BTS CGO P10 – ANNALE : Sujet : « Cuisinier du Perche »
D’après un sujet de BTS 1994


SUJET

Durée approximative : 2 h 00

Pour développer son activité de patissier-traiteur, Monsieur GOUTER a créé une SA "LES CUISINIERS DU PERCHE" avec six autres associés et fait construire, en bénéficiant de subventions, des ateliers-cuisines sur une nouvelle zone d'activité artisanale de sa ville. L' activité consiste à fabriquer des repas pour les restaurants scolaires, les restaurants d'entreprises, les maisons de retraite. La société assure le service de repas de cérémonies comme mariages, communions, cocktails en tout genre, etc...

La société a étendu son activité à des repas à domicile, notamment pour les personnes âgées, ainsi qu'à des repas pour des congrès et pour des manifestations sportives. Actuellement seul le domaine de préparation des plats est informatisé. Mr GOUTER envisage d'informatiser le domaine de gestion des commandes-clients.

La configuration informatique est composée d'un micro-ordinateur 486 DX avec disque dur de 330 Mo, sur lequel ont été installés un tableur, un gestionnaire de base de données, un traitement de texte et des logiciels de gestion comptable, de gestion commerciale et de paie. Les impressions sont faites sur une imprimante laser.

Dans ce contexte, vous allez participer à l'analyse du système d'information existant et à la préparation de l'informatisation du domaine de gestion des commandes-clients. Chacun des dossiers peut être traité indépendamment

Avertissement : ce sujet constitue un simple entraînement à la partie P10 de l’épreuve E5. Son contenu ne saurait préjuger du type de sujet réel pouvant être posé à l’examen
DOSSIER N° 1

On vous fournit en annexe 1 le modèle conceptuel des données concernant le domaine de préparation des plats et, en annexe 2, un exemple de fiche-plat

TRAVAIL A FAIRE

1.1 - Commenter les cardinalités des associations "PRÉPARER",  « TRAVAILLER », « "ETRE RESPONSABLE »
1.2 - Traduire sur le MCD de l’annexe 1 la contrainte suivante : un salarié responsable d’un atelier cuisine travaille obligatoirement dans cet atelier cuisine
1.3 - Etablir le modèle relationnel correspondant au modèle conceptuel de l'annexe 1.

1.2 - En utilisant le langage de requête SQL, écrire les requêtes suivantes :

a) Liste des libellés de vins proposés (LIBVIN) avec le plat "Caille aux cerises

b) Liste des responsables des ateliers-cuisines dans lesquels travaillent les cuisiniers dont le nom est MARTIN.

c) Pour la journée du 17 mars 1996, liste des plats préparés, avec le numéro de l'atelier. cuisine et le nom du responsable.
d) Ajout du vin n° 1254 « Bordeaux Château Laffitte 1990 »

e) Le cuisinier Alain DUROND a démissionné : procédez à la suppression des données le concernant
DOSSIER N° 2

Monsieur GOUTER désire informatiser le domaine de gestion des commandes-clients.

TRAVAIL A FAIRE

2 - En vous basant sur les extraits de documents utilisés par l'entreprise (voir annexes 3 et 4) ainsi que sur les règles de gestion énoncées en annexe 5, établir le modèle conceptuel des données concernant le domaine de gestion des commandes-clients.
Le modèle conceptuel des données est à établir sur l'annexe 1 (à rendre avec la copie) en le raccordant à celui qui est relatif à la préparation des repas.

Le modèle conceptuel des données devra comporter

- les entités avec (ensemble de leurs propriétés (l'identifiant devra être souligné) ; 
- les associations avec leurs propriétés éventuelles

- les cardinalités.

DOSSIER N° 3 

M. GOUTER souhaite améliorer le traitement des commandes en offrant la possibilité à ses clients de passer commande par internet.

TRAVAIL A FAIRE

3.1 – Précisez de quoi se compose un site Web

3.2 - Pour la mise au point du site Internet assurée par un salarié de l’entreprise, il a été décidé de remplacer le matériel actuel devenu obsolète par un matériel plus récent. Précisez les caractéristiques du matériel informatique à acquérir
3.3 – Le site sera hébergé par une société. Quels services devra fournir l’hébergeur pour rendre possible la prise de commandes en lignes ? Dans quel langage devront être écrites les pages Web ? 

3.4 – Hormis la prise de commandes en ligne, précisez quelles autres fonctions pourra remplir le site Web de l’entreprise

Annexe 1 Modèle Conceptuel de données du domaine « P réparation des plats" (à rendre avec la copie)
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Annexe 2 : Exemple de "FICHE PLAT

	Plat n° 4562
	CAILLES
	AUX CERISES

	catégorie: 05
	
	

	
	denrées:
	

	durée de préparation : 30 minutes
	cailles
	1 Kg

	(pour 10 parts
	bardes de lard
	0,250 Kg

	
	cerises
	1,1 Kg

	durée de la cuisson : 20 minutes
	liqueur sherry
	0,100 Kg

	
	beurre
	0,080 Kg

	VINE
	sel
	0,050 Kg

	
	poivre
	0,006 Kg

	Codes     1256       2561       2541
	
	


Informations RECUEILLIES LORS D'UNE ETUDE PREALABLE :
Un plat est classé dans une catégorie (ex : 05 = volailles, 01 = entrées froides, 08 = desserts glacés, 11 = cocktails, etc).
- les quantités de denrées figurant dans une "FICHE PLAT" sont toujours données pour 10 portions de ce plat.

- Une liste de vins est associée à un plat, afin de répondre à la demande de conseils sur les vins à servir avec ce plat.

Annexe 3 : Exemple de présentation des menue du catalogue

	MENU N° 125 Prix : 10 €
	MENU N° 270 Prix : 1,50 €
	MENU N" 405 Prix 15 €

	Gnocchi à la Romaine
	Tarte Guillaume Tell
	Roulade de saumon fume

	Côtes
	
	au caviar

	Poulet Fertois
	
	Cailles aux cerises

	Courgette Gratinée
	
	Branches de Céleri farcies

	Soufflés aux fraises,
	
	Tarte Guillaume Tell


Annexe 4 : Prise de commande d'un client

	COMMANDE CLIENT
	

	COMMANDE N° 1990 du 15 mars 1994
	DATE DE LIVRAISON : 17 mars 1994

	Nom du client: ECOLE DU CENTRE

Adresse du client: 10, rue des Verts

61100 FLERS
	Numéro du client:

Numéro téléphone

Numéro FAX:
	12563

33 58 52 68

33 45 65 12

	NUMERO DE MENU
	NOMBRE DE MENUS

	175
	
	200

	238
	
	50

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Annexe 5 : Règles de gestion complémentaires

Règle n° 1 : le catalogue comporte 600 menus
Règle n° 2 : Chaque menu est composé de 1 é 6 plats.
Règle n° 3 : Un client est obligé de choisir un menu existant dans le catalogue et n'a pas la possibilité de modifier la composition du menu choisi.
Règle n° 4 : Un plat peul entrer dans la composition de plusieurs menu
Adapté par F. REDONNET – http://www.ticegestion.com 
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