QUANTIFICATION

Quantification

. . . . , s PRODUCTION v .
1. A partir de I’écran d’accueil, cliquez sur le menu déroulant _, puis

Une fenétre s’ouvre :
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10/08/2024 Collége Helose Menu Héloise Ado, Adulte Déjeuner 383 100 12 a8

19/08/2024 Collége Helofse Menu Helose Ado, Adulte Diner 100 0 -100

1-2de 2rangées m

Permet d’appliquer les effectifs sur le prévisionnel renseigné.

Permet de générer un plan de fabrication sur les effectifs donnés.

Permet de visualiser la date de consommation.

Permet de visualiser le lieu de consommation.

Permet de visualiser le menu sélectionné.

Permet de visualiser la prestation.

Permet de visualiser les effectifs prévisonnels.

Permet de renseigner la quantité réelle (modifiable en double cliquant sur la zone).
Permet de visualiser I’écart entre le réel et le prévisionnel.
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2. Apres avoir cliqué sur un autre onglet s’ouvre :
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Planning de fabrication

Quantité

1-108¢ 10 rangées [1] Affcher 20 + rangées

1. Permet de décaler la fabrication exceptionnellement.
2. Permet I'export au format Excel du tableau.

3. Permet de créer la fiche de fabrication.

4. Permet d’ouvrir la fiche de fabrication. On obtient ceci :
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Fiches de fabrication

2 -] [1mer202¢ =] [Date de consommation S

Plat < technique Quantité Pds/Un T | Atelier Etape Matériel Opérateur Hdébut Hiin T début T fin
Fromage Bleu dAuvergne AGP 316 9480 2 Préparations froides Décanditionnement
Accompagnement Salade verte 100 3896 2 Préparations froides Epluchage - Lavage
D: Banane surprise 100 10812 2 Alotissement Epluchage - Lavage
Fromage Camembert BIO. 100 10000 2 Préparations froides Déconditionnement
Entrée Bavarais d'avocat 334 31023 3 Préparations froides Découpe taillage
Entrée Potage au potiron 100 17990 3 Préparations chaudes Découpe taillage
Plat principal Beignets de poisson 301 33304 4 Préparations chaudes Cuisson

Plat principal Beignets de poisson 301 33304 4 Préparations chaudes Refraidissement

D: Crumbcake poi 31 23646 4 Patiserie

Entrée Potage au potiron 100 17,990 4 Préparations chaudes

Accompagnement Boulgour pilaf 313 66616 4 Préparations chaudes

Accompagnement Boulgour pilaf 313 66616 4 Préparations chaudes Refroidissement
Plat principal Quiche au saumon 100 14328 4 Préparations chaudes c

Plat principal Quiche au saumon 100 14308 4 Préparations chaudes Refroidissement

D Crumbeake poi 311 23646 5 Patisserie Refroidissement

1-15 de 16 ranges z suv b | 3

5. Permet de générer les besoins en matiéres premiéres.
6. Permet de générer le plan de conditionnement, on obtient ceci :
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Planning de conditionnement
oot +]  [Betede consommation .
Piat Recette technique Comvive Quantité Cond. Nb parts Rations
v “ir ~lv Ik v Bk v v
Entrée. Bavarois d'avocat Elémentaire 100,00 Portion 1 100
Entrée. Potage au potiron Elémentaire 100,00 Portion 1 100
Pt principal Beignets de poisson Eémentaire 10000 Portion 1 100
Plat principal Quiche au saumon Elémentaire 100,00 Portion 1 100
Accompagnement Salade verte Elémentaire 100,00 Portion 1 100
Accompagnement Boulgour pilaf Elémentaire 10000 Portion 1 100
Fromage Bleu d’Auvergne AOP Elémentaire 100,00 Portion 1 100
Fromage ‘Camembert BIO Elémentaire 100,00 Portion 1 100
Ds ‘Crumbcake poire- Elémentaire 100,00 Portion 1 100
Dessert Banane surprise Elémentaire 100,00 Portion 1 100
Entrée. Bavarois d'avocat Ado, Adulte 23400 Portion 1 234
Plat principal Beignets de poisson Ado, Adulte 201,00 Portion 1 201
Accompagnement Boulgour pilaf Ado, Aduite 213,00 Portion 1 213
Fromage Bleu d'Auvergne AOP ‘Ado, Adulte 216,00 Portion 1 216
D ‘Crumbcake poire- olat Ado, Aduite 211,00 Portion 1 2nm
1-15 de 15 rangées. m Afficher |50 © rangées
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7.

Permet de quantifier les déchets. On obtient ceci :
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Gestion des déchets par lieu de production

Prestations

Déjeuner, Diner

8.
9.

10.
11.

0|~ Détail par type de plat

Nourture produite (kg) Préparés non servs (k) Déchets cuisine (k)
22434 o 0

Permet de visualiser le type de plat.

Permet de visualiser les recettes.

Permet de visualiser les quantités totales.

Permet de visualiser le poids ou les unités demandés.
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3. Apres avoir cliqué sur BESOING une fenétre s’ouvre :
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Liste des besoins

19/08/2024.

19/08/2024

19/08/2004

19/08/2024
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Fruits et légumes [ 227200 [ 2] 02000 wmw @ = o (o]
Fruits et légumes 5 [ 11.000 | EZE Ke 1,0000 wn @ = m e
Surgelé reET pré-frit 5 40/505 E KG 00450 00000 @ = W a
Crémerie mi=el 2509 [ o250 | EEE K& 02500 0w @ = o] (o]
Crémerie Beurre do [ 52w [=] K 02500 s @ = jmj (o]
Crémerie Bleu g Au (aop) [ s [2] K6 1,000 e @ = W B
Epicerie Boudoir at EZE N 00050 0w @ = o] a
EmE o e @ = B O
Epicerie [ 2570 [=] K6 1,0000 0000 @ = W (o]
Crémerie PRESIDENT (ABE, AB) E N 02500 oo @ = jmj a
Epicerie [ 10000 [@] (€ 10000 w0 @ = W O
S i [ ] [ o] P 00 RSN A O]

Permet d’ajouter un produit au besoin.

Permet d’éditer la liste des besoins.

Permet de créer les besoins en commande.

Permet d’avoir accés aux commandes.

Permet de choisir une période (doit étre supérieure a la date du jour).

Permet d’ajuster le besoin a la valeur inférieure pour respecter I'unité de commande.

Permet d’ajuster le besoin a I'unité supérieure pour respecter I'unité de commande.
Permet de visualiser la quantité déja en stock.
Permet de remplacer le produit par un autre.
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4. Encliquant sur les commandes se générent sur les besoins pour y avoir acces

(@ ACCES CDES

cliquer sur un nouvel onglet s’ouvre :

+ créer SUPPRIMER 3 ACTUALSER == ACTIONS s BFTIE FUSIONNER (]
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st Aécepton
Commandes En création T

Par

o Bl lunooeos 7] oo eceaton [ s

y Beesk yon /072 /077202 0000€ 0000€ 0 B @ jmj v
276 Fournisseur fruits et légumes 26/07/24 2 0000 € 0000€ 2 4 B @& jmj v
8 France Fras Rhone Alpes Valence 2607724 24/077202 121959 € 130842€ s 4 B @& @ v
285 Fournisseur fruits et légumes 31/07/24 2 0000 € 0000€ 2 B @& T v
26 Fournisseur standard /072 2 0000€ 0000€ 2 B & @ v

PRO A PRO Nord ILLKIRCH 3007724 30/077202 e weee 3 En création B & @ v

1-6de 6 rangéss

Cet onglet permet la visualisation des commandes en fonction des besoins. Pour passer la commande
se reporter a la fiche M1S1 « commande ».
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