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La « Table de Cana » est un réseau national regroupant des entreprises « traiteur »,des organisateurs de réceptions et des restaurateurs implantés sur l’ensemble de la France (Anthony, Lyon, Marseille.)

La mission de la Table de Cana : Créée en 1992 par Françoise Féminier La Table de Cana poursuit son objectif « grandir pour mieux insérer ». La Table de Cana organise pour ses clients des réceptions les plus diverses dans toute la région Provence Alpes Côte d’Azur et même parfois en dehors. « Espagne,.. ». Son équipe est composée de professionnels de la restauration amoureux de leur métier. Ils apportent tout leur savoir faire dans la réussite de vos événements, tout en permettant à des personnes en difficulté sociales de travailler ensemble et de retrouver une dignité

Le laboratoire : La Table de Cana est dotée d’un laboratoire de fabrication de 450 m², agréé aux normes européennes, pour la restauration traiteur, ainsi que d’une cuisine centrale de 200 m² pour la fabrication de repas de type collectivité. De plus elle dispose d’une activité de location de matériel de réception : « CANA LOC » créée en 2003.

La réponse à vos demandes : La Table de Cana répond à vos besoins de réceptions : Cocktails, Buffets, Repas, Plateaux repas, Repas et Buffets à thèmes, Réception de Mariage, Pèlerinage, etc. Chaque prestation est unique : notre équipe commerciale est à votre disposition pour établir un devis personnalisé.

« La Table de Cana » de Marseille, est une SARL au capital de 280 600 Euros. Elle est dirigée par Françoise FEMINIER, assistée de 6 collaborateurs : 

( Claude IZURIETA, responsable administratif,

( Patrice KNETCH, responsable commercial,

( Didier DE GASQUET, logisticien-maître d’hôtel,

( Fabien LERAY, chef de cuisine-traiteur,

( Marc EDOUARD, chef de cuisine-restauration sociale,

( Louis CLAVIER, accompagnateur des personnes en insertion.

Avec une équipe de professionnels de 26 personnes en contrat à durée indéterminée et de 35 en situation d’insertion, elle assure les services de :

- traiteur,

- restauration,

- réception (décoration et buffets personnalisés),

- mise à disposition de maître d’hôtel et de personnel de service.

Ses nombreux clients sont des particuliers, des entreprises, des collectivités (lycées, administrations…), des associations et des professions libérales.

Son savoir-faire, ses prestations sur mesure et la qualité de ses produits lui ont permis d’atteindre en 2004 un chiffre d’affaires de 760 000 Euros.

Lorsque les clients passent leur commande par téléphone, par télécopie ou par mél, ils précisent s’il s’agit d’une livraison attendue pour le midi ou pour le soir. Toutes les demandes sont centralisées au service commercial et récapitulées au fur et à mesure sur un imprimé « commandes à livrer ».

Tous les matins, le responsable commercial remet aux 4 chauffeurs-livreurs le planigramme des tournées de la journée.

L’entreprise possède 4 véhicules réfrigérés pour assurer la livraison des repas. Dans Marseille et hors Marseille, les livraisons sont journalières, du lundi au samedi.

Votre situation :

Vous venez d’être embauché(e) pour remplacer la secrétaire en congé de maternité. 

Vous travaillez sous la direction de Patrice KNETCH, responsable commercial et de Claude IZURIETA, responsable administratif.

Pour poursuivre efficacement son activité, l’entreprise vient de rénover ses locaux administratifs et d'agrandir la surface de son laboratoire. 

L'entreprise a décidé d'améliorer la gestion informatique de sa clientèle en utilisant un système de gestion de bases de données relationnelles. Cet outil permettra de gérer principalement les clients et les commandes.

Patrice KNETCH connaît vos compétences sur ce type de logiciel et sollicite votre aide. Il a préparé des tables à partir des fichiers tenus auparavant sur tableur. 

Il souhaite que la base de données mémorise également la composition détaillée de chaque menu (liste des différents plats).

La clientèle de la Table de Cana est diversifiée : particuliers, entreprises, collectivités,… Monsieur KNETCH souhaite que l'appartenance du client à l'une de ces catégories soit mémorisée.

Monsieur KNETCH vous demande de :

TRAVAIL à FAIRE :

1. Rechercher les clients qui ont commandé après le 15/11/2005 le menu des fêtes n°2

2. Rechercher les commandes supérieures à 750 €

3. Rechercher les commandes des menus Prestige ou Passion dont le montant est supérieur à 250 €

4. D’améliorer la saisie des commandes.

5. Créer le modèle de facture automatique, que vous pourrez faire apparaître immédiatement en fin de saisie de la commande et sans devoir changer d’écran.


TRAVAIL PRéPARATOIRE

Analyse de la situation, étude des données, mise en oeuvre

6.  D’éditer le total des ventes par menu et le chiffre d’affaires global.

7. D’éditer le nombre de menus vendus par catégorie par trimestre

8. De créer sur le texteur les cartes de vœux personnalisées aux clients qui nous ont passés commande depuis le premier juillet 2005. 

9. De permettre de saisir en même temps que la commande les plats choisis par le client. La liste des plats existe déjà sur notre tableur

10. D’imprimer les menus


 
