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Pourquoi investir dans un logiciel de gestion deschats, des
stocks, de la production...

Par Thierry Longeau, directeur d'Alcantis, cabinetde conseil et d'experts en systemes
d'informations pour I'hétellerie et la restauration - Septembre 2014

Méme si la gestion des achats, des stocks, detaugtion n’est pas toujours une priorité, un logjici
de gestion vous aidera a suivre vos prix d'acluetpvix de revient de vos produits, vos fournissgur
la valorisation de vos fiches techniques, vos comsations de matiéres et vous permettra de vérifier
votre rentabilité. Votre seule contrainte pounaaria ces objectifs est de mobiliser le temps rs&oes
pour le paramétrage des données, produits, prixnigseurs, recettes et de saisir régulierement vos
commandes, livraisons et inventaires.

Faut-il investir dans un logiciel ?

La gestion des stocks d'un restaurant, bar, biassétel, camping est peu différente des procesdsus
gestion des stocks d'une entreprise produisarttidas destinés a la consommation. On y retrouve les
mémes schémas de flux.

Achat de matieres premieres -> stockage -> tramsftoon pour fabrication de produit finis->,
stockage de produits finis -> distribution -> vente

La complexité d'un restaurant réside dans le fadtlgs lieux de stockage, production, distribugbn
vente sont souvent confondus et que les clientsaromateurs sont toujours présents au centre du
dispositif.

Les objectifs de la gestion des achats, stocksoéuption consistent a suivre les flux de marchsexli
et les mouvements d'inventaires pour apporter igi@wven quasi temps réel des informations de
stocks et des indicateurs de gestion afin de caengarqui se passe avec ce que l'on avait prévu.

Le calcul des ratios matiére peut étre une priqitér certain établissements, sans pour autant¢ipass
par un systéme de gestion des ventes intégréisteedonc plusieurs démarches pour le restaurateur
ou I'hételier suivant son degré d'exigence, segibggt ses impératifs de gestion.

La démarche comptable
Elle s'appuie sur le ratio matiére global.

C'est la méthode comptable la plus simple qui ct&si déterminer son ratio matiere ou colt matiére
sur la période choisie (mois, trimestre, année)

Consommation de matiére mensuelle hors taxes fr€kiaffaires mensuel hors taxes
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Méthode comptable globale

Montant de Montant des Montant de Montant de la

linventaire de la achats de la l'inventaire de fin consommation de CE QU'"_ S’ EST PASSE
période précédente période de période la période
) ( " Consommation |
. Achats de . ‘
Stock Initial + o Stock Final = réelle de la
la période

o J \ période y Colit matiére réel %
Consommation / ventes*100
Ventes de la
période
% de colit matiére

réel de la période

Montant des
ventes de la
période

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

C’est la méthode comptable et analytique pour détesr un ratio matiere par famille de produits
comme : nourriture, vins, alcools, caféterie etc.

Consommation de matiere HT famille A/ CA HT familA, consommation de matiere HT famille B /
CA HT famille B, etc.

Méthode comptable globale

Montant de Montant des Montant de Montant de la
l'inventaire de la achats dela l'inventaire de fin consommation de cE QU'"_ S'EST PASSE
période précédente période de période la période
onsommation
L Achats de :
Stock Initial + . - Stock Final = réelle de la
la période iy
| période

\

Co(t matiére réel %
Consommation / ventes*100
Ventes de la
période
% de colt matiére

réel de la période

Montant des
ventes de la
période

Cette méthode vous oblige a valoriser votre invesfzar famille de produits, différencier vos ashat
de matiéres par famille de produits et & avoirsagmentation par famille de vos ventes qui
correspond a vos familles d’achat. Elle le mérgeddnner plus d’'informations qu'un ratio globak el
permet d'éviter I'arbre qui cache la forét...

Ces deux méthodes permettent uniquement de calouletio matiére réel globalisé qui est un
indicateur parmi tant d'autres pour le restaurateur

Produit a posteriori il ne permet que de companerésultat réalisé global a un résultat attendbajlo
et ne permet pas l'analyse des différences nida em place d'actions correctives adéquates éesibl

Inconvénient de cette méthode vous vous poserez toujours les questions suggant
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- 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 30 % au ki mes 28 % prévus ?
- D’ou provient cette différence ?

- Représente-elle du coulage ?

- Est-ce que j'achete trop cher ?

- Les prix facturés sont-ils en accord avec les pégociés ?

- Mes livraisons correspondent-elles a mes réceptgomarchandise ?
- Mes livraisons correspondent-elles a mes factures ?

- Ai-je recu tous mes avoirs ?

- Mes portions respectent elle les quantités quej@vu ?

- Combien me coute mes repas personnel ?

- Combien me coute mes offerts ?

- Sur quels produits augmenter ma marge ?

La liste des questions peut étre longue, d'oudassite d'introduire un outil de gestion pour lever
toutes ces interrogations.

La démarche de gestionnaire
- C'est quoi ?

Cette démarche consiste a mettre en place unlagitiel ayant pour objectif la gestion des flux de
matieres depuis les achats des marchandisesidaxrde stockage, leur transformation s jusqu'a la
vente des produits finis. La production de nouvdadicateurs de gestion permettra la comparaison,
I'amélioration et I'optimisation de la gestion @s achats, ses stocks et de sa production.

- Comment ?

Cette démarche implique toutefois de définir dex@ssus, des standards et d'allouer un minimum de
moyens humains pour faire fonctionner I'outil imf@tique.

Outre le fait d'enregistrer ses ventes produiteppeduits sur un Terminal Point de Vente, ce Gtii
le cas de la plupart des restaurants aujourd'bus devrez passer du temps pour le paramétrage de
votre logiciel et pour I'exploitation de celui-8uivant les différents logiciels ou modules de igest
choisis, vous pouvez opter pour un logiciel deigastimple ou un logiciel complet.

Avec un logiciel de gestion des stocks : que fadtfaire ?
Identifier les marchandises

La création et la gestion des produits a I'ached,uhités d'achat, lieu de stockage vous pernustra
pouvoir enregistrer vos commandes, vos livraiseos,sorties, saisir un inventaire initial et un
inventaire de fin de mois valorisé. Il vous permeette constater les premiers écarts entre vos
commandes et vos livraisons (en quantités, qualibé) puis entre vos livraisons de produits et vos
factures (en quantités ou en prix) de générenlessaa demander a vos fournisseurs, de produire un
inventaire théorique ( par la consommation thé@jaquui sera a comparer a votre inventaire physique
(celui que vous avez été compter dans vos réserves)

Identifier et gérer la production et consommation @s produits
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Il est nécessaire de créer des fiches techniquescpastruire et respecter les recettes de la omaie
aussi pour déstocker les quantités de matiéresigmesrdes produits a la vente, déstocker les pertes
des pertes de produits, déstocker les offertsetlgas du personnel. Ces fiches techniques
permettront de calculer votre consommation théeridgl toutes les sorties de marchandise et de
produire des écarts de consommation en les compaamtre consommation réelle qui provient de
I'inventaire physique.

Ainsi, si votre ratio nourriture est de 31 % aw lae 28 %, votre logiciel de gestion des stocks doi
étre capable d'identifier une surconsommation diengg la nature de la surconsommation (en
quantité ou/et prix) ou tout autre incident ainse ¢ghacun des produits concernés par ces faits.

Votre logiciel permettra de produire un ou plusgeatios théoriques que vous pourrez comparer aux
ratios réels afin de déterminer vos écarts : datratio théorique (ce que j'aurais di consomntds e
ratio réel (ce que j'ai réellement consomme).

Ainsi, un logiciel de gestion des achats, stocksdpction permet de produire des écarts de
consommation globaux ou par produits, identifigadbrise ces écarts en une démarque connue (les
offerts, les remises, les pertes, les repas peet®)ret en une démarque inconnue (les écartsajyue I
n'a pas pu identifier) globalement et/ou produrtgraduit. Il vous permet ainsi de prendre les
mesures adaptées a la correction de chacun deats é

Méthode du gestionnaire
/ ™ / \ " Consommation
Stockinitial | [ R Stock Final réelle de Ia CE QUE J'Al CONSOMME
Produit A ; Produit A - période
. + Produit A - = k
ProduitB Produit B | ProduitB ProduitA = o
ProduitC e ProduitC Produit B % colt matiere réel
- - [ Produit C global et par produit
Ventes, pertes, E> Consommation PA/ventes PA*100
repas personnel Consommation PB/ventes PB*100
etofferts de la Consommation PC/ventes PC*100
période
REEL Article A
Article B
icleC
Les ecaris
% écarts de colt matiére global
% écarts de colt matiére par produits
————————————————————————————————— Ecarts de consommation par produits p—
(en prix en quantité)
L@S @ui“g Tichestechmiques Démarque Inconnue par produit
" N X Produit A
simulation { prix vente, marge.) (permettent le caleul !
Perte a la cuisson, variation de eprix des quantités de Produit B
Contribution la marge des produits de vente T produits finis aux Produit C
Produit A quantités de produits LéS aﬂ@ 5@s, ﬂ§§ C@ﬂ‘@@tifs
Produit B bruts) -
ProduitC oo
Les correctifs
% colt matiére théorique
global et par produit
Consommation PA/ventes PA*100
Consommation PB/ventes PB*100
i *
CE QUE YAURAIS DO CONSOMMER

Le logiciel doit permettre de lancer un calcul ditmteurs en cours de période afin d'anticiper les
actions correctives et ne pas attendre la fin dis mour constater un mauvais ratio. Enfin, votre
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logiciel doit vous permettre de connaitre en tendgtle colt de revient des fiches techniques afin
d'étre certain de bien vendre, de proposer les jpathiits aux bons prix et ainsi faire varier lastes
et les menus plus rapidement.

Pour finir, suivant les différents logiciels, onup&galement trouver de nombreuses autres
fonctionnalités comme : la gestion des inventaimesnants, ponctuels, les volumes d'achats réalisés
chez les fournisseurs, I'évolution des prix d'agldatn produit, la contribution a la marge de chacu
des produits pour aider a remodeler et optimiseatte, une aide a la prévision de commande, des
stocks d'alerte, des journaux d'achats, ventesinteréace vers votre logiciel de comptabilité etc.
Combien peut codter un logiciel de gestion de stoslet d'achats ?

Le colt d'un logiciel de gestion de stocks varlerstes fonctions et les modules qui le composent
ainsi que le nombre d'utilisateurs souhaités. Guvie aujourd'hui des logiciels de gestion des stack
partir de 400 euros pour les plus simples (gestamentrées/sorties et inventaires) jusqu'a 2 bfise
pour les plus complets, auquel il faudra rajouteopgtion prix de support utilisateur et/ou de n@se
jour logiciel.

L’autre modeéle économique est 'abonnement merguietomprends la fourniture d’accés a un
logiciel hébergé par I'éditeur (Mode SAAS / Clolelsupport utilisateur, les mises a jour du logdicie
Ces abonnements varient entre 50 euros / moisl@eptus simple et 200 euros / mois pour suivant
les différents modules choisis et pour les plusplets.

Vous comprendrez alors l'intérét de bien appréhestdgécrypter les offres des fournisseurs pour
évaluer correctement vos besoins en termes degestdes fonctionnalités que vous recherchez.

Exemples de fonctionnalités d’un logiciel de gestio

Pour définir précisément les fonctionnalités qoe Bouhaite, aidez-vous de cette liste en cochant
celles que vous souhaitez

o Outil intégré ou interfacé a votre logiciel d’essement
0 Mono société (un établissement) ou multi sodiégsieurs établissements)
0 Mono point de vente ou multi point de vente (bestaurantl restaurant 2, plage..)

0 Mono stock (un seul lieu de stockage) ou mutitkstplusieurs lieux de stockage et économat
central)

0 Gestion et classification des produits a l'a¢siatples ou composés)

0 Gestion des mercuriales fournisseurs, des prix

0 Gestion des commandes et envoi des commandesitaisteur, fax, mail, document pdf, EDI
0 Réception des marchandises

0 Génération des avoirs sur prix, quantité et suivi
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o Rapprochement des bons livraison avec les factureelevé de facture

o Edition états préparatoires de l'inventaire esalsie de I'inventaire

o Types d’inventaires souhaitées, partiels, toumnacomplets

o Valorisation du stock (méthodes fifo, lifo, pnai@rnier prix...)

o Gestion des fournisseurs, conditions, tarifs; gmuilivraison, historiques, réglements...
o Transferts de stock a stock et sessions de madideaentre point de vente.

o Aide a la commande, prévisions de commandes

o Fiches techniques et recette, ratio, marge, matfiere, simulateur, déroulé de la recette
0 Gestion des poids brut, gestion des poids nets

o Fiches menus, menus a choix

0 Gestion de production, calcul des besoins nétg en fabrication, déclaration de production
o Lecture code a barre (livraison et inventaire)

o Interface EDI catalogue produits, commandes, deris/raisons, factures

0 Module d’appel d’'offre aux fournisseurs

0 Gestion des produits finis

o Déstockage automatique par les ventes (avectiarédion) et/ou manuel

o Calcul des écarts, analyse des écarts. Classé&BéntPareto

0 Analyse des ventes, optimisation des margessetetges

o Calcul des valeurs nutritionnelles, suivi desrgienes

o Tracabilité des produits, suivi des lots, comti@ACCP

o0 Module mobilité sur tablette (connecté ou ofélipour réception marchandise ou saisie inventaire

o Interface vers votre comptabilité

Exemple d'investissement pour un restaurant

- Matériel : Ordinateur + Ecran + imprimante de 500 a 1 200 €.
- Logiciel : de 400 a 2 500 € ou 50 a 200 euros/mois
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- Formation : de 1 jour de formation pour les logiciels simpés 500 a 850 €) a 7 jours de formation
pour les logiciels les plus complets (de 500 a®€)0

Ressources humaines a mobiliser dans votre étabkssent

- Formation : voir ci-dessus.

- Paramétrage des données(fournisseurs, produits, unités, stock, fichefmégues, produits de
vente, etc.) de 1 a 3 mois (suivant le temps coékac

- Exploitation du logiciel : 1 a 8 heures de temps par jour, 5j/semaine suieanvblumes et type
d'établissements.

- Premier résultats : de 4 a 8 mois.

Combien cela peut-il rapporter ?

Suivant les différents types d'établissementspet tjoffres, on peut constater des gains objesttifs
subjectifs.

Des gains objectifs
- Gain sur les achats de 2 a 7 points

Pourquoi ? Une meilleure gestion entraine un meilbentréle des flux de marchandise et une
diminution du volume des achats.

La mise en place du contrble de la réception deshmadises permet de constater immédiatement les
écarts sur quantité ou sur prix et de générendeis a demander a vos fournisseurs. C’est un exaell
levier pour le de contréle de vos fournisseurs...

- Gains sur les ratios :de 1 a 4 points

Pourquoi ? La mise en place de fiches techniquiesrespect de celles-ci entrainent le respect des
colts de fabrication, d'ou le respect des ratiésipionnels. C’est un excellent levier de sensétlon
pour le chef de cuisine et son équipe...

- Gains sur les ventes de 1 a 3 points

Pourquoi ? L'analyse des ventes et de la contobutila marge de chacun des produits, pondér& par |
nombre de produits vendu permet d'optimiser sae @fifi terme de prix de vente au client et de marge
pour le restaurateur. C’est un excellent levieselesibilisation de I'équipe de vente pousser les
produits a forte marge...

Des gains subjectifs

- La démarche de mise en place d'outils, procédrirds controles influent directement sur la gestio
de I'entreprise.

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

- La démarche de gestion sensibilise chacun desracaux résultats de I'établissement.
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- La démarche permet de prendre du recul sur tesaquotidiennes et concentrer ses efforts sur ses
clients et la commercialisation de son restaurant.

Quels sont les écueils que I'on peut rencontrer lerde la mise en place ?

Généralement, la premiére phase de la mise en gilelogiciel (création produits, enregistrement des
réceptions et saisie des inventaires) se passddggju'on a fait en sorte de réunir tous les éhdme
pour paramétrer les données dans le logiciel etdpboiter.

En revanche, la deuxieme phase (création des &aaumis, fiches techniques et déstockage par les
ventes, écarts de consommation) est souvent plicate

Cette deuxiéme phase représente un investissemésitngs pour I'exploitant et les résultats produits
ne sont fiables qu'apres une période de rodagdateses du logiciel. La vérification des fiches
techniques (unités et grammages), l'analyse detsé&les a un mauvais paramétrage et autres facteurs
sont normaux pour un début et ne doivent pas dageurC'est la phase ou il faut persévérer et ou on
obtient toutes les récompenses !

On peut dire que les principaux écueils que I'orcoeatre dans la mise en place d'une gestion des
stocks sont liés aux parametres suivants :

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

- le manque de ressources et le manque de tenguiéaffaux paramétrages et a la mise en ceuvre du
projet ;

- le manque de ressources et le manque de tengusésfiaux opérations d'enregistrement des
mouvements ;

- le manque de temps consacré a I'analyse desatésiih logiciel, a la recherche des incohérerices e
aux corrections des erreurs ;

- les opérations d'enregistrement ne sont pasfaitgour le jour ;
- les inventaires ne sont pas effectués en finais m

- les saisies des inventaires ne sont pas effectuée

- les fiches techniques ne sont pas créées ;

- les pertes et les offerts ne sont pas enregistrés

- les ventes ne sont pas saisies automatiquemer@me manuellement ; etc.
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Quelques solutions logicielles du marché et fourrssurs (non exhaustif)

Nom du logiciel Fournisseur
Adoria MDB Procurement
Apicius Incapi + Distributeurs
Elyx Pl Electronique

ETC ETC France

First Pointex

FTBE MDB MultiMedia
Hermes Ubique + Distributeurs
My Inventory, Materials Controls, Micros

Pixel Point Ubique

Rest’Office GIL RMA

Unirest Logotek

Témoignages

Alain Préault, chef exécutif du Chai 33

Restaurant, bar et boutique a théme autour duwaeatre de Bercy-Village a Paris.
5.7 Millions d'euros de CA HT, 24 % de codt matiére

Avec un investissement d'environ 12 000 € entradtgriel, le logiciel Visual Stock d'’Amadeus
Hospitality et la formation, les objectifs étaiefdller plus loin que la gestion des flux, volun‘ectiat

et inventaires et inscrire I'établissement dansvénigable démarche de respect, d'améliorationodit
matiére et de I'offre client.

"Nous avons obtenus des résultats et des indicafiabtes au bout de 18 mois, ce qui nous a permis
de mener nos premieres actions correctives suypdstes de gestion les plus impactés. Nous
recherchions surtout des indicateurs et pas fore#rdes écarts. Maintenant nous optimisons
constamment notre offre clients en terme de qupatité le client et rentabilité pour I'entreprise."

Les points importants soulignés par Alain Préault

- Ne pas sous-estimer l'investissement humaintdlyrojet dans la mise en place et son utilisatien
tous les jours (équivalent & un temps plein régaiipurd'hui sur 5 & 6 personnes).

- Ne pas hésiter a investir dans du conseil.
- Investir dans la formation interne afin de repdatconnaissance du produit dans les équipes.
- Etre patient avant le retour sur investissement.

- Se servir de I'outil comme un outil de managen(@téressement du chef, caviste... au respect des
objectifs).
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- Utiliser l'outil pour mesurer la qualité de soavail.

- Ne pas faire I'erreur d'investir seulement dankogiciel.

- S'occuper de gérer ce qui colte.

Isabelle Champvert, propriétaire de I'Entrecéte a Riris

Restaurant a theme autour de la viande, rue degN&ria Paris.

4 millions d'euros de CA HT, 21 % de colt matiére.

"Venant des métiers de l'audit, a la reprise dedtalissement en 1993, il me paraissait impensable
de travailler sans outils. Aprés la mise en plaeendtre premier systéme de gestion des stocks, le

résultat a été énorme. Nous avons diminué notreroafiere de 9 point au bout de 10 mois
d'utilisation passant de 35 % a 26 % de codt matlér

Renouvelé en 2002, avec un investissement d'endi&fi0 € entre le matériel, le logiciel Hermeés de
Cirrus informatique et la formation, son utilisatiquotidienne représente un quart de temps plein
réparti sur 2 a 3 personnes malgré des procédlimgsrtaire et de contrble a la semaine.

Les points importants soulignés par Isabelle Champart

- Inscrire cette démarche dans la durée.

- Une étape a mener en corrélation avec la miggage des terminaux point de vente.

- Ne jamais, jamais lacher prise.

- Privilégier la simplicité des outils et processiesgestion.

- Investir dans la formation dispensée par votestataire (elle peut étre remboursée dans le dedre
la formation professionnelle).

Eric Corailler, propriétaire du Mirabelle
Restaurant traditionnel bar brasserie a Puteayxy{@R a revendu il y a 3 mois.
820 000 € de CA HT, 28 % de codt matiere.

"J'ai toujours été utilisateur d'outil de gestionsdocks et fiches techniques sur mes différents
restaurants, pour analyser, comprendre mon coltarett ne pas attendre les chiffres de mon
comptable. Les outils offrent également des supptEtqualité pour participer a I'amélioration du
travail de tous les jours, feuilles de comptageglbde fiches techniques et processus de mise en
ceuvre, comparatifs, tableaux de bord... Tout cecs pousse a utiliser les différents leviers de
gestion pour combattre nos faiblesses et faire péos I'entreprise.”

http://www.alcantis.fr Page 10 sur 11



@ Alcantis

Experts en systémes d’informations pour
I’hétellerie et la restauration

Avec un investissement d'environ 3 500 euros eatr@rdinateur portable, le logiciel FTBE de MdB
Multimédia et la formation, il en est le seul @iteur dans son restaurant, ceci ne lui prendlpas p
de 15 a 20 minutes par jours. Biglrr, il m'a fallu une période de mise en placel @6 mois, mais

sans cet outil, je n‘aurai aucun moyen de contebld'analyse et mon codt matiére serait proche de
31 % voir plus. Mon retour sur investissement iesbitestable

Les points importants soulignés par Eric Corailler

- Evitez de faire compliqué surtout au niveau ddwats (limiter le nombre de fournisseurs et de
conditionnements)

- Ne jamais cesser de gérer.
Hervé Pitault, directeur général de café concept

ler réseau de cafés, bars, brasseries indépemiantpriétaire du O'Lodge, bar, brasserie tendance
Orléans.

1,1 million d'euros de CA HT, 27 % de colt matiére.

"J'ai toujours considéré que c'était une hérésitraeailler sans outils de gestion. La mise en place
d'un outil de gestion des stocks fait partie intdge de ce que nous apportons a nos membres en
terme de gestion et d'organisation des points déev&€ela nous permet de gagner en efficacité et de
prendre le recul nécessaire vis-a-vis de notrevééti' Avec un investissement d'environ 5 000 € entre
le matériel, le logiciel Café Concept Gestion égaé Incapi et distribué par Café Concept, la
formation, une période de mise en place d'enviro® est nécessaire pour aller jusqu'a l'interface
avec les ventes et sortir des indicateurs fialbleslisation du logiciel représente 20 a 30 mirsupar
jour. "Cette démarche nous fait constater une augmentded® % de nos marges, un premier résultat
gue nous comptons poursuivre bien entendu.”

Les points importants soulignés par Hervé Pitault

- Ne voir aucun frein a cette démarche.

- Accepter de changer ses habitudes.

- Choisir un logiciel métier adapté a ses besoins.

- Si la difficulté majeure de mise en place resteemps, aprés on ne peut plus s'en passer !
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