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			Organisation de l’ouvrage

			L’ouvrage que vous tenez dans les mains suit une structure simple à manipuler. Il est divisé en huit chapitres qui couvrent tous des domaines spécifiques de la gestion des stocks.

			Ces chapitres comprennent un total de soixante-dix-sept sections, chacune possédant : un résumé, un schéma imageant le sujet, des explications, un exemple concret et parfois, quand une formule de calcul est impliquée, un exercice de mise en pratique.

			Chaque chapitre se termine par un récapitulatif et une étude de cas vous offrant la possibilité de mettre en pratique vos connaissances.

			Dans certaines sections, vous trouverez un QR code qui vous permettra de télécharger les documents qui accompagnent cet ouvrage, tels que des fiches récapitulatives et des tableurs.
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			Règles de calcul

			Vous trouverez tout au long de ce livre plusieurs formules de calcul. Bien que simples à réaliser, il faudra appliquer quelques règles de base afin d’obtenir de bons résultats. Elles sont au nombre de quatre :

			- Les calculs se lisent de gauche à droite.

			- Les calculs entre parenthèses « () » sont prioritaires.

			- Les multiplications « x » et divisions « / » sont prioritaires sur les additions « + »et soustractions « - ».

			- Les pourcentages sont inscrits en valeur numérique « 10 % = 0.1 » ou « 5.5 % = 0.055 ».

			

			Chapitre 1

			FONDAMENTAUX DE LA GESTION DES STOCKS

			Comprendre les concepts de base et l'importance de la gestion des stocks dans les métiers de bouche

			Définition des termes de base
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			Fondamentaux de la gestion des stocks

			Bienvenue dans le premier chapitre de votre formation sur la gestion des stocks, spécialement conçue pour les métiers de bouche. Ce chapitre vous fournira une compréhension approfondie des concepts de base et de l’importance de la gestion des stocks dans votre domaine. Vous apprendrez à naviguer dans les défis uniques de la gestion des stocks alimentaires, tout en assurant la qualité et la sécurité des produits.

			Objectif du chapitre

			L’objectif de ce chapitre est de vous aider à comprendre les concepts fondamentaux de la gestion des stocks et leur importance dans les métiers de bouche. En maîtrisant ces bases, vous serez mieux préparé à gérer efficacement les stocks de votre établissement.

			Résultats d’apprentissage

			À la fin de ce chapitre, vous serez capable de :

			- Définir les termes clefs de la gestion des stocks : vous comprendrez les définitions essentielles qui vous permettront de communiquer efficacement et de gérer les stocks avec précision.

			- Expliquer les objectifs principaux de la gestion des stocks : vous saurez comment assurer la disponibilité des produits, optimiser les coûts, minimiser les pertes et améliorer la rentabilité de votre établissement.

			- Identifier les différents types de références stockées et leurs états : vous serez en mesure de différencier les produits périssables et non périssables, ainsi que de comprendre les implications de l’état des produits sur la gestion des stocks.

			- Appliquer les techniques de stockage adaptées aux métiers de bouche : vous apprendrez à utiliser les techniques de stockage appropriées pour différents types de produits, garantissant ainsi leur qualité et leur sécurité.

			Contenu du chapitre

			Introduction à la gestion des stocks	12

			Objectifs de la gestion des stocks	14

			Types de références stockées	16

			États des produits stockés	18

			

			Techniques de stockage des métiers de bouche	20

			Hygiène et sécurité alimentaire	22

			Comparer valeur et quantité	24

			Utilisation de la méthode ABC	26

			Introduction à la gestion des stocks
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							Recette de Gestion

							Gestion des Stocks

						
							
							En résumé

							La gestion des stocks dans les métiers de bouche est essentielle pour garantir la disponibilité des ingrédients, optimiser les coûts et maintenir la qualité des produits. En équilibrant la demande et l’offre, en contrôlant les niveaux de stock et en respectant les conditions de stockage appropriées, les établissements alimentaires peuvent éviter les ruptures de stock, minimiser les pertes et améliorer leur rentabilité.

						
					

				
			

			Position des stocks dans la gestion d’entreprise
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			Introduction à la gestion des stocks

			La gestion des stocks est une composante essentielle de la réussite dans les établissements des métiers de bouche, tels que les restaurants, cafés, traiteurs et autres établissements alimentaires. Une gestion efficace des stocks impacte directement la qualité du service, la rentabilité et la durabilité d’un établissement. Cette introduction aborde les principes fondamentaux de la gestion des stocks, les défis courants rencontrés et l’importance d’une gestion rigoureuse pour garantir un fonctionnement optimal.

			Importance de la gestion des stocks

			La gestion des stocks joue un rôle crucial dans le bon fonctionnement d’une entreprise des métiers de bouche. Elle permet de s’assurer que les ingrédients nécessaires sont disponibles en quantité suffisante et de bonnes qualités, évitant ainsi les ruptures de stock qui peuvent entraîner des interruptions de service et une insatisfaction des clients. De plus, une gestion efficace des stocks minimise les coûts associés au stockage, réduit les pertes dues à la détérioration ou à la péremption des produits et optimise l’espace de stockage. En somme, une gestion de stock bien orchestrée est fondamentale pour la rentabilité et la réputation d’un établissement.

			Principes fondamentaux de la gestion des stocks

			La gestion des stocks repose sur plusieurs principes clefs permettant de maintenir un équilibre entre l’offre et la demande tout en optimisant les coûts. Le suivi et le contrôle des niveaux de stock sont essentiels pour anticiper les besoins futurs et éviter les pénuries ou les excédents. Cela implique l’utilisation d’outils de gestion des stocks, comme des logiciels spécialisés, pour enregistrer et surveiller les entrées et sorties de produits. La rotation des stocks, souvent réalisée selon la méthode FIFO (First In, First Out), garantit que les produits les plus anciens sont utilisés en premier, minimisant ainsi le risque de péremption.

			Les types de produits stockés exigent des méthodes de gestion spécifiques. Les produits périssables, tels que les viandes et les produits laitiers doivent être stockés à des températures appropriées pour éviter la détérioration. Les produits non périssables, comme les conserves et les produits secs, nécessitent un stockage à température ambiante, mais doivent aussi être bien organisés pour éviter le surstockage.

			En ce qui concerne l’optimisation des coûts de stockage, il est crucial de réduire les dépenses associées à l’espace de stockage, à la réfrigération et à la main-d’œuvre. Cela peut être accompli en mettant en place un système de gestion des stocks efficace, en optimisant l’espace de stockage et en négociant des livraisons plus fréquentes, mais en quantités réduites.

			

			Défis courants dans la gestion des stocks

			La gestion des stocks dans les métiers de bouche présente plusieurs défis importants. La prévision de la demande peut être complexe, surtout dans des environnements saisonniers ou lors d’événements spéciaux. Une prévision précise est indispensable pour éviter les excédents ou les pénuries de stock. Les produits périssables nécessitent une attention particulière pour garantir leur conservation optimale. Le non-respect des conditions de stockage peut entraîner des pertes importantes et compromettre la sécurité alimentaire. Enfin, maintenir des normes élevées de qualité des produits exige des inspections régulières et une gestion rigoureuse des dates de péremption.

			
				
					
				
				
					
							
							Respecter les normes

							Un restaurant italien qui propose des pizzas et des pâtes. La gestion des stocks de ce restaurant inclut la supervision des ingrédients tels que la farine, la sauce tomate, le fromage et les garnitures. Si le restaurant ne gère pas correctement ses stocks, il pourrait se retrouver à court de sauce tomate en plein service, ce qui entraînerait une rupture de stock et des clients insatisfaits. À l’inverse, un surstock de sauce tomate pourrait occasionner des pertes si elle n’est pas utilisée avant sa date de péremption.

						
					

				
			

			

			Objectifs de la gestion des stocks

			
				
					
				
				
					
							
							En résumé

							La gestion des stocks dans un établissement vise à garantir la disponibilité des produits tout en optimisant les coûts de stockage, en minimisant les pertes et en maintenant la qualité des produits. Un suivi efficace permet d’éviter les ruptures de stock, de réduire les dépenses liées à l’espace et à la réfrigération, tout en adoptant des pratiques durables pour limiter le gaspillage. L’objectif final est d’améliorer la rentabilité globale en ajustant la sélection de produit selon les coûts, en négociant avec les fournisseurs et en utilisant des outils analytiques pour optimiser les décisions financières.

						
					

				
			

			Objectifs de la gestion des stocks
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			Les objectifs de la gestion des stocks

			La gestion des stocks est un élément clef dans le fonctionnement efficace de tout établissement. Elle vise à atteindre plusieurs objectifs cruciaux pour garantir le bon déroulement des opérations et la satisfaction des clients.

			

			Assurer la disponibilité des produits

			Le premier objectif de la gestion des stocks est de garantir que tous les ingrédients et produits nécessaires sont disponibles en quantité suffisante au bon moment. Cela évite les ruptures de stock qui peuvent entraîner des pertes de ventes et une insatisfaction des clients. Pour y parvenir, il est crucial de mettre en place un système de suivi en temps réel des stocks, de définir des seuils de réapprovisionnement précis et d’anticiper les pics de demande, tels que ceux liés à des événements spéciaux ou à des saisons touristiques.

			Optimiser les coûts de stockage

			Réduire les coûts liés au stockage est un objectif essentiel pour minimiser les dépenses liées à l’espace de stockage, à la réfrigération et à la main-d’œuvre. Pour optimiser ces coûts, il est important d’implémenter un système de gestion des stocks efficace, comme la méthode FIFO, d’optimiser l’espace de stockage et de négocier des livraisons plus fréquentes, mais en quantités plus petites pour réduire les coûts de stockage.

			Minimiser les pertes et le gaspillage

			La réduction des pertes dues à la détérioration ou à la péremption des produits est cruciale pour améliorer la rentabilité et adopter une approche plus durable. Les stratégies incluent une rotation efficace des stocks en utilisant le FIFO, un contrôle régulier des dates de péremption, la formation du personnel à la gestion des stocks et l’utilisation créative des ingrédients proches de leur date limite pour éviter le gaspillage.

			Maintenir la qualité des produits

			Assurer que les produits stockés conservent leur qualité optimale jusqu’à leur utilisation est essentiel pour la satisfaction des clients et la réputation de l’établissement. Cela implique de respecter strictement la chaîne du froid, de stocker les produits de manière appropriée en fonction de leur type, de réaliser des contrôles de qualité réguliers et de former le personnel aux bonnes pratiques de stockage pour préserver la qualité des produits.

			

			Améliorer la rentabilité de l’entreprise

			L’objectif ultime de la gestion des stocks est d’améliorer la rentabilité globale de l’établissement, car elle a un impact direct sur le succès financier de la compagnie. Pour y parvenir, il est nécessaire d’analyser régulièrement les coûts des matières premières, d’ajuster les menus en fonction des coûts et de la disponibilité des produits, de négocier avec les fournisseurs pour obtenir de meilleurs prix et d’utiliser des outils analytiques, comme Excel ou Google Sheets, pour suivre les tendances et optimiser les décisions financières.

			
				
					
				
				
					
							
							Bord de plage

							Dans un hôtel-restaurant de bord de mer, la gestion des approvisionnements est optimisée pour éviter le gaspillage et assurer la qualité des plats. Le chef crée chaque semaine un « menu du marché » basé sur des livraisons quotidiennes de poissons et fruits de mer frais. Cette approche permet de répondre à la demande tout en minimisant le stockage excessif. De plus, les produits de la mer sont stockés avec soin pour préserver leur fraîcheur, assurant ainsi une qualité optimale pour la clientèle.

						
					

				
			

			

			Types de références stockées

			
				
					
				
				
					
							
							En résumé

							La gestion des stocks distingue les produits périssables, comme les viandes et les légumes, nécessitant une réfrigération et une surveillance stricte des dates, des non périssables, comme les conserves et produits secs, qui demandent une gestion pour éviter le surstockage. Les boissons doivent être stockées à une température adéquate selon leur type, tandis que les produits d’épicerie sèche et consommables non alimentaires doivent être suivis pour garantir la qualité et éviter les ruptures de stock

						
					

				
			

			Catégories de produits alimentaires
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			Produits périssables vs non périssables

			Dans la gestion des stocks, il est crucial de différencier les produits périssables des produits non périssables, car chacun présente des exigences spécifiques pour maintenir leur qualité et garantir la sécurité alimentaire. Les produits périssables, tels que les viandes fraîches, les produits laitiers comme le lait, ainsi que les fruits et légumes frais, ont une durée de vie limitée et sont sensibles aux variations de température. Leur stockage nécessite une réfrigération ou une congélation rigoureuse pour prévenir toute détérioration. À l’inverse, les produits non périssables, comme les conserves, les produits secs tels que le riz et les pâtes, ainsi que certains condiments et épices, peuvent être stockés pendant de longues périodes sans perte significative de qualité. Bien qu’ils soient moins sensibles aux variations de température, une gestion attentive reste nécessaire pour assurer leur bonne conservation.

			

			Denrées alimentaires

			Les denrées alimentaires sont un composant clef des stocks dans les métiers de bouche et se divisent en plusieurs catégories. Les viandes, y compris le bœuf, la volaille, le porc et l’agneau, nécessitent une réfrigération ou une congélation selon leur usage, avec un suivi strict des dates de péremption et un respect rigoureux de la chaîne du froid. Les poissons et fruits de mer, très périssables, doivent être stockés à basse température ou sur glace, avec une rotation rapide et un contrôle quotidien de la fraîcheur. Les fruits et légumes, qu’ils soient frais, surgelés ou en conserve, nécessitent un stockage adapté à leur type et une inspection régulière pour retirer les produits abîmés. Les produits laitiers tels que le lait, les fromages, la crème, le beurre et les œufs doivent être stockés sous réfrigération avec une attention particulière aux températures spécifiques et un contrôle strict des dates de péremption.

			Produits d’épicerie sèche

			Les produits d’épicerie sèche englobent une variété d’articles à longue conservation, tels que farines, pâtes, riz, huiles, vinaigres, sauces, épices, condiments et conserves. Leur gestion requiert une attention particulière pour éviter le surstockage et contrôler les dates de durabilité minimale (DDM) afin de garantir leur qualité et leur sécurité.

			Boissons

			Les boissons représentent une part significative des stocks et se divisent en deux catégories principales. Les boissons alcoolisées, telles que les vins, bières et spiritueux, sont généralement stockées à température ambiante, sauf pour certains vins et bières nécessitant une température contrôlée. La gestion de ces boissons inclut le suivi des millésimes pour les vins et une rotation régulière pour les bières. Les boissons non alcoolisées, incluant les sodas, jus et eaux minérales, peuvent être stockées à température ambiante ou réfrigérées, selon leur type. Un suivi rigoureux des dates de péremption est particulièrement important pour les jus.

			

			Consommables non alimentaires

			Les consommables non alimentaires sont essentiels au fonctionnement quotidien de l’établissement et incluent les serviettes, nappes, sets de table, produits d’entretien et de nettoyage, vaisselle jetable pour les ventes à emporter et fournitures de bureau. Bien qu’ils ne soient pas périssables, leur gestion est cruciale pour éviter les ruptures de stock qui pourraient perturber le service et le bon fonctionnement de l’établissement.

			
				
					
				
				
					
							
							Plat du jour

							Dans un restaurant, un chef prépare un plat du jour avec du saumon frais et des légumes de saison. Le saumon et la crème fraîche sont stockés dans des réfrigérateurs à 2 °C, tandis que les légumes sont conservés à 4 °C pour maintenir leur fraîcheur. Les pâtes et les épices sont rangées à température ambiante, en suivant le système FIFO pour éviter les produits périmés. Avant la préparation, le chef vérifie les dates de péremption et l’état des produits, assurant ainsi des plats de qualité tout en réduisant le gaspillage.

						
					

				
			

			

			États des produits stockés

			
				
					
				
				
					
							
							En résumé

							Les matières premières comme les viandes et légumes nécessitent un stockage approprié, avec une gestion stricte des dates de péremption et une rotation régulière. Les produits semi-finis doivent être réfrigérés ou congelés pour éviter la contamination. Les produits finis, prêts à servir, exigent un stockage réfrigéré ou maintenu au chaud selon leur type. Les consommables non alimentaires, tels que serviettes et produits de nettoyage, sont stockés à température ambiante et impliquent un suivi régulier des niveaux. La gestion des stocks doit être adaptée en fonction de l’état des produits pour garantir leur qualité et minimiser les pertes.

						
					

				
			

			Cycle de transformation des produits
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			Matières premières

			Les matières premières sont les ingrédients de base utilisés pour préparer les plats. Généralement non transformées, elles doivent être préparées avant d’être servies. Parmi les exemples, on trouve les viandes crues, les légumes frais, la farine et le sucre. Le stockage des matières premières varie selon leur nature : les viandes crues nécessitent une réfrigération ou une congélation, les légumes peuvent être stockés au réfrigérateur ou à température ambiante, et les produits secs comme la farine et le sucre doivent être conservés à température ambiante dans des contenants hermétiques. La gestion des matières premières implique un contrôle rigoureux des dates de péremption, l’application du système FIFO (First In, First Out) pour la rotation des stocks et une inspection régulière de la qualité pour assurer leur fraîcheur et leur sécurité.

			

			Produits semi-finis

			Les produits semi-finis sont des ingrédients déjà partiellement transformés, mais non prêts à être servis. Ils comprennent des articles tels que les pâtes à pizza prêtes à cuire, les sauces préparées et les légumes blanchis. Le stockage des produits semi-finis nécessite généralement une réfrigération ou une congélation pour préserver leur qualité, ainsi que des contenants hermétiques pour éviter toute contamination croisée. La gestion de ces produits implique le suivi des dates de péremption, l’application du système FIFO pour la rotation des stocks et le contrôle de la qualité avant leur utilisation dans les préparations finales.

			Produits finis

			Les produits finis sont ceux qui sont prêts à être servis aux clients, tels que les plats cuisinés, les desserts prêts à servir et les boissons préparées. Le stockage des produits finis dépend de leur nature : les plats froids et les desserts doivent être réfrigérés, tandis que les plats chauds doivent être maintenus à une température élevée pour garantir leur sécurité. La gestion des produits finis nécessite une attention particulière au suivi des dates de péremption, à la rotation des stocks pour éviter le gaspillage et au contrôle de la qualité avant le service pour assurer une présentation et une saveur optimales.

			Consommables

			Les consommables sont des produits non alimentaires utilisés quotidiennement, tels que les serviettes, les nappes, les produits de nettoyage et la vaisselle jetable. Ils doivent être stockés à température ambiante et organisés par type pour faciliter leur accès. La gestion des consommables implique le suivi des niveaux de stock, un réapprovisionnement régulier pour éviter les pénuries et un contrôle de la qualité et de l’intégrité des produits pour garantir leur efficacité et leur adéquation avec les besoins de l’entreprise.

			

			Impact de l’état du produit sur la gestion des stocks

			L’état des produits stockés influence directement les méthodes de gestion des stocks. Les produits périssables, comme les matières premières et les produits semi-finis, nécessitent une gestion plus rigoureuse que les consommables non périssables. Les produits réfrigérés ou congelés demandent des équipements spécifiques et un suivi constant des températures pour éviter tout risque de détérioration. Les produits périssables doivent être utilisés rapidement pour maintenir leur qualité et éviter les pertes, tandis que les produits non périssables peuvent être stockés plus longtemps. Chaque état de produit requiert des contrôles de qualité spécifiques pour garantir la sécurité alimentaire, éviter les gaspillages et assurer la satisfaction des clients.

			
				
					
				
				
					
							
							Rangement de stock

							Un restaurant bien organisé pourrait stocker ses viandes crues à des températures très basses pour garantir leur fraîcheur. Pour un service rapide, des hamburgers préparés à l’avance peuvent être maintenus au chaud dans une vitrine chauffante. En même temps, le restaurateur peut réaliser des sauces maison en grande quantité et les stocker dans des contenants hermétiques, dans des pipettes prêtes pour le service. Et avoir une armoire dédiée aux emballages à emporter, avec des étagères organisées par type de produit proches de la zone d’envoi de la cuisine.

						
					

				
			

			

			Techniques de stockage des métiers de bouche

			
				
					
				
				
					
							
							En résumé

							Le stockage des aliments dans les métiers de bouche se divise en trois catégories principales : à température ambiante pour les produits non périssables, réfrigérée pour les produits périssables et congelée pour les aliments à long terme. Le stockage à température ambiante se fait entre 10 °C et 21 °C, tandis que le réfrigéré nécessite des températures de 0 °C à 4 °C et le congelé doit être à -18 °C ou moins. Chaque type de stockage requiert des équipements spécifiques et des pratiques comme le contrôle des températures, l’étiquetage clair et une organisation soignée des espaces de stockage pour garantir la sécurité alimentaire et l’efficacité opérationnelle.

						
					

				
			

			Schéma d’implantation d’un restaurant
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			Stockage à température ambiante (sec)

			Le stockage à température ambiante est destiné aux produits non périssables tels que les conserves, les produits secs (riz, pâtes, farine), les huiles et les épices. Ces articles doivent être conservés dans un environnement avec une température variant de 10 °C à 21 °C, accompagné d’une bonne circulation d’air pour éviter l’humidité. Les équipements requis incluent des étagères, des armoires et des bacs de rangement. Les bonnes pratiques de stockage comprennent le rangement des produits à au moins 15 cm du sol, l’application du système FIFO (First In, First Out) pour une gestion optimale des stocks et un étiquetage clair des produits avec leur nom et leur date de réception pour assurer une rotation efficace.

			

			Stockage réfrigéré (froid positif)

			Le stockage réfrigéré est crucial pour les produits périssables comme les viandes fraîches, les produits laitiers, les fruits et légumes, ainsi que les plats préparés. Les températures doivent être maintenues entre 0 °C et 4 °C, avec des variations spécifiques en fonction des types de produits. Les équipements nécessaires sont les réfrigérateurs et les chambres froides. Les bonnes pratiques incluent un contrôle et un enregistrement réguliers des températures, la séparation stricte des aliments crus et cuits pour éviter les contaminations croisées, l’utilisation de contenants hermétiques pour préserver la fraîcheur et le respect rigoureux des dates limites de consommation (DLC) pour garantir la sécurité alimentaire.

			Stockage congelé (froid négatif)

			Le stockage congelé est destiné à conserver des aliments tels que les viandes, les poissons, les légumes surgelés et les glaces, à une température de -18 °C ou moins. Les équipements requis comprennent des congélateurs et des chambres de congélation. Pour maintenir une qualité optimale des produits, il est essentiel de conserver une température constante, d’emballer hermétiquement les produits pour éviter les brûlures de congélation, d’étiqueter clairement les produits avec la date de congélation et de respecter les durées maximales de conservation pour éviter la détérioration des aliments.

			Équipements pour chaque type de stockage

			Pour le stockage sec, les équipements nécessaires comprennent des étagères ajustables, des palettes pour les gros volumes et des conteneurs hermétiques pour les produits en vrac. Pour le stockage réfrigéré, il est recommandé d’utiliser des réfrigérateurs professionnels avec contrôle de température, des chambres froides pour les grands volumes et des bacs gastro (gastronormes) pour organiser les produits. En ce qui concerne le stockage congelé, les équipements adéquats incluent des congélateurs coffres ou armoires, des chambres de congélation pour les grands volumes et des sacs de congélation sous vide pour une meilleure conservation des aliments.

			

			Organisation des espaces de stockage

			Une organisation efficace des espaces de stockage est essentielle pour optimiser la gestion des stocks. Il est important de ne rien stocker au sol, de regrouper les produits similaires pour faciliter l’accès, de placer les produits propres en hauteur et les produits sales en bas pour éviter la contamination croisée, de mettre les produits à forte rotation à portée de main pour un accès rapide, d’utiliser des étiquettes claires et visibles pour une identification facile et de mettre en place un système de code couleur pour améliorer la gestion des stocks.

			
				
					
				
				
					
							
							Stockage gastronomique

							Un restaurant gastronomique pourrait organiser son stockage en combinant plusieurs méthodes. Le garde-manger sec dispose d’étagères étiquetées par catégorie (pâtes, riz, conserves) et de bacs transparents pour les épices, facilitant l’inventaire visuel. Des réfrigérateurs dédiés à la viande, aux produits laitiers et aux fruits et légumes sont réglés à des températures optimales. Pour les produits congelés, un système d’étiquetage couleur indique la date de congélation et la durée maximale de conservation, assurant une rotation efficace des stocks.

						
					

				
			

			Hygiène et sécurité alimentaire

			
				
					
				
				
					
							
							En résumé

							Cette partie explore l’importance cruciale de maintenir une hygiène et une sécurité alimentaire rigoureuses tout au long du processus de stockage dans les métiers de bouche. Elle examine les principes de la chaîne du froid, les règles d’hygiène HACCP, la prévention des contaminations croisées, ainsi que la gestion des dates limites de consommation et des dates de durabilité minimale pour garantir la qualité et la sécurité des produits stockés

						
					

				
			

			

			Composante de la sécurité alimentaire
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			Principes de la chaîne du froid

			La chaîne du froid est un pilier fondamental dans les métiers de bouche, garantissant la sécurité et la qualité des aliments depuis leur production jusqu’à leur consommation. Maintenir les aliments à des températures appropriées est crucial pour prévenir la prolifération bactérienne et prolonger la durée de vie des produits. Pour assurer l’efficacité de la chaîne du froid, il est essentiel de contrôler régulièrement les températures des équipements, de minimiser le temps pendant lequel les aliments sont exposés à des températures non contrôlées et de former le personnel sur les bonnes pratiques de manipulation des produits réfrigérés et congelés.

			Règles d’hygiène HACCP

			Le système HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) est une méthode de gestion proactive qui vise à assurer la sécurité alimentaire à chaque étape de la chaîne de production. Appliqué au stockage des aliments, le HACCP permet d’identifier les dangers potentiels, tels que la contamination ou la prolifération bactérienne et de mettre en place des mesures pour les maîtriser. Cela inclut la détermination des points critiques de contrôle (par exemple, les températures de stockage), l’établissement de limites critiques (comme les plages de température acceptables) et la mise en œuvre de procédures de surveillance pour garantir le respect de ces critères. Enfin, des vérifications régulières permettent de s’assurer que le système HACCP fonctionne efficacement et continue de protéger la sécurité alimentaire.

			

			Prévention des contaminations croisées

			La prévention des contaminations croisées est une priorité en matière de sécurité alimentaire. Elle implique de séparer rigoureusement les aliments crus des aliments cuits pour éviter toute transmission de bactéries ou de contaminants. Les aliments doivent être stockés dans des contenants hermétiques pour prévenir les fuites et les contacts entre différents types de produits. L’organisation du stockage doit être pensée pour minimiser les risques, par exemple en plaçant les produits crus en bas des étagères pour éviter qu’ils ne coulent sur d’autres aliments.

			Gestion des dates limites

			La gestion des dates limites de consommation (DLC) et des dates de durabilité minimale (DDM) est cruciale pour garantir que les aliments stockés restent sûrs à consommer et de qualité optimale. La DLC concerne les produits très périssables, comme les viandes fraîches et les produits laitiers ouverts et ne doit jamais être dépassée, sous peine de risques sanitaires. La DDM, en revanche, s’applique aux produits moins périssables, tels que les conserves ou les produits secs, et indique la période durant laquelle le produit conserve ses qualités spécifiques. Passé cette date, le produit peut encore être consommé s’il a été correctement stocké.

			Nettoyage et désinfection

			Un nettoyage et une désinfection réguliers des zones de stockage sont indispensables pour maintenir des conditions d’hygiène optimales. Un programme de nettoyage structuré doit être mis en place, comprenant des tâches quotidiennes, hebdomadaires et mensuelles. Ce programme doit inclure l’utilisation de produits de nettoyage adaptés à l’industrie alimentaire et le respect des étapes suivantes : retirer les aliments des zones à nettoyer, appliquer un détergent pour éliminer les saletés, rincer à l’eau claire pour enlever les résidus, désinfecter pour tuer les germes et laisser sécher à l’air libre.

			
				
					
				
				
					
							
							

							Crème pâtissière

							Dans une boulangerie-pâtisserie, la crème pâtissière doit être stockée à une température entre 0 °C et 4 °C pour prévenir les risques bactériens. Si un jour le réfrigérateur affiche une température de 6 °C, le pâtissier doit retirer immédiatement la crème, vérifier sa qualité et la jeter si elle est suspecte. En parallèle, il doit corriger le problème de réfrigération pour éviter de futurs incidents. Cette pratique assure la sécurité alimentaire des produits vendus.

						
					

				
			

			Comparer valeur et quantité

			
				
					
				
				
					
							
							En résumé

							La gestion des stocks repose sur un équilibre entre la quantité et la valeur des produits. Il est crucial de maintenir des quantités suffisantes pour répondre à la demande tout en évitant le surstockage, afin de maximiser l’espace et réduire les pertes. Simultanément, surveiller la valeur des stocks permet de contrôler les coûts, optimiser les marges bénéficiaires et prioriser les produits à forte valeur ajoutée, assurant ainsi la rentabilité et la satisfaction client.

						
					

				
			

			Comparer quantité et valeur
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			Vision stratégique de la gestion des stocks

			Dans la gestion des stocks, il est crucial de distinguer et de comprendre deux notions fondamentales : la quantité et la valeur. Chacune joue un rôle dans la prise de décisions stratégiques qui visent à optimiser les opérations et la rentabilité de votre établissement.

			La gestion des stocks repose sur deux aspects clefs : la quantité et la valeur des produits. La quantité concerne le nombre d’unités d’un ingrédient disponible, garantissant ainsi la continuité du service sans interruption. La valeur, quant à elle, représente le coût total des produits en stock, incluant leur prix d’achat et leur potentiel de rentabilité pour l’entreprise. Une gestion efficace de ces deux dimensions permet d’éviter les ruptures de stock, mais aussi de maximiser la rentabilité en optimisant les coûts et l’utilisation des ressources.

			L’importance de la quantité

			Le maintien de quantités adéquates de produits est crucial pour garantir que les clients reçoivent toujours les plats qu’ils désirent, sans rupture de stock. Une mauvaise gestion des quantités peut entraîner des situations où des ingrédients clefs manquent, forçant le personnel à improviser ou à retirer temporairement des plats du menu, ce qui peut affecter la satisfaction des clients.

			Gérer efficacement la quantité de produits en stock permet d’éviter le surstockage, qui peut engendrer des coûts additionnels. Un stockage excessif occupe de l’espace précieux, ce qui peut conduire à une inefficacité dans l’organisation des cuisines. De plus, des produits stockés en trop grande quantité risquent de dépasser leur date de péremption, entraînant des pertes financières.

			

			L’importance de la valeur

			Surveiller la valeur des stocks est un outil clef pour contrôler les coûts. En gardant un œil sur la valeur, les gestionnaires peuvent prendre des décisions éclairées sur les achats, en privilégiant les produits qui offrent le meilleur rapport qualité-prix. Cela aide à maximiser les marges bénéficiaires, en s’assurant que l’argent investi dans les stocks se traduit par des revenus substantiels. Analyser la valeur des stocks permet de comprendre quels produits sont les plus rentables. En identifiant les articles qui génèrent le plus de revenus par rapport à leur coût, les gestionnaires peuvent ajuster les niveaux de stock et se concentrer sur les articles les plus lucratifs. Cela peut aussi guider les décisions concernant les promotions ou la mise en avant de certains plats au menu, en fonction de leur potentiel de rentabilité.

			Stratégies de gestion

			La clef d’une gestion des stocks réussie réside dans l’équilibre. Il est essentiel de maintenir suffisamment de chaque produit pour répondre à la demande, tout en évitant de surcharger les étagères avec des articles qui ne se vendront pas rapidement. Cette approche réduit les risques de perte de produits périssables et optimise l’utilisation de l’espace de stockage.

			En concentrant les efforts de gestion sur les produits à forte valeur ajoutée, votre entreprise peut maximiser sa rentabilité. Cela signifie non seulement investir dans des ingrédients de qualité qui justifient un prix de vente plus élevé, mais aussi rationaliser les stocks pour inclure des articles qui se vendent bien et qui ont une marge bénéficiaire élevée. Cela permet de générer un flux de revenus plus stable et prévisible.

			
				
					
				
				
					
							
							

							Pain et viennoiserie

							Dans une boulangerie, le gérant décide d’appliquer une gestion stricte de ses stocks en utilisant l’approche de la quantité et de la valeur. Il s’aperçoit que les viennoiseries, bien qu’en grande quantité, ont une faible marge bénéficiaire, tandis que les pains spéciaux, moins nombreux, génèrent une valeur plus élevée.

							En ajustant les quantités de chaque produit, il réduit le surstock de viennoiseries, minimisant ainsi les pertes, tout en augmentant légèrement l’offre de pains spéciaux pour maximiser les profits. Cette stratégie permet de répondre efficacement à la demande tout en optimisant la rentabilité.

						
					

				
			

			Utilisation de la méthode ABC

			
				
					
				
				
					
							
							En résumé

							La méthode ABC, basée sur le principe de Pareto, classe les articles en trois catégories selon leur valeur pour l’entreprise : A (articles les plus coûteux), B (importance moyenne) et C (faible valeur). Les articles de catégorie A représentent la majorité des coûts malgré leur faible nombre, nécessitant une gestion précise. Ceux des catégories B et C requièrent moins d’attention. Cette méthode optimise les ressources et réduit les coûts de stockage, mais sa mise en œuvre est complexe et nécessite des ajustements réguliers, avec un risque de négligence des articles C, qui peuvent malgré tout être essentiels.

						
					

				
			

			Représentation schématique de la méthode ABC
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			Définition de la méthode ABC

			La méthode ABC est une technique de gestion des stocks qui repose sur le principe de Pareto, selon lequel une petite proportion d’articles génère une grande partie de la valeur ou du coût total des stocks. Cette approche permet de classer les articles en fonction de leur importance relative pour l’entreprise.

			Dans la méthode ABC, les articles sont classifiés en trois catégories : A, B et C. Les articles de catégorie A sont les plus importants en ce qui concerne leur valeur, tandis que les articles de catégorie C sont les moins importants. La catégorie B se situe entre les deux. Ce classement permet de focaliser les ressources et les efforts de gestion en fonction de la valeur et de la criticité des articles.

			Classification des articles

			Les articles de catégorie A représentent une petite portion du nombre total d’articles, mais une grande part du coût ou de la valeur totale des stocks. En général, ils représentent environ 70 à 80 % de la valeur totale des stocks, mais seulement 10 à 20 % du nombre total d’articles. La gestion de ces articles nécessite une attention particulière, dont une surveillance étroite des prévisions de la demande, ainsi que des réapprovisionnements précis.

			Les articles de catégorie B sont moins critiques que ceux de catégorie A, mais demeurent importants pour l’entreprise. Ils représentent environ 15 à 25 % de la valeur totale des stocks et 30 à 40 % du nombre total d’articles. Leur gestion implique moins de rigueur que celle des articles de catégorie A, mais une révision périodique est recommandée pour éviter les problèmes de surstockage ou de rupture.

			Les articles de catégorie C sont les moins importants pour ce qui est de la valeur. Ils constituent une grande partie du nombre total d’articles, mais seulement une petite portion de la valeur totale des stocks. Typiquement, ils représentent environ 5 à 10 % de la valeur totale des stocks, mais peuvent constituer jusqu’à 50 % ou plus du nombre total d’articles. La gestion des articles de catégorie C est moins intensive et peut se faire avec des méthodes de gestion des stocks simplifiées, telles que des révisions moins fréquentes.

			

			Mise en œuvre de la méthode

			Pour mettre en œuvre la méthode ABC, il faut d’abord identifier les articles en stock en recueillant des données sur leurs coûts, leurs ventes et leurs fréquences de rotation. Ensuite, il est nécessaire d’analyser les coûts pour calculer la valeur totale des stocks de chaque article en fonction de son coût unitaire et de sa quantité en stock. Les articles sont ensuite classés selon leur valeur totale, du plus élevé au plus bas et divisés en trois catégories (A, B, C).

			Avantages et inconvénients

			La méthode ABC présente plusieurs avantages. Elle permet d’optimiser les ressources en concentrant les efforts de gestion sur les articles les plus critiques. Cela aide à réduire les coûts de stockage en évitant les surstocks et les ruptures et améliore la disponibilité des produits importants, ce qui peut conduire à une meilleure satisfaction des clients.

			Cependant, cette méthode n’est pas sans inconvénient. Sa mise en œuvre peut être complexe et nécessiter des ajustements réguliers pour refléter les changements dans les niveaux de stock et les conditions du marché. De plus, les classifications des articles peuvent évoluer avec le temps, nécessitant une révision périodique pour maintenir la précision. Enfin, il existe un risque que les articles de catégorie C, malgré leur faible valeur, soient négligés, alors qu’ils peuvent jouer un rôle important dans la chaîne d’approvisionnement.

			
				
					
				
				
					
							
							

							Le traiteur

							Un traiteur spécialisé dans les événements haut de gamme catégorise ses produits. Il identifie que les produits de catégorie A (champagne, caviar) représentent 80 % de la valeur totale des stocks, mais seulement 20 % des articles. Les produits de catégorie B (viandes de qualité, fromages fins) représentent 15 % de la valeur totale et 30 % des articles. Les produits de catégorie C (garnitures, condiments) représentent 5 % de la valeur totale et 50 % des articles.

						
					

				
			

			Récapitulatif

			La gestion des stocks dans les métiers de bouche est un élément crucial pour le succès et la rentabilité d’un établissement. Ce chapitre nous a permis d’aborder les principes fondamentaux de ce domaine essentiel, vous offrant une base solide pour comprendre et mettre en œuvre une gestion efficace des stocks dans leur environnement professionnel.

			
				
					
					
				
				
					
							
							Points clefs

						
							
							Perspectives

						
					

					
							
							• L’importance de la gestion des stocks

							• Les objectifs principaux, incluant l’optimisation des coûts et la minimisation du gaspillage

							• La diversité des types de références stockées et leurs états

							• Les techniques de stockage adaptées aux différents produits

							• L’importance cruciale de l’hygiène et de la sécurité alimentaire dans le processus de stockage

						
							
							• Optimiser leurs opérations quotidiennes

							• Réduire les coûts liés au stockage et aux pertes

							• Maintenir la qualité des produits servis

							• Assurer la conformité aux normes d’hygiène et de sécurité alimentaire

							• Développer la rentabilité en optimisant la gestion des stocks

							• Sélectionner les priorités de gestion en appliquant la méthode ABC

						
					

				
			

			

			Au Pain Doré

			Au Pain Doré est une boulangerie artisanale familiale située dans le centre-ville d’une ville moyenne. Fondée il y a trente ans par les parents de Sophie, l’actuelle propriétaire, la boulangerie est réputée pour la qualité de ses produits faits maison. Cependant, depuis quelques mois, Sophie fait face à des défis croissants dans la gestion de ses stocks.

			La boulangerie propose une large gamme de produits, allant du pain traditionnel aux viennoiseries, en passant par les pâtisseries et les sandwichs pour le déjeuner. Sophie a remarqué une augmentation du gaspillage, particulièrement pour les produits frais comme les sandwichs et les pâtisseries. En même temps, elle a connu plusieurs ruptures de stock sur des ingrédients clefs comme la farine bio et certains fruits secs, ce qui a entraîné des retards dans la production et des clients mécontents.

			Sophie souhaite introduire une nouvelle gamme de produits sans gluten pour répondre à la demande croissante, mais elle hésite en raison des difficultés actuelles de gestion des stocks. Elle vous consulte pour l’aider à optimiser sa gestion des stocks et améliorer sa rentabilité.

			Quel est le principal défi de Sophie ?

			
				
					
				
				
					
							
					

				
			

			Comment réduire le gaspillage des produits frais ?

			
				
					
				
				
					
							
					

				
			

			Comment gérer l’introduction de la gamme sans gluten ?

			
				
					
				
				
					
							
					

				
			

			Quel outil pour suivre les stocks ?

			
				
					
				
				
					
							
					

				
			

			Quelle stratégie pour les ingrédients saisonniers ?

			
				
					
				
				
					
							
					

				
			

			Comment améliorer la rotation des stocks ?

			
				
					
				
				
					
							
					

				
			

			Comment impliquer le personnel dans la gestion des stocks ?

			
				
					
				
				
					
							
					

				
			

			Quelle stratégie pour réduire les pertes ?

			
				
					
				
				
					
							
					

				
			

			

			réponses

			Quel est le principal défi de Sophie ?

			Le principal défi de Sophie est d’équilibrer la disponibilité des produits frais pour éviter le gaspillage tout en assurant l’approvisionnement en ingrédients clefs pour éviter les ruptures de stock.

			Comment réduire le gaspillage des produits frais ?

			Sophie peut mettre en place un système de prévision de la demande basé sur les données historiques de vente, ajuster la production quotidienne en conséquence et faire des promotions sur les invendus.

			Comment gérer l’introduction de la gamme sans gluten ?

			Sophie devrait commencer par une petite production test, surveiller attentivement les ventes et ajuster progressivement les stocks en fonction de la demande réelle.

			Quel outil pour suivre les stocks ?

			Un logiciel de gestion des stocks adapté aux petites entreprises serait idéal, et lui permettrait de suivre en temps réel les niveaux de stock et les ventes.

			Quelle stratégie pour les ingrédients saisonniers ?

			Sophie devrait utiliser une approche de stock saisonnier, en augmentant les quantités pendant les périodes de forte demande et en les réduisant pendant les périodes creuses.

			Comment améliorer la rotation des stocks ?

			Sophie peut améliorer la rotation des stocks en utilisant la méthode FIFO, en organisant régulièrement des promotions sur les produits à faible rotation et en ajustant les quantités produites.

			Comment impliquer le personnel dans la gestion des stocks ?

			Sophie peut former son personnel sur l’importance de la gestion des stocks, les impliquer dans le suivi des niveaux de stock et les encourager à signaler les produits qui se vendent rapidement ou ceux qui ne se vendent pas.	

			Quelle stratégie pour réduire les pertes ?

			Sophie pourrait établir des partenariats avec des organisations locales pour donner les produits non vendus à la fin de la journée, réduisant ainsi le gaspillage et améliorant l’image de marque de la boulangerie.

			

			Synthèse stratégique

			La boulangerie Au Pain Doré, une entreprise familiale de taille moyenne, fait face à des défis croissants dans la gestion de ses stocks, notamment un gaspillage important des produits frais et des ruptures de stock sur des ingrédients clefs. Pour remédier à cette situation, plusieurs actions prioritaires sont recommandées.

			Tout d’abord, il est essentiel de mettre en place un système de prévision de la demande fondé sur les données historiques de vente pour ajuster la production quotidienne et réduire le gaspillage. La gestion des approvisionnements doit être améliorée en utilisant la méthode du point de commande pour les ingrédients de base comme la farine.

			L’implémentation d’un logiciel de gestion des stocks adapté aux petites entreprises est nécessaire pour suivre en temps réel les niveaux de stock, les dates de péremption et les tendances de vente. De plus, une stratégie de stock saisonnier doit être adoptée pour les ingrédients saisonniers, en ajustant les quantités selon les périodes de forte et faible demande.

			Pour améliorer la rotation des stocks, il est crucial d’utiliser la méthode FIFO (First In, First Out) et d’organiser des promotions sur les produits à faible rotation. La formation du personnel à l’importance de la gestion des stocks et leur implication dans le signalement des ventes rapides ou lentes renforceront l’efficacité du système.

			Enfin, pour réduire les coûts liés aux pertes, il est recommandé d’établir des partenariats avec des organisations locales pour donner les invendus, réduisant ainsi le gaspillage et améliorant l’image de marque de la boulangerie.

		

	
		
			

			chapitre 2

			GESTION DES STOCKS ET SÉCURITÉ ALIMENTAIRE

			Maîtriser les normes et pratiques de sécurité alimentaire 

			appliquées à la gestion des stocks

			Définitions des termes de base
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			Gestion des stocks et sécurité alimentaire

			La gestion des stocks ne se limite pas à la simple organisation des produits. Elle englobe également des aspects cruciaux de la sécurité alimentaire, garantissant que chaque étape, de la réception à la distribution, respecte des normes strictes pour protéger la santé des consommateurs. Ce chapitre est conçu pour vous doter des compétences nécessaires pour exceller dans ce domaine.

			Objectif du chapitre

			L’objectif principal de ce chapitre est de maîtriser les normes et pratiques de sécurité alimentaire appliquées à la gestion des stocks. En intégrant ces connaissances, vous serez mieux équipé pour assurer la qualité et la sécurité des produits que vous manipulez quotidiennement.

			Résultats d’apprentissage

			À l’issue de ce chapitre, vous serez capable de :

			- Comprendre et appliquer les normes HACCP à la gestion des stocks : vous apprendrez à intégrer les principes du système HACCP, un standard international pour la sécurité alimentaire, dans la gestion quotidienne des stocks.

			- Assurer la traçabilité des produits stockés : la traçabilité est essentielle pour identifier rapidement les produits en cas de problème. Vous découvrirez comment mettre en place des systèmes efficaces pour suivre chaque produit de son entrée à sa sortie.

			- Gérer les allergènes de manière sécurisée : la gestion des allergènes est cruciale pour éviter les contaminations croisées et protéger les consommateurs sensibles. Vous apprendrez à identifier, stocker et étiqueter correctement les allergènes.

			- Mettre en place des procédures efficaces de rappel des produits : en cas de problème, un système de rappel rapide et efficace est vital. Vous serez formé à la mise en place de procédures de rappel, garantissant une communication et une gestion efficaces des produits concernés.

			Contenu du chapitre

			Introduction à la sécurité alimentaire	34

			Principes fondamentaux du système HACCP	36

			HACCP et réception des marchandises	38



OEBPS/image/006.jpg
=

Matiéres
Premiéres

=

Produits
Semi-Finis

=

Produits
Finis





OEBPS/image/001.jpg
Stock

Ensemble des produits et matiéres premires détenus par 'entreprise.

Inventaire

Processus de comptabilisation et d'évaluation des stocks disponibles.

Rupture de stock

Situation ol un produit n'est plus disponible.

Surstock Quantité excessive de prodits en stock

o First In, First Out : méthode ou les produits les plus anciens sont utilisés en
premier.

Dic Date Limite de Consommation : date aprés laquelle un produit ne doit plus
étre consomme.

oM Date de Durabilté Minimale : date jusqu'a laquelle un produit conserve ses

qualités spécifiques.






OEBPS/font/Arial-BoldMT.ttf


OEBPS/image/007.jpg
Congélateur

Zone de
livralson

Chambre

Froide

Economat

Plonge

OOO
i g

Salle du 7/ \¢
O
-0

o
< <






OEBPS/font/HelveticaNeueLTStd-Roman.otf


OEBPS/font/Novecentosanscondensed-Bold.otf


OEBPS/image/029-QR_code.png





OEBPS/image/005.jpg
0 L == J

Produits Produits Produits . .
: Fruits Légumes
secs camés de lamer
Produits Boissons .
Bieres Vins Spiritueux

laitiers (BOF)  sans alcool





OEBPS/font/HelveticaNeueLTStd-Bd.otf


OEBPS/image/Intro.png
Chapitre Section Récapitulatif






OEBPS/font/HelveticaNeueLTStd-It.otf


OEBPS/font/Arial-Black.ttf


OEBPS/image/010.jpg
Yot
Quantité






OEBPS/font/Wingdings3.TTF


OEBPS/image/012.jpg
Mesures pour garantir que les aliments sont s0rs pour la consommation.

Normes HACCP

Hazard Analysis Critical Control Points : systeme de gestion identifiant et
controlant les dangers pour la sécurité alimentaire.

Tragal

Suivi des produits alimentaires a travers toutes les étapes de production et
distribution.

Allergénes

Substances pouvant provoquer des réactions allergiques.

Rappel de produit

Processus pour retirer les produits dangereux ou non conformes du marché.

Contamination croisée

Transfert de contaminants d'un aliment a un autre.






OEBPS/font/Arial-ItalicMT.ttf


OEBPS/image/004.png
Disponibi

des produits

Améliorer Optimiser
la rentabilité les codts
Gestion
des
Stocks
Maintenir Minimiser

la qualité le gaspillage





OEBPS/image/AURA.jpg
FLORIAN ASTIER

RESTAURATION

Guide pratique pour
gérer efficacement un restaurant

@ m—m <

T
P ==

O GERESO





OEBPS/image/STOK.jpg
FLorIAN ASTIER

METIERS
DE BOUCHE

(ESTION DES
STOCKS DE






OEBPS/image/003.jpg
Négociation

(=]
o 9

Commande

Livraison

N

A

Service






OEBPS/image/Ressource_illustration_Gereso-9.png
Quantité

Disponibilité des produits
Prévention des ruptures
Planification des commandes
Amélioration de la prévision
Réduction des pertes

Optimisation de I'espace

Optimisation des coats
Gestion financiére
Négociation avantageuse
Augmentation de la rentabilité
Facilitation de la décision

Analyse de la performance






OEBPS/font/Novecentosanscondensed-DemiBold.otf


OEBPS/font/Novecentosans-Bold.otf


OEBPS/font/Novecentosans-DemiBold.otf


OEBPS/image/Logo_Librairie_GERESO_-_CMJN.jpg
«|Librairie





OEBPS/image/008.png
& =

Emballage des Transport des produits

aliments pour les alimentaires (parfois

protéger durant leur en plusieurs étapes)

stockage etle jusqu’a teur
transport destination finale
Transformation et Stockage des denrées.
mise en emballage en chambres froide ou
des matieres premiere congélateur avant

tout en restant au frais datre distribuées a la

clientéle





OEBPS/image/Logo-Gereso-CMJN.jpg
GERESO

FORMATION | CONSEIL | EDITION





OEBPS/font/HelveticaNeueLTStd-BdIt.otf


OEBPS/font/Novecentosanscondensed-UltraBold.otf


