sur la gestion de 'entreprise.

- La démarche de mise en place d'une gestion de stocks peut devenir un outil de
motivation et de management.

- La démarche de gestion sensibilise chacun des acteurs aux résultats de
I'étahlissement.

- La démarche permet de prendre du recul sur les tdches quotidiennes et concentrer
ses efforts sur ses clients et la commercialisation de son restaurant.



Quels sont les écueils que I'on peut rencontrer
lors de la mise en place d’un logiciel de gestion
des stocks ?

Geénéralement, la premiére phase de la mise en place du logiciel (création produits,
enregistrement des réceptions et saisie des inventaires) se passe bien lorsqu’on a fait en sorte
de réunir tous les éléments pour paramétrer les donneées dans le logiciel et les exploiter.

En revanche, la deuxiéme phase (création des fournisseurs, fiches techniques et déstockage par
les ventes, ecarts de consommation) est souvent plus délicate.

Cette deuxiéme phase représente un investissement de temps pour I'exploitant et les résultats
produits ne sont fiables qu’aprés une période de rodage des données du logiciel. La vérification
des fiches technigques (unités et grammages), l'analyse des écarts dus & un mauvais
paramétrage et autres facteurs sont normaux pour un début et ne doivent pas décourager.
C'est la phase ou il faut persévérer et ol on obtient toutes les récompenses !

On peut dire gue les principaux écueils que I'on rencontre dans la mise en place d’une gestion
des stocks sont liés aux paramétres suivants :

- la direction de I'établissement n'est pas suffisamment impliquée dans le projet ;

- le manque de ressources et le manque de temps affectés aux paramétrages et &
la mise en oeuvre du projet ;

- le manque de ressources et le manque de temps affectés aux opérations
d’enregistrement des mouvements ;

- le manque de temps consacré a |'analyse des résultats du logiciel, a la recherche
des incohérences et aux corrections des erreurs ;

- les opérations d'enregistrement ne sont pas faites au jour le jour ;

- les inventaires ne sont pas effectués en fin de mois ;

- les saisies des inventaires ne sont pas effectuées ;

- les fiches techniques ne sont pas créées ;

- les pertes et les offerts ne sont pas enregistrés ;

- les ventes ne sont pas saisies automatiquement ni méme manuellement ; etc.
» EN RESUME

Méme si la gestion des stocks n'est pas toujours une priorité, un logiciel de gestion des stocks
vous aidera a suivre vos prix d’achat, le prix de revient de vos produits, vos fournisseurs, la
valorisation de vos fiches techniques et vous permettra de vérifier votre rentabilité. Votre seule
contrainte pour arriver a ces ohjectifs est de mobhiliser le temps nécessaire pour le paramétrage
des données, produits, fournisseurs, recettes et de saisir régulierement vos livraisons et
inventaires.



» ISABELLE CHAMPVERT, PROPRIETAIRE DE L'ENTRECOTE DE PARIS

Restaurant a théme autour de la viande, rue de Marignan a Paris.

4 millions d’euros de CA HT, 21 % de codt matiére.

«Venant des métiers de l'audil, a la reprise de celt établissement en 1993, il me paraissail
impensable de travailler sans oulils. Aprés la mise en place de notre premier systeme de
gestion des stocks, le résuitat a été énorme. Nous avons diminué notre colt matiére de 9 point
au bout de 10 mois d'utilisation passant de 35 % a 26 % de codl matiere.»

Renouvelé en 2002, avec un investissement d’environ 4 500 E entre le matériel, le logiciel
Hermés de Cirrus informatique et la formation, son utilisation quotidienne représente un quart
de temps plein réparti sur 2 @ 3 personnes malgré des procédures d'inventaire et de contréle a
la semaine.
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