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1/ Création des fiches
techniqgues

Pour visionner le tuto vidéo sur le module fabrication, c'est par > ICI <

Une fiche technique = une recette.

Chaque recette est liée a une fiche produit de type "produit fini" (ex. tarte a la myrtille). Cela dit,
une méme fiche produit de produit fini peut héberger plusieurs fiches techniques (on peut avoir

plusieurs versions de recettes pour la tarte a la myrtille).
Une fiche technique nécessite la création de fiches produit :

e pour les matiéres leres (ex. myrtilles),
e pour les éventuels produits intermédiaires * (ex. pate a tarte : composée elle-méme de
plusieurs matieres leres).

e et pour le produit fini ==!

Ces fiches produit peuvent étre créées au préalable, ou pendant I'écriture de la recette dans

Odoo.
Mémo
Fiche produit Fiche technique
Matiere premiere (ex. sucre, X
eau, bouteille, sachet, farine,
etc.)
Produit intermédiaire (ex. X X

brassin, café brut, pate a
tarte, etc.)


https://tube.grap.coop/w/s78u9zkenCy8d28nJem475

Produit fini (pain, tarte, biere X X
embouteillée, café emballé,
etc.)

Pré-requis : configuration de la fiche
produit

La fiche produit sur laquelle va s'adosser la recette se configure comme suit :

Dans I'onglet "informations générales" :

Le nom, la coche "peut-étre vendu", le type "stockable", I'unité de mesure, le prix et la catégorie

fiscale.

Nom du produit

77 5BananaBread A
::::“r;:esﬁmoeo Peut étre vendu Peut étre acheté Est une réduction * Peut étre inséré dans une dépense’
Informations générales Vente Inventaire Comptabilité Informations alimentaires
Type de produit ’ Produit stockable e Catégorie de marge
Politique de Quantités commandées Prix de vente ’ 3,50

Facturation’
(= 3,18 € hors taxes)

Les produits stockables sont des articles physiques pour lesquels les quantités en stoc A F
Les produits stockables sont des articles physiques pour lesquels les quantités en stock Catégorie fiscale 7 17 T

sont gérées

Vous pouvez les Facturer avant qu'ils ne soient livrés. Taxes & la vente (TVA10% TTC)

e : Coilt? ks
Unité de mesure ° Unité o €0,00 par Unité

NB : le colt se calcule ensuite a partir de la fiche technique.

Dans I'onglet Inventaire :

La route "fabriquer", le poids (facultatif, peut se calculer dans la fiche technique aussi),

Et si vous souhaitez générer des "ordres de production", renseigner également le temps de

fabrication, nb de jours pour préparer I'ordre de fabrication et le nb de jours pour livrer.


https://librairie.grap.coop/books/odoo-v16/page/5-gestion-de-la-production

7¢ 5BananaBread -

Compkes60100/ 70100 @ Peut étre vendu Peut étre acheté Est une réduction’ Peut étre inséré dans une dépense ’
Informations générales Vente Inventaire Comptabilité Informations alimentaires
OPERATIONS LOGISTIQUE
Routes’ Acheter Responsable ’ o Albane BARRANGER

Réapprovisionner sur commande (MTQ)
Fabriquer Poids net * 0,200 e

= Voir le diagramme

Poids brut 0,000 kg
Volume 0,000 m?
Délai de fabr.’ 01:30 heurese

Délai de fabrication ? 0,063 jours

Jours pour préparer 2,00 o jours
l'ordre de fabrication ’

Délai de livraison au 1,00 e jours
client

Flux principaux

Voici les flux principaux entre produit (article), recette et les différents prix, que nous allons voir
dans les différents tutos.

En fond vert, les nouveautés des modules Odoo Transfo.
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Créer un produit de matiere premiere

Tuto vidéo a venir

Pour créer un produit dans Odoo, voir la documentation classique > ICI <

I: Nom du p;oduit ] ] |dS tOta|
ﬁ ApLs Y
' Emballage pétisserie a emporter
Comptes6012 /- Peut étre vendu Peut étre acheté Est une réduction * Peut étre inséré dans une note de frais *
Informations générales Achat Inventaire Comptabilité Informations alimentaires
OPERATIONS LOGISTIQUE
Routes ’ Acheter Responsable * e Administrator

Réapprovisionner sur commande (MTO)

Fabriquer _>P°id5 net’ 0,020

- Voir le diagramme
Poids brut 0,000 ki

Velume 0,000 w

Créer une fiche technique

Tuto vidéo a venir

Fiches technigues
Aller sur le menu Fabrication > >


https://librairie.grap.coop/books/odoo-v16/page/fiche-produit-creation-modification-dun-article

Partie haute :

Fiche technique - produit fini et intermédiaire w+

1 part de Brownie vegan

Article 1 part de Brownie vegan Référence BROW

Description de 1 Brownie = 9 parts Allergénes ’ (Fruits & coques (oléagineux]}i:Soja:]
conditionnement ”
Priorité”

Temps de production * 0,25 heures
N Labels du produit  ("agriculture Biologique Européenne X )
Quantité * 9,00 unité
Coiit unitaire ’ 0,64 € pour 1xunité
Poids net total ’ 0,79 kg
Poids brut total ? 0,79 kg

Photo : celle de la fiche produit

Article : nom du produit pour lequel on écrit la recette

Description de conditionnement : champ texte. Exemple : 90g par part.

Colt : calculé dans la fiche techniqgue en sommant les colts des matiéres premieres

Quantité : multiplicateur de I'unité de mesure de la fiche produit (nombre de parts, nombre de
gateaux, ...)

Poids net / poids brut total : calculé en fonction des ingrédients saisis plus bas =>
automatique

Référence : identifiant unique de la fiche technique (facultatif)

Allergénes : somme des allergenes des composants de la recette

Va chercher les allergenes des fiches produits. Par conséquent dans le cas d'une recette
avec un produit intermédiaire, il faut penser a mettre en dur les allergenes dans la fiche
produit aussi.

Priorité : dans le cas ou il y aurait plusieurs versions de recettes pour le brownie vegan, on peut
imaginer que le mieux noté serait celui a réaliser en priorité.

Labels : a inscrire pour la recette : n'est pas hérité de la fiche produit ou des composantes de la
recette.

Tags : étiquettes qui peuvent servir de criteres de tris par ailleurs. C'est ici que I'on peut
indiquer la saisonnalité d'une recette (ex. créer un tag "paques" quand on est chocolatier.e).
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Partie basse :

Le tableau dans lequel lister tous les ingrédients (dont parfois des recettes intermédiaires type

"pate a tarte") présents dans la recette.

Lignes de recette Divers

Composant Description Quantité Perte % Qté nette Unité de mesur... Poids net (kg)

Utiliser un moule carré de 20 x 20f

Préchauffer le four a 180°C

Faire fondre

Chocolat noir 66% E... 0,20 0,00 0,20 kg
Margarine végétale 0,05 0,00 0,05 kg
Créeme végétale 0,18 0,00 0,18 kg
Mélanger

Sucre 0,09 0,00 0,09 kg
Poudre d'amandes 0,10 0,00 0,10 kg
Fécule de maj 0,06 0,00 0,06 kg
Sel 0,01 0,00 0,01 kg
Noix décorffquées 0,10 0,00 0,10 kg

Additionnfr les 2 préparations
Enfourngf 25mn

Ajouter un produit  Ajouter une section  Ajouter une note

Composants Simuler des quantités Divers Motes
Composant DesgfM@tion
[CDL-000016] Farine T65

[cDL-000004] Farine T8O

Recette avec produit intermédiaire :

Lignes de recette Divers

Composant Description Quantité Perte % Qté nette Unité de mesure ...
¢ 1 part de Brownie vegan 1,00 0,00 1,00 unité
Emballage patisserie a ... 1,00 0,00 1,00 unité

Ajouter un produit  Ajouter une section  Ajouter une note

0,79

Poids net % Allergénes Labels
25,32 (Agriculture Biologique E
6,33 VﬁAgri(uLturs Biologique E
2278 (50) (Rericulture Biologiave
11,39 (Agriculture Biologique E

12,66 (Fruits 3 coques (oléagin: (Agriculture Biologique E

7,59 (agriculture Biologique E

1,27 (Agriculture Biologique E

12,66 (Fruits 3 coques (oléagin: (Agriculture Biologique E

Il est possible d'ajouter des notes et sections pour organiser sa recette

Quantité Perte %
0,260 0,00
0,260 0,00

Poids net (kg) Poids net % Allergénes Labels

0,00 0,00 (Agriculture Biologique Eur

0,02 100,00

Prix unitaire

10,86 €

10,50 €

4,29 €

2,08¢€

14,07 €

195€

0,79€

590€

Un onglet Notes permet de rédiger un texte de recette qui s'imprime sur les PDF
peut étre utile dans le cas ou une personne arrive dans I'équipe de production

Prix unitaire

0,64 €

0,15 €

Sous-total ST% <&
]

]

@

2,17€ 37,6% @
053€ 91% @
077€ 134% @
@

0,19€ 32% @
1.41€ 243% W
012€ 2% @
001€ 0,1% @
059€ 102% @
ju]

ju]

578

: cela

Sous-total ST% 3=
064€ 81% @

015€ 19% @

079¢

Composant : sélectionner toutes les fiches produit nécessaires a la réalisation de la recette
Quantité : correspond a la quantité nécessaire a la recette (nombre de piéces ou nombre de
kilos) => lorsqu'il y a de la perte, on peut indiquer un % de perte (ex. effeuillage, évaporation,
...) et/ou une quantité nette différente de la quantité brute)

Allergenes, labels, colt unitaire sont hérités de la fiche produit.



Bandeau du haut

Coit de la nomenclature : 0,79 € (pour 1x unité) & DéFinir le colt du Produit avec ce prix.
Colt du produit: 0,15 €
Prix de vente du produit : 1,00 € (marge 83,52%)

ou

Le colt du Produit est basé sur le colt de cette Nomenclature (0,64 €).

Prix de vente du produit : 4,40 € (marge : 84,00 %).

Ici sont comparés le prix de revient de la fiche produit avec le prix de revient de la fiche
technique (cumul de tous les colts des ingrédients). Il est possible d'ajuster le colt de la fiche
produit a partir de la.

On a aussi des informations sur le prix de vente et la marge.

Cas pratique : je suis patissier-e et mon dessert phare est

la tarte aux myrtilles. Je fais tantét une version "classique"
tantdét une version vegan, selon le souhait de mes
client-e-s.

Je m'appuie sur ces 2 recettes :



Tarte aux myrtilles : la meilleure recette

4¢ Preparation 5 mn s& Cuisson 30 mn Temps Total 35 mn

e ceufs: 3

* Sucre:100g

Ingrédients / pour 8
personnes

* pate sablée 11
« myrtilles : 500 g

* creme fraiche : 20 cl

= poudre d'amandes

PREPARATION / Tarte aux myttilles : la meilleure recette

Etaler la pate dans un plat & tarte. La piquer avec une fourchette et la
saupoudrer de poudre d'amandes

Garnir la pate avec les myrtilles,

Faire cuire au four 15 minutes a 210°C.

Melanger la créme, le sucre et les oeufs

Verser la préparation sur la pate.

Pour finir

m Refaire cuire au four 15 minutes a 210°C.

Dans Odoo je vais créer :

Ingrédients
© 8parts &

[ 500g farine t65

[ 60g flocons d'aveine
[ 4 cuilleres 3 soupe sucre complet

(Jl 180g margarine provamel au soja
(mag bio)

) 1000g de myrtilles
[ 200g sucre complet
[ 200g poudre d’amandes

(J] 200g créme soja

Tarte myrtilles bio et végan !!

Dessert 4 parts facile 57 min

Préparation

Préparation
15 min

Cuisson
42 min

Préchauffer le four 4 180°.

Dans un bol mettre la margarine, Ia farine t65, les flacons d'avoine le sucre et
ajouter 100m| d'eau.

Mélanger le tout ne pas hésiter & pétrir avec les mains.

Farmer une boule puis I'aplatir au rouleau et tapisser un moule.Donner quelgues
coups de fourchette et cuire & blanc environ 20 3 22 minutes.

Dés la fin de la cuisson sortir du four. Mélanger dans un bol les amandes en
poutdre, le sucre complet et la créme soja liquide.

Ajouter les myrtilles lavées , mélanger grossiérement sans écraser puis répartir le
mélange sur la pate précuite.

Enfourner de nouveau 20 minutes & 180°, laisser refroidir puis déguster avec un
filet de sirop d'érable ou accompagné d'une boule de glace vanillée:

4 fiches techniques (2 produits finis que sont la tarte myrtilles standard et la tarte aux

myrtilles vegan et 2 produits intermédiaires que sont la pate sablée standard et la pate

sablée vegan)

autres)

1 fiche produit pour chaque pate sablée

1 fiche produit pour le produit fini "tarte aux myrtilles"

1 fiche produit pour chaque matiere 1lere (celles qui servent dans la pate sablée et les

Tarte aux myrtilles

Tarte aux myrtilles

I | Tarte aux myrtilles vegan

Pite sablée

| Oeuf

Pite sablée

[Sucre glace
[ Farine |

Beurre

Sel

Sucre

Myrtilles

| En orange

les fiches articles |

| En bleu = les fiches techniques |

Pate sablee vegan

Pite sabléee vegan

Sucre complet

Margarine

Sucre complet

Myrtilles

Puis je vais constituer mes 2 versions de recettes reliées a la fiche produit "tarte aux myrtilles".
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Pour imprimer une ou des fiches techniques, on les coche, puis on clique sur le bouton "assistant

de production" :

Wy I Ed
Fftﬁtleg lipeqhniques ‘

BB ASSISTANT DE PRODUCTION 2 sélectionnés

a2’

'\,n Article Coiit unitaire
1 banana bread entier 4,09 €
1 5 BananaBread 0,53 €

Simulation de quantités

L'onglet "simuler des quantités" permet de calculer combien de fois on peut réaliser une recette

sur la base de la quantité de matieres premieres restant en stock (sur au moins 2 des ingrédients).

Dans I'exemple ci-dessous, il ne reste que 100g de pépites de chocolat et 500g de sucre, je veux
mesurer le nombre de cookies réalisables : Odoo me donne la réponse, et m'indique les quantités

associées pour tous les ingrédients.



>> 1 Cookie CHOCO “

Article 1 Cookie CHOCO Référence
Description de Allergénes ’
conditionnement *
Priorité 7 7 v
Temps de production ’ 00:00 |heures
Labels du produit
Quantité* 8,00 Unité
Tags’
Coiit unitaire 7 0,47 € pour 1x Unité
) Société CAFE CALE - BONSAI CAFE
Poids net total * 0,51 kg
Poids brut total ’ 0,51 kg

Composants Simuler des quantités H !ivers
Jai 0,10 e kg de | pépites de chocolat E’ et 0,50 e kg de[ sucre -

Produit limitant : pépites de chocolat

L Vous pouvez produire 6,15 Unité 1 Cookie CHOCO avec ses composants:

rodui uantité Unité de mesure
Produit tité Unité d

farine 0,12 kg

pépites de chocolat 0,10 kg

huile de tournesol 0,07 kg

sucre 0,07 kg

yaourt végé 0,03 kg

EXPORTER LA SIMULATION EN C5V

On peut exporter la simulation en CSV en utilisant le bouton dédié en bas de tableau.

Questions diverses

Gérer une perte globale

“ Est ce qu'on peut inscrire une perte globale sur une recette ? Il y a bien un % de
marge dans mes recettes, pour chaque ingrédient, mais je n'ai pas trouvé pour

la recette globale.

Oui ! Quand tu crées une fiche technique, tu peux effectivement mettre un pourcentage de perte

par ligne d'ingrédients.
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Pour avoir un pourcentage de perte globale, il faut que le Poids net total soit le poids avant

perte, donc supérieur a la quantité de Recette pour.

Dans cet exemple factice, la recette donne des ingrédients pour 1,2kg de recette net, mais la
guantité de Recette pour est de 1kg. Donc si on veut produire 1 kilo de levain, il faudra bien 1,2

kilo de matieres premieres et il y aura 200g de perte globale.

Fiche technique - produit fini & et intermédiaire ¥

Levain
INFORMATIONS PRINCIPALES INFORMATIONS SUR LA FICHE TECHNIQUE
Article [LFO-000270] Levain Référence
Recette pour 1,00 01kg Tags
Poids net total 1,20 kg 1 Metire a jour la quantité |
Poids brut total 1,20 kg

Description de
conditionnement

Note
GESTION DES PRIX ET DU TEMPS INFORMATIONS ALIMENTAIRE
Colt net 0,98 € (pour 1x01kg) = Mettre a jour le colt de larticle Labels
Allergénes
B Prix actuels de l'article lié & la FT
Colt: 0,84 €|
PdV : 5,00 € (marge 82,28%).
Temps de production 00:00 heures
Composants Notes Images
~ Composant Description Quantité Perte % Qté nette  UdM Poids net
[LFO-000260] Farine BIé T80 0,630 0,00 0,690 O1kg 0,690
[LFO-000256] Eau 0,510 0,00 0.510 O1kg 0.510

1,200

Pour une recette a la Piece, pareil, il faut que le Poids net total soit celui avant perte.

Gérer une perte globale pour gérer les pertes, erreurs, vols (suite
question d'avant)

“ Oui mais ca ca provoque des quantités a I'achat trop hautes, moi je voulais

gérer mes % de perte etc.

Ca c'est autre chose. Et voici la réponse d'Emmanuel a ce propos :
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On peut comparer cette gestion des pertes aux épiceries. Il y a 2 types :

e pertes connues : DDM dépassées, produits cassés, abimés... Ces pertes sont enregistrées
sur odoo et en accompagnement, on peut en tenir compte et les soustraire de la marge
calculée par Odoo en sortie de caisse.

En transfo, on pourrait faire pareil, peser les invendus, les enregistrer...

e pertes inconnues : erreurs, vol, fonte de produit (les Iégumes, fromages, saucissons...
séchent et sont plus légers quand on les vend que quand on les achéete). Cette perte
inconnue est imprévisible mais souvent stable aprés quelques années, on peut donc

I'estimer sans jamais tomber juste.

Du coup quand une épicerie prévoit 33% de marge, on sait qu'elle fera, mettons, 30%. Je pense
qu'on peut avoir un peu le méme mécanisme avec les activités de transfo, sachant que selon le
type de circuit de commercialisation, certaines actis auront plus de perte que d'autres (selon si elle

vendent sur commande ou pas par exemple).

Pour résumé : d'un cété on calcule le taux de marge, de I'autre on calcule le taux de perte, et

ensuite on peut les travailler ensemble. Mais on fait pas I'ordre inverse :)



2/ Gestion des prix

Pour visionner le tuto vidéo sur le module fabrication, c'est par > ICI <

L'objectif est de mettre a jour ses prix a mesure gque les fournisseurs changent les leurs pour

garder un niveau de marge équivalent.

Pour se faire, on va tout d'abord agir sur les prix de revient des matieres leres, puis ceux des

produits intermédiaires et enfin ceux des produits finis. Enfin, quand les prix de revient seront a

N

- Tout ce flux se déroule dans le sous-menu "Gérer les prix" du menu = Fabrication

jour, on peut intervenir sur le prix de vente de ces produits finis.

r les prix Analyse Grou enktes 3 produire Impri

1. Rentrer les colts des matiéres premiéres
2. Mettre 3 jour le colt des fiches technigues intermédiaires
3. Mettre a jour le colt des fiches techniques de produits finis

4. Piloter le prix de vente et la marge des produits finis

1. Rentrer les mercuriales

Dans "Rentrer les colts des matieres premiéres" (ordre alpha), saisir les nouveaux prix d'achat :

une nouvelle date s'inscrit dans la colonne "relevé prix".

Ref. Nom Catég. e \ Prix Udm Relevé Prix Société
Chocolat noir 66% Equateur Matiéres Premiéres / divers / divers 10,86 € kg 24/04/2025 CAFE CALE - BONSAI CAFE
Créme végétale Matiéres Premiéres / crémerie (BOF) [/ crémerie végétale 429 € kg 24/04/2025 CAFE CALE - BONSAI CAFE
Emballage patisserie 3 emporter Matiéres Premiéres / divers / divers 0,15 € unité 24/04/2025 CAFE CALE - BONSAI CAFE
Fécule de mais Matiéres Premiéres / épicerie / divers 1,95 € kg 24/04/2025 CAFE CALE - BONSAI CAFE
Margarine végétale Matiéres Premiéres / cremerie (BOF) [/ crémerie végétale 10,50 € kg 24/04/2025 CAFE CALE - BONSAI CAFE
Noix décortiquées Matiéres Premiéres / épicerie / divers 590£ kg 24/04/2025 CAFE CALE - BONSAI CAFE
Poudre d'amandes Matiéres Premiéres / épicerie / divers 14,07 € kg 24/04/2025 CAFE CALE - BONSAI CAFE
Sel Matiéres Premiéres / épicerie / divers 0,79 £ kg 24/04/2025 CAFE CALE - BONSAI CAFE

sucre Matiéres Premiéres / épicerie / sucres 2,08 £ kg 24/04/2025 CAFE CALE - BONSAI CAFE
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Le fait de mettre a jour le prix de revient des matieres 1eres se répercute automatiquement
sur le colit de fabrication des fiches techniques dans lesquelles elles sont : en revanche, cela
n'agit pas sur les fiches produit : d'ou la nécessité de faire I'action décrite ci-dessous en

point 2.

2. Mettre a jour les colts de fabrication des produits

intermédiaires et finis

Colt des produits intermédiaires

Aller sur Gérer les prix > 2. Mettre a jour les colts des fiches techniques > Fiches

techniques intermédiaires

v
Article Coiik unitaire Produit - Codt Référence Priorité Tags Société Labels du produit Allergénes

1 1partde Brownie vegan 0,65€ - Mettre 3 jour le cot du Produit 0,56 € BROW m CAFE CALE - BONSAI CAFE  (Agriculture Biologique Européenne)  (Fruits a coques (nléagineux[\[szja]

e Les produits orangés sont ceux pour lesquels le prix de revient des matieres premiéeres a
évolué.

e Le colt de la fiche technique s'est recalculé ("colt unitaire"). Pour le reporter dans la fiche
produit associée, il suffit de cliquer sur la petite fleche "-> Mettre a jour le colt du

produit"

Codt des produits finis

Méme action que ci-dessus dans Gérer les prix > 2. Mettre a jour les colits des fiches

techniques > Fiches techniques de Produits finis

A ce stade, les colts de fabrication sont corrects, mais les prix de vente sont restés les

mémes. On peut désormais les mettre a jour pour garder un niveau de marge correct.

3. Mettre a jour les prix de vente

Aller dans dans Gérer les prix > 3. Gérer les prix des produits finis > Produits finis



De la méme maniére que pour le point 2., utiliser la fleche "appliquer la marge" pour ajuster les
prix de vente en fonction du co(t ET de la marge souhaitée (catégorie de marge) pourvu que vous

I'ayiez renseignée.

Produck Colit List Price Catégorie de marge Theorical Margin (%) Theorical Price Etat de la marge Theorical difference Société

Brownie a emporter 0,80€ 4,00 € Marge 80% arrondie 4 0... 78,02 4,40 € Pas assez cher I 1 Apply Margin I -0,40 € CAFE CALE - BONSAI ...

Vous pouvez écrire directement le prix de vente souhaité (il se met aussi a jour dans la fiche

produit) dans la colonne "prix de vente" : le taux de marque se recalcule pour information.



3/ Edition des allergenes

Pour visionner le tuto vidéo sur le module fabrication, c'est par > ICI <

N\

Pour imprimer son tableau des allergénes, aller dans ~ Fabricaton g is

. ' E des allergé
« Cliquer sur le sous-menu Imprimer la table des allergénes

o Choisir d'imprimer les codes allergénes ou les noms complets
o Choisir de faire ou non des regroupements par catégorie de repas

e Supprimer avec la petite poubelle de bout de ligne les fiches techniques pour lesquelles

vous ne souhaitez pas faire d'impression

e et cliquer sur "Imprimer".

Table des allergénes

%, CHOISIR LES OPTIONS

Imprimer le code [ o]
allergéne au lieu du nom
complet

Imprimer les catégories @D
de repas

& CHOISIR LES FICHES TECHNIQUES AIMPRIMER
Fiche technique Catégorie de repas Allergénes

BROE: Brownie & emporter (Fruits a coques (uLéaginsuxJ‘u'\STjal o

BROW: 1 part de Brownie vegan (Fruits 3 coques (uLéaginsuxJ“u:STjal o

Ajouter une ligne

PN © ANNULER

On peut aussi aller dans Fabrication > Fiches Techniques, cocher les fiches techniques

pour lesquelles on veut faire I'impression, puis faire Imprimer > Table des allergenes


https://tube.grap.coop/w/s78u9zkenCy8d28nJem475

ricat q Opé 5 & e F Groupe de venkes a produire Imprimer la table des aller:

D
an .i’,& t@ﬁmiques Rechercher...

BB 2 sélectionnés & Imprimer £ Action ¥ Filtre =R
#
Apercu de la nomenclature
Article Codk unitaire

Fiche technigue simple

1 Brownie 3 emporter 0,79€ - Mettre 4 jour le coit du Produit Fiche technigue simple avec sections et notes

. Export de la Nomenclature format Excel
I 1 part de Brownie vegan 0,64 € b

Expork récursif de la Nomenclature format Excel

Table des allergénes



4/ Groupe de ventes a
produire

Pour visionner le tuto vidéo sur le module fabrication, c'est par > ICI <

L'objectif est de traduire des commandes en ordres de production et extraire une feuille de route

avec les quantités a acheter et a produire en s'appuyant sur les fiches recette.

Comment ¢ca marche ?

. . N - . =F
1. Dans Fabrication > Groupe de ventes a produire, cliquer sur

2. Nommer / dater I'ordre de production et mettre éventuellement un commentaire

MNom

Production du xx/xx/xxxx

Date de production’ 15/05,/2025

Notes blablabla

3. Cliquer sur "ajouter une ligne" pour accéder a la liste des commandes encore en "devis" :

Ventes i

Nombre Dated...

Ajouter une ligne

4. Cocher les devis a valider et produire


https://tube.grap.coop/w/s78u9zkenCy8d28nJem475

Ajouter: Bons de commandes X
A 4 31 derniers jours x | Rechercher... Q
YFiltre £ Regrouper par W Favoris - 1-2/2
Numéro Date de la comma... Client Vendeur Activités Société Total Statut de la Facture ==
500042 09/05/2025 Cliente2 () sandieFAVRE (O CAFE CALE - BONSAI ... 157,50 € Rien & Facturer
0:041 09/05/2025 client.e 1 () sandie FAVRE (O CAFE CALE - BONSAI ... 60,00 € Rien 3 Facturer
217,50 €
NOUVEAU FERMER 2 sélectionnés
5. On obtient le récapitulatif suivant :
1 2
Pas De FT s Ventes
Nom
Production du xx/xx/xxxx
Date de production”  15/05/2025
Notes blablabla
Ventes [#VOIR ET METTRE A JOUR LES QUANTITES + CONFIRMER TOUS LES DEVIS
Nombre Datedec... cli... Vendeur Société Montant ... Taxes Total Statutde ... &+
500042 09/05/2025 clientez (@) sandieFA.. CAFECALE-B... 143,18 € 1432 € 157,50 € Rien & Facturer x
500041 09/05/2025 cliente1 () sandieFA.. CAFECALE-B... 54,55 € 545€ 60,00 € Rien & facturer x
Ajouter une ligne
197,73 € 19,77 € 217,50 €
- Ordres de Fabrication associés
Référ... Date ... Produit Origine Statut des ... Quantité UdM Etat s

A partir de la, on peut :

. iy . # VOIR ET METTRE A JOUR LES QUANTITES
e Consulter et/ou modifier les quantités commandées : “ ©

. . . 7 . s v CONFIRMER TOUS LES DEVIS
e Confirmer un ou plusieurs devis sélectionnés : ou

« Editer un résumé des ventes avec fiches techniques associées et quantités a acheter et

rodire

Zoom sur l'assistant de production



Tarte aux pommes a emporter

1
Pas De FT

L'assistant de production ressemble a cela (quand toutes les options sont cochées) :

Production du xx/xx/xxxx

Imprimé le: 09/05/2025
Date de production : 15/05/2025

sont existantes. Lorsque ce n'est pas le cas, un bandeau bleu nous en informe

éditer un assistant de production suppose que les fiches techniques des recettes a produire

Ces produits sont dans une vente mais n'ont pas de Fiche technique, donc ils ne peuvent pas étre dans |'assistant de production:

. Il'y a également un bouton de raccourci vers les produits sans fiche technique :

Matiéres premiéres nécessaires

blablabla

Article Quantité UdM  Prixunitaire  Sous-total

Commentaire ibre

Quantités a préparer

Matisres Premiares / crémerie (BOF) / crémerie végétale.

03 ke ase L€
oo ke 10se asee
Coniammarant o [ Frcomiin | o Commtaiaiies T pyrers
o 0w ose 20¢
Frw———p— 0 lums ose e
o e e o e o
MetibesPremitres | e dvers
Fecue de i o1 ke e osae
01 ke ere Lom9e
— SN - 07 ' me | 2ame
Produits intermédiaires a produire - oo i ome oone
R A TR e
sure o1 ke 25 oarse
ot [ Prcomin | oo Commataniies e
PPy e ———r—— Frrr—yer e
Fiche Techriaue
Résumé des quantités par fiche technique BROW: 1 part de Brownie vegan
© Fiche techi ‘ BROE: Erowri oun
BROE: Bre orter - 15.0 unité b BROW: 1 part de Bro Matiére Premiére Quantité UdM Commentaire libre
Chocolat noir 66% Equateur (ke) Ut ¢ de 20 x 20cm
Margarine végétale (ke) 0083 Préchautfer le four 3 180°C
Créme végétale (ke) 03 Faire fondre
Sucre (g} 015 Chocolat noir 66% Equateur 30 kg
Poudre d'amandes (kg) 0.167
Margarine végétale 075 kg
e e s o1
Créme végétale 27 kg
Sel (ke) 0017
Méanger
Noix décortiquées (kg) 0.167
sucre 15 i
Loar e Brownie vegan un) 150
Poudre d'amandes 15 ke
Embatagepitsere s mporte () 150 —— e
sl o5 e
Noix décortiquées 15 kg
‘Additionner les 2 préparations

Enfourner 25mn




Pour que les ordres de fabrication soient lancés depuis I'outil de "groupe de ventes a
produire", il faut que ce soit I'action attendue pour le produit, telle que configurée dans la

fiche produit, onglet "inventaire" :

Nom du produit

¢ 4 Granola

Comptes60100/ 70100 Peut &tre vendu Peut étre acheté Est une réduction’ Peut étre inséré dans une dépense’

crédit de compte client ’

Informations générales Vente Achat Inventaire Comptabilité Informations alimentaires
OPERATIONS LOGISTIQUE
Routes ’ Xéapprovision ner sur commande (MTQ) Responsable
cheter
Fabriquer Poids net’
= Voir le diagramme
Poids brut
Volume

Délai de Fabr.’

Délai de Fabrication


https://librairie.grap.coop/uploads/images/gallery/2026-03/cuDimage.png

5/ Gestion de |la production

Pour visionner le tuto vidéo sur le module fabrication, c'est par > ICI <

Faire le suivi de sa production dans Odoo permet la mise a jour des stocks de matieres

premieres et produits finis en temps réel.

Prérequis

La fiche produit doit étre configurée comme expliqué dans > CETTE FICHE <, et doit avoir une fiche

technique (recette) associée.

Créer un ordre de fabrication

Wenu Fabrication, puis Opérations > Ordres de fabrication, puis cliquer sur le bouton

Opérations Cérer les prix An

Ordres de Fabrication *

Ordres de déconstruction

Rebut

A la sélection du produit a fabriquer, I'ensemble des matieres premieres s'ajoutent

automatiquement :


https://librairie.grap.coop/link/1245#bkmrk-flux-principaux
https://tube.grap.coop/w/s78u9zkenCy8d28nJem475

W BROUILLON COMFIRME EM COURS FAIT

VQ"/
W
Produit banana bread entier Date planifiée ’ 07/08/2025 10:33:28
Fiche technique’  banana bread entjfr Date de fin planifiée”  g7/08/2025 11:33:28
Quantité 1,00 Unité A produire |s Responsable Thomas DJAMA
Composants Divers
Produit A consommer UdM
Banane 0,40 kg |a W
Farine T65 kg 0,15 kg o= w
Sucre kg 0,10 kg |a w
Huile de tournesol 0,06 kg | T
Lait d'amandes kg 0,06 kg L] W
poudre d'amandes kg 0,05 kg |- w
levure chimique kg 0,01 kg |a w
bicarbonate de soude kg 0,01 kg | 1
sel fin kg 0,00 kg o= w
cannelle kg 0,01 kg | T
cerneaux noix kg 0,04 kg |a w
Ajouter une ligne
N Nk alare inAdirniar In AnantibA A rradiiira -
Quantité 5,00 Unité

et la date de production planifiée puis

COMNFIRMER

Cas ou les matieres premieres sont
disponibles

Le statut est "disponible": Statut des composants ©  Disponible

On peut alors réécrire dans le champ dédié la quantité réellement produite (1) puis cliquer sur
MARQUER COMME FAIT (2) :



REBUT

ANNULER

Y% LES 1/MO/00001-002

Produit banana bread entier

Fiche technique®  banana bread entier

Quantité 4,00 L
Une pop-up nous invite a vérifier les quantités consommeées et donc a retirer du stock :

Alerte de consommation « X

Vous avez consommé une quantité différente de celle prévue pour les produits suivants. Veuillez confirmer que cela a été Fait exprés.

Produit Unité de mesure A consommer Consommeé
Banane ka 1,60 0,64
Farine T65 kg ka 0,60 0,24
Sucre kg ka 0,40 0,16
Huile de tournesol ka 0,24 0,10
Lait d'amandes kg ka 0,24 0,10
poudre d'amandes kg ka 0,20 0,08
levure chimique kg ka 0,04 0,02
bicarbonate de soude kg ka 0,04 0,02
cannelle kg ka 0,04 0,02
cerneaux noix kg ka 0,16 0,06

(o] 10T DEFINIR LES QUANTITES & VALIDER  IGNORER

Le fait de confirmer toutes ces étapes génere un double mouvement de stock => le

déstockage des matieres premieres, et la mise en stock des produits finis.

Cas ou il manque des matieres premieres

Statut des composankts °  Pas disponible P
,vérifiez en

Si le statut des composants est "pas disponible" :
ler lieu que le stock est juste (et notamment que vous n'avez pas oublié de réceptionner un achat

récent dans Odoo).


https://librairie.grap.coop/uploads/images/gallery/2025-08/M1Jimage.png

Si le stock de toutes ou partie des matieres premiéres est réellement insuffisant, il faut alors revoir

a la baisse la quantité a produire :

¥7 LES 1/MO/00003

Produit 5 BananaBread Date planifiée * 07/08/2025 11:07:39

Fiche technique’ 5 BananaBread Date de fin planifiée * 07/08/2025 12:08:07

Quantité 40,00 / 50,00 Unité A produire |a Statut des composants*  Pas disponible

. . . VALIDER L s I :
Puis on clique ensuite sur le bouton - et on décide a la validation (quand la pop-up ci-
dessous s'ouvre) de générer ou pas un reliquat, c'est a dire de reporter la production des produits

mangquants a quand les matieres premieres seront en stock :

Vous avez produit moins que la demande initiale e X

Créez un reliquat si vous prévoyez de traiter les produits restants plus tard. Ne créez pas de reliquat si vous ne voulez pas traiter les produits restants.

ISAVUTASN[I N AUCUN RELIQUAT = IGNORER

Ordres de fabrications mis en attente (reliquats)

Le reliquat se met dans la liste des ordres de productions en attente, et dés que la matiere
premiere nécessaire est en stock, le statut des composantes passe a "disponible", vous pouvez

alors lancer la fabrication :

= e . I 5
@¥desfs g fabrication Rechercher... Q
[=:] ¥ Filtres £ Regrouper par ¥ Favoris s 1-1/1 ErF S 2 =
A0
[ Référence Date planifiée Date de Ffin ... Produit Activité suivante Origine Statut des comp... Quantité U... Etat =

ﬁi’ LES I/MO/00001... Aujourd’hui Aujourd’hui banana breaden... () Disponible 4,00 Unité


https://librairie.grap.coop/uploads/images/gallery/2025-08/iCzimage.png

