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OBJECTIFS DE LA SÉQUENCE

Dans un premier temps, les élèves ont à définir les besoins de l’entreprise en informations. Ce qui conduira à déterminer les objectifs suivants :

(définir la notion de données

( définir la notion de base de données et ses objets

(maîtriser le vocabulaire du modèle physique et du modèle conceptuel.

Il est important que les élèves sachent :

( faire le lien entre les besoins en information et la base de données

( comprendre la finalité d’une base de données

( faire la différence entre le modèle conceptuel et le modèle physique

La situation part d’un dessin qui représente l’activité d’une entreprise prestataire de services. La démarche est de partir d’éléments concrets, et d’arriver ensuite aux notions abstraites. La leçon se déroule avec l’utilisation de la méthode inductive et déductive.

[image: image1.wmf]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.

« La Table de Cana » de Marseille, créée en 1992, est une SARL au capital de 280 600 €.

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 maîtres d’hôtel et de personnels de service.

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 sociale de travailler ensemble et de retrouver une dignité

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.
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 2002 un chiffre d’affaires de 760 000 €.

Vous effectuez votre période de formation en entreprise dans cette société. Vous travaillez sous les ordres de Patrice KNETCH, responsable commercial et de Marie, sa secrétaire.

I INTRODUCTION
Toutes les données liées aux différents menus sont mémorisées sur système de gestion de bases de données. C’est Marie qui a créé la base de données de Table de Cana. Lorsqu’un client souhaite faire appel à nos services, nous lui présentons d’abord nos différents menus (V. exemple page suivante). Le choix des plats dans un menu type fait l’objet d’un second contact.
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 REPAS n ° 1

8.38 € H.T. – 10.02 € TTC

DÉJEUNER DE TRAVAIL

**

1 entrée (au choix)

 Assortiment de crudités, Terrine de légumes, Assiette de charcuterie, 

Rillettes de poisson, Terrine de campagne

**

1 plat (au choix)

Poulet basquaise, daube marseillaise, filet de cabillaud colombo, 

sauté de porc à la provençale, sauté d'agneau à l'indienne

**

1 garniture

**

1 dessert (au choix)

Tarte en bande, Mousse au chocolat, Crème caramel, 

Flan, Mousse aux fruits

**

Pain

**

La T.V.A. passe à 19,6 % lorsqu’il y a du service

**

Chaque prestation est unique : notre équipe commerciale est à votre disposition pour établir un devis personnalisé

II DÉTERMINATION ET UTILISATION DES DONNÉES

Aujourd’hui, 9 h, Marie reçoit l’appel d’un client :
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ÉTAPE 1

1° Pour répondre à la demande de ce client, de quoi Marie doit-elle disposer ?
2° Quelle est la demande de Marie à sa base de données ?
A partir du fichier informatisé des menus qui récapitule toutes les informations nécessaires à cette réponse (V. annexe 1), nous allons découvrir la démarche adoptée par Marie pour obtenir le résultat voulu :

2.1 Qu’observez-vous sur le tableau ci-dessous ?

	N_menu
	Nom
	Prix unitaire
	Entrées
	Plats
	Garniture
	Fromages
	Desserts
	Pain

	1
	DEJEUNER DE TRAVAIL
	8,38 €
	Assortiment de crudités, Terrine de légumes, Assiette de charcuterie, Rillettes de poisson, Terrine de campagne
	Poulet basquaise, daube marseillaise, filet de cabillaud colombo, sauté de porc à la provençale, sauté d'agneau à l'indienne
	Duo de légumes
	Plateau de 2 fromages
	Tarte en bande, Mousse au chocolat, Crème caramel, Flan, Mousse aux fruits
	Pain blanc

	2
	PASSION
	11,40 €
	Mille feuilles de fruits de mer, Salade de foie de gésiers aux confits et vinaigre de framboise, Tian de légumes, Tartare de saumon à l'aneth, Gaspacho Andalou, Terrine de canard aux noisettes
	Emincé de veau à la graine de moutarde, Pavé de saumon à la ciboulette, Suprême de pintade aux pêches, Filet de canard rôti aux poires et cassis, Gigot d'agneau à la provençale
	Duo de légumes
	Plateau de 2 fromages
	Charlotte aux poires, Délice aux fruits rouges, Tarte aux fruits, Crème caramel, Tarte framboise, Mousse au chocolat, Caprice aux poires
	Pain pistolet


Cette manipulation est une …………………….

2.2 A partir du tableau suivant, quelles sont les données retenues par la secrétaire ?

	Nom
	Entrées
	Plats
	Garniture
	Desserts
	Prix unitaire

	DEJEUNER DE TRAVAIL
	Assortiment de crudités, Terrine de légumes, Assiette de charcuterie, Rillettes de poisson, Terrine de campagne
	Poulet basquaise, daube marseillaise, filet de cabillaud colombo, sauté de porc à la provençale, sauté d'agneau à l'indienne
	Duo de légumes
	Tarte en bande, Mousse au chocolat, Crème caramel, Flan, Mousse aux fruits
	8,38 €

	PASSION
	Mille feuilles de fruits de mer, Salade de foie de gésiers aux confits et vinaigre de framboise, Tian de légumes, Tartare de saumon à l'aneth, Gaspacho Andalou, Terrine de canard aux noisettes
	Emincé de veau à la graine de moutarde, Pavé de saumon à la ciboulette, Suprême de pintade aux pêches, Filet de canard rôti aux poires et cassis, Gigot d'agneau à la provençale
	Duo de légumes
	Charlotte aux poires, Délice aux fruits rouges, Tarte aux fruits, Crème caramel, Tarte framboise, Mousse au chocolat, Caprice aux poires
	11,40 €


Cette manipulation s’appelle …………

2.3° Quels sont les menus que peut proposer la secrétaire ?

A retenir :

L’objet Access utilisé pour réaliser cette liste est 

Elle permet

3° Pour répondre à la demande du client, la secrétaire a imprimé la liste des menus sélectionnés (V. annexe 2)

3.1 Comment se présente le document ?

3.2 Existe-t’il un classement des données ?

3.3 Quel est l’intérêt de créer cet objet par rapport à la liste visualisée en 2.2 ?

A retenir : 

L’objet Access utilisé pour réaliser cette liste est 

Il permet

ÉTAPE 2

1° Le client semble intéressé par le menu PASSION. Pour visualiser les données de ce menu, Marie vient d’imprimer le document ci-dessous :
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1.1 Comment se présente-t-il ?

1.2 A quoi sert-il ?

A retenir : 

L’objet Access utilisé pour réaliser cette liste est 

Il permet

En résumé :

Tous ces objets créés dans la base de données ACCESS facilitent l’utilisation des données et améliorent leur présentation. 

ÉTAPE 3

1° Pour réaliser tous ces objets, Marie aura au préalable rassemblé toutes les données liées aux différents menus dans l’objet le plus important de la base : une table 

(V. annexe 1)

1.1 Qu’indique chaque colonne de l’annexe 1 ?

Les colonnes sont appelées …………………………

1.2 Les champs représentent la structure de la table. Complétez le tableau ci-dessous en indiquant les caractéristiques des données présentées dans chacun des champs après avoir ouvert la table « Menus » et cliqué sur le bouton « Modifier »
	Champs
	Type
	Taille
	Autres caractéristiques

	
	Texte
	Numé-rique
	Moné-

taire
	Date/

Heure
	N° auto
	Mémo
	Objet OLE
	
	

	Numéro menu
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Nom
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Nbre de personnes
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Prix unitaire H.T.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Entrées
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Plats
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Garniture
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Fromages
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Desserts
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pain
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Image
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Remarques :

Le type texte correspond à une combinaison de textes et/ou de chiffres ne nécessitant pas de calculs

Le type numérique correspond à des données chiffrées susceptibles d’être utilisées dans les opérations mathématiques.

Le type Mémo correspond à un texte assez long

Le type Date/Heure correspond à des valeurs de date ou d’heure

Le type Monétaire correspond à des valeurs monétaires

Le type NuméroAuto correspond à un numéro unique attribué à chaque enregistrement par Access

Le type Oui/Non correspond aux valeurs Oui ou Non

Le type Objet Ole correspond à un objet (feuille de calcul Excel, document Word…) lié ou incorporé à une table Access

1.3° Combien d’entrées peut-on choisir dans un menu ? Quelle est l’utilité de la colonne description ?

1.4 Quelles sont les données à saisir obligatoirement pour chaque menu ? Quelle propriété utilisée par Marie a permis de garantir cette saisie ?

1.5 Quels sont les champs pour lesquels une liste de choix a été créée ? A quoi sert-elle ?
Ces deux propriétés permettent de sécuriser la saisie des données.

1.6 Lors d’une recherche de donnée, l’index permet à Access de retrouver plus rapidement les enregistrements concernés et accélère le tri. Quel champ est indexé dans la table « menus » ? 

1.7 Parmi les différents champs, quel est celui qui permet d’identifier un et un seul menu ?
Ce champ est appelé ………………..

1.8 Parmi toutes les données de la table Menu, le menu DEJEUNER DE TRAVAIL et ses caractéristiques est une ligne de la table appelée …………………….

La table Menu comprend donc ………….. enregistrements.

A retenir :

Avant d’informatiser les données des menus, il a été nécessaire de concevoir le système permettant de répondre aux besoins de l’entreprise.

Présentation du modèle conceptuel

ENTITÉ MENUS






Complétez le tableau suivant en vous aidant des concepts ci-dessus :

	Vocabulaire
	Définitions

	Entité


	

	Identifiant


	

	Propriétés


	

	Occurrences


	


Exercices d’application

Aujourd’hui, Marie vous demande de réaliser quelques manipulations sur le fichier MENUS.

Exercice 1


[image: image4.wmf]
Analyse préalable : Complétez le tableau ci-dessous :

	Manipulations
	Objet à utiliser
	Opération à effectuer

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	


En résumé :

Les différentes manipulations sur fichier sont 

Exercice 2

Vous recevez deux appels téléphoniques de clients souhaitant se renseigner sur des menus.
Appel n° 1 :
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Vous analysez la demande dans le tableau ci-dessous puis vous réalisez la sélection sachant que Marie souhaite une liste classée par ordre croissant des prix avec les champs Nom, Entrées, Plats, Garniture, Fromages, Desserts, Prix

TABLEAU D’ANALYSE

L’objet manipulé est une ……………

	Table utilisée
	Champs projetés
	Critère de tri
	Critère(s) de sélection
	Champs affichés

	
	
	
	
	


La rubrique Champs permet de préciser les données à retenir

La rubrique Tri (ou l’on note « croissant » ou « décroissant ») permet de définir un classement sur un ou plusieurs champs

La rubrique Critères permet d’indiquer la ou les sélections sur les données à imprimer

Appel n° 2 :
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TABLEAU D’ANALYSE

L’objet manipulé est une ……………

	Table utilisée
	Champs projetés
	Critère de tri
	Critère(s) de sélection
	Champs affichés

	
	
	
	
	


La rubrique Champs permet de préciser les données à retenir

La rubrique Tri (ou l’on note « croissant » ou « décroissant ») permet de définir un classement sur un ou plusieurs champs

La rubrique Critères permet d’indiquer la ou les sélections sur les données à imprimer

Exercice 3

Afin d’avoir en permanence la liste complète des menus, vous créez un état des menus classés par prix et regroupés par catégorie. Vous insérerez le titre « Menus » en en-tête

	N_menu
	Nom
	Prix unitaire
	Entrées
	Plats
	Garniture
	Fromages
	Desserts
	Pain

	1
	DEJEUNER DE TRAVAIL
	8,38 €
	Assortiment de crudités, Terrine de légumes, Assiette de charcuterie, Rillettes de poisson, Terrine de campagne
	Poulet basquaise, daube marseillaise, filet de cabillaud colombo, sauté de porc à la provençale, sauté d'agneau à l'indienne
	Duo de légumes
	Plateau de 2 fromages
	Tarte en bande, Mousse au chocolat, Crème caramel, Flan, Mousse aux fruits
	Pain blanc

	2
	PASSION
	11,40 €
	Mille feuilles de fruits de mer, Salade de foie de gésiers aux confits et vinaigre de framboise, Tian de légumes, Tartare de saumon à l'aneth, Gaspacho Andalou, Terrine de canard aux noisettes
	Emincé de veau à la graine de moutarde, Pavé de saumon à la ciboulette, Suprême de pintade aux pêches, Filet de canard rôti aux poires et cassis, Gigot d'agneau à la provençale
	Duo de légumes
	Plateau de 2 fromages
	Charlotte aux poires, Délice aux fruits rouges, Tarte aux fruits, Crème caramel, Tarte framboise, Mousse au chocolat, Caprice aux poires
	Pain pistolet

	3
	PRESTIGE
	18,00 €
	Coquilles St-Jacques à la nage, Foie gras de canard (40 g), Tartare de saumon aux petits légumes marinés, Marbré de poireaux et de cèpes, Salade d'asperges vertes et crevettes confites aux aromates, Aumonière de saumon fumé en vinaigrette potagère
	Magret de canard au miel d'orange, Lotte à la Bretonne, Aumonière d'agneau sauce champignon des bois, Poëlée de pintade et navets au vinaigre de Xérès, Moelleux de veau au pain d'épice et au foie gras
	Trio de légumes
	Plateau de 3 fromages
	Duo de chocolats aux brisures d'oranges, petits fours frais sucrés, Mille Feuille aux fraises, Opéra, Castel
	Pain blanc

	4
	GASTRONOMIQUE
	22,11 €
	Assiette aux trois saumons, Foie gras de canard (40 g), Roulé de sole au citron vert, Marbré de poireaux et de cèpes, Salade d'asperges vertes et crevettes confites aux aromates, Aumonière de saumon fumé en vinaigrette potagère
	Filets de rougets poëlés au Chinon, Sandre de langoustines à la crème de crustacés, Croustillant d'agneau aux morilles, Pigeon rôti aux airelles, Carré d'agneau au miel et épices, Croustillant de lotte et saint jacques à la bretonne
	4 légumes au choix
	Plateau de 4 fromages
	Duo de chocolats aux brisures d'orange, petits fours frais sucrés, Mille feuille aux fraises, Opéra, Castel, Prestige pêche, Nid d'abeille
	Pain blanc et pain aux noix


Annexe 2 
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Bonjour Madame, je suis bien chez Table de cana ?


J’organise un déjeuner de travail le              pour 12 personnes et je voudrais faire appel à vos services J’envisage un repas à 15 € maximum par personne








Quels sont les menus susceptibles d’intéresser ce client ? 
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MENU





N_menu


Nom


Prix unitaire


Entrées


Plats


Garniture


Fromages


Desserts


Pain


Image





IDENTIFIANT





NOM de l’entité





PROPRIÉTÉS





1° Le plat « Lotte à la Bretonne » du menu PRESTIGE a été supprimé. Il est remplacé par le « Croustillant de lotte et Saint Jacques ». Effectuez les modifications nécessaires et imprimez ensuite la fiche modifiée


2° Ai-je bien saisi le croustillant d’agneau dans le menu Gastronomique ? A vous de vérifier


3° 3 nouveaux menus ont été créés pour les fêtes 


(V. documents 1,2 et 3). Pouvez-vous les saisir puis m’imprimer une liste des menus classés par ordre de prix ? 


4° Cette saisie fait apparaître une certaine catégorie de menus. Pouvez-vous créer la distinction entre menus traditionnels et menus de fêtes


Merci











Bonjour, Sté MICHELON


Pour Noël, je souhaiterais faire appel à vos services pour un repas avec les membres de mon équipe. Nous aimerions un menu avec foie gras de canard en entrée et ne dépassant pas 


25 € ?. Pourriez-vous m’envoyer une proposition ? Merci.





Bonjour, je suis Monsieur SERRAF. Je fais appel à vos services pour un repas de 12 personnes. J’aimerais avoir dans le menu choisi des petits fours frais sucrés ou un délice aux fruits rouges en dessert. Que me proposez-vous ?.





Annexe 1
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