
  Atouts compétences BTS  GPME

2e année

Participer à la gestion 
des risques de la PME

Sous la coordination de 
J.-C. Diry

 une synthèse de cours rédigée
 un plan d’actions pour les missions
 des vidéos

Par chapitre

2BLOC  

réforme
bts

foucherconnect.fr
Dans ce manuel, des ressources
en accès direct pour tous





  Atouts compétences

2e année

Sous la coordination de Jean-Charles Diry
IA-IPR économie et gestion, académie de Lyon

Christelle Cournud
Professeur d’économie-gestion, lycée Anna Judic, Semur-en-Auxois

Chantal François-Gustin
Professeur d’économie-gestion, lycée Émile Zola, Wattrelos

Chrystèle Lebastard
Professeur d’économie-gestion, classes de BTS, lycée Bréquigny, Rennes

Sophie Plaire
Professeur d’économie-gestion, classes de BTS, lycée La Favorite, Lyon

Catherine Rousselle
Professeur d’économie-gestion, classes de BTS, lycée La Favorite, Lyon

Boussaïna Yous� 
Professeur d’économie-gestion

Participer à la gestion 
des risques de la PME

BTS Gestion de la PME

réforme
bts



2

Mode d’emploi

Situation professionnelle
3 situations professionnelles dans l’ouvrage. Chaque situation chapeaute 4 chapitres. 
Une vidéo permet de visionner le contexte tout au long des chapitres.
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SITUATION
PROFESSIONNELLE

Chapitres X et X

Bloc X

C
XXX - 0,00 min

foucherconnect.fr/xxx

Vidéo

Xxxx. ◆

Xxxx

SITUATION
PROFESSIONNELLE

Chapitres 1 à 3

C
XXX - 0,00 min

foucherconnect.fr/xxx

Vidéo

Xxxx. ◆

Xxxx

Chapitres 1 à 3

Bloc 2

Créée en 1987, Au Doux Gourmet 

est une société spécialisée dans 

le service traiteur à destination 

des particuliers. Son fondateur, 

Charles Lequin, ancien boucher, 

a décidé de créer lui-même son 

entreprise en investissant toutes 

ses économies pour acquérir 

le matériel nécessaire.

Au Doux Gourmet - 2,30 min

foucherconnect.fr/19grd22

Vidéo

Dans les années 1990, il développe son activité en étendant sa clientèle aux entreprises pour la réalisation de séminaires, de 

buff ets et de repas d’aff aires. Ses engagements et ses valeurs reposent sur un savoir-faire traditionnel dans l’élaboration 

de repas et une qualité de service. ◆

En 2012, Charles Lequin prend sa retraite et cède sa place à son fi ls, Hervé. En prenant connaissance du 

marché actuel, ce dernier décide d’élargir l’activité de l’entreprise en s’adressant aux salariés qui n’ont pas 

toujours le temps de déjeuner et en leur proposant une off re de livraison de repas sur leur lieu de travail.

Au   Doux
Gourmet
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Raison sociale 
Au Doux GourmetStatut juridique 
SARLSiège social 
27 Chemin de Leysotte, 33000 Bordeaux

Activité
TraiteurEff ectif 
9Chiff re d’aff aires en N 1 868 000 €Régime de TVA 

20 % sur l’ensemble des prestations
N° TVA intracommunautaire FR 42 751876243Informations de domiciliation  Crédit Agricole, 20 rue Paul Doumer, 33000 Bordeaux

bancaire 
RIB : 20327 02519 000154 02545 55IBAN : FR 33 2032 7025 1900 0154 0254 555

Coordonnées de l’organisation Téléphone : 05.40.24.89.87
 

Fax : 05.40.24.89.90Site Internet : audouxgourmet@repas.fr

FICHE D'IDENTITÉ

Style de 
management
Le style de management est paternaliste : le dirigeant reste proche de ses employés, mais est seul à prendre les décisions dans l’entreprise. Cependant, depuis son arrivée, Hervé Lequin a décidé de se rapprocher de ses employés en les consultant plus régulièrement.

SYSTÈME 
D'INFORMATION

L’entreprise dispose 
d’une gamme de logiciels bureautiques (tableur, traitement de texte, PréAO), ainsi que d’un progiciel de gestion intégré (PGI) permettant une relation directe informatisée 

entre tous les services de l’entreprise.

Pour maintenir sa position sur le marché, l’entreprise a toujours sélectionné des 

matières premières de grande qualité pour concevoir ses repas. Elle se fournit 

auprès de producteurs régionaux, ce qui lui garantit l’origine des produits ainsi que 

leurs saveurs.

Orientations stratégiques

Organisation interne
Hervé Lequin

Gérant

Assistant(e)
de gestion

Martine Nadian
Responsable

services
administratif et

comptable

Louis Perdreaux
Responsable

services
logistique et
production

Gabin Houlard
Responsable

service
commercial

Martine Balmain
Responsable

services livraison/
organisation et

après-vente

Activités et contexteL’activité principale de l’entreprise est celle de traiteur. Elle conçoit elle-même les repas 

grâce au laboratoire intégré à son local. Sa zone géographique reste centrée sur Bordeaux 

et ses alentours (dans un rayon de 50 km). L’activité est croissante car Bordeaux est une 

ville animée ; l’entreprise est également de plus en plus confrontée à une concurrence 

locale intense.
Sa clientèle se compose :• de particuliers : mariages, baptêmes, communions, évènements, buff ets, fêtes de

famille… ;
• d’entreprises : cérémonies, anniversaires d’entreprises, buff ets d’animation, repas d’af-

faires, séminaires, inaugurations, soirées à thème… ;• de salariés : livraison de repas pour le déjeuner sur les lieux de travail.
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Ouverture de chapitre, Missions, Ressources
L’étudiant doit résoudre le problème rencontré par l’entreprise à travers 
3 à 4 missions et dispose, pour y parvenir, d’un plan d’actions numérique 
et de ressources contextuelles et notionnelles.
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SITUATION 

PROFESSIONNELLE

 Chapitre 1

Conduite
d’une veille

La veille réglementaire, pour une entreprise telle 

que Au Doux Gourmet, est une activité essentielle, voire 

stratégique puisqu’elle permet à l’entreprise d’être toujours 

en adéquation avec le contexte juridico-économique très 

contraignant, notamment dans le domaine des produits 

alimentaires.

Pour s’adapter à ces évolutions réglementaires, 

Au Doux Gourmet doit :

– identifi er les sources d’informations pertinentes et contrôler 

la fi abilité des données à traiter ;

– recenser les informations les mieux adaptées à la situation 

de l’entreprise et aux choix du dirigeant ;

– s’assurer du respect de la réglementation en vigueur.

Cette veille lui permet également de prendre en compte 

des informations concernant son environnement et 

ses partenaires (concurrents, marché, fournisseurs, clients…).

Au Doux
Gourmet

Compétence

 > Conduire une veille

Tâches

 > 2.1.1 Mise en place d’une veille

 > 2.1.2 Qualifi cation de l’information

 > 2.1.3 Mise en évidence de risques éventuels

Vous êtes chargé(e), en tant qu’assistant(e) de gestion, 

de mettre en place un dispositif de veille documentaire, 

notamment pour être sûr(e) que l’entreprise soit en 

conformité avec le cadre réglementaire lié à son activité.

VOTRE OBJECTIF

 > 2.1.4 Alerte des responsables de la PME

 > 2.1.5 Synthèse et diffusion de l’information

 > 2.1.6 Mise à jour des pratiques et des procédures

10 CHAPITRE 1 Conduite d’une veille

foucherconnect.fr/19gdr01

votre plan 
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Analyser l’opportunité de mettre en place un dispositif de veille documentaire
M. Hervé Lequin souhaite collecter des données qui guideront les orientations stratégiques de son 
entreprise. L’objectif principal est de rechercher des informations dans différents domaines. Cependant,
il n’est pas sûr que cela soit absolument nécessaire, en conséquence, il vous demande de contacter un
organisme de formation pour obtenir des informations complémentaires sur cette veille.

1 .  Rédigez une note d’information à destination de M. Lequin pour lui expliquer l’intérêt de 
mettre en place un dispositif de veille documentaire dynamique. RESSOURCES 1 à 3 FICHE OUTIL 7

2 .     Préparez un courriel à l’attention de M. Lequin, afi n de lui présenter les outils numériques 
permettant de mener une veille ainsi que leurs fonctionnalités et leurs principales finalités 
respectives. RESSOURCES 2, 3 FICHE OUTIL 1

3 .  Construisez un document d’évaluation de recherche documentaire qui accompagnera votre 
synthèse, permettant de s’assurer de la qualité effi  cace de l’information collectée. RESSOURCES 4, 5

À RÉALISER

Mettre en place une veille documentaire ciblée avec 
des outils et des ressources numériques adaptés
En mai 2018, un nouveau règlement européen est entré en application 
concernant les données collectées (RGPD). Vous avez participé à la 
formation proposée par M. Sanzot qui s’est déroulée en deux temps : 
explications sur le RGPD puis présentation des outils de veille.

4 .  Rédigez une courte note d’information à destination de M. Lequin afi n de lui rendre 
compte des objectifs et des conséquences liés à la mise en œuvre du RGPD dans les 
entreprises. RESSOURCE 6 FICHE OUTIL 7

5 .  Recherchez sur le site de la CNIL les principales actions à mettre en œuvre afi n qu’Au Doux 
Gourmet soit en conformité avec le RGPD.

6 .  Transmettez vos résultats par courriel à votre dirigeant.

7 .  Justifi ez de l’opportunité de la mise en place d’une veille numérique avec l’outil Scoop It 
dans l’entreprise Au Doux Gourmet sous forme de compte rendu. RESSOURCE 7

8 .  Proposez un mode opératoire pour l’utilisation de Scoop It sous forme de diaporama afi n 
de le présenter en réunion de direction. FICHE OUTIL 5

9 .  Créez un compte Scoop It et exploitez-le sous forme de topic afi n de rechercher 
des informations en cohérence avec l’activité de l’entreprise Au Doux Gourmet.

À RÉALISER

Exploiter des outils numériques pour une veille documentaire globale
Hervé Lequin souhaite exploiter maintenant le potentiel des outils et des ressources numériques pour 
collecter des données. Il vous demande de l’aider dans ses recherches.

1 0 .  Adressez un courriel à votre responsable sur l’intérêt des fl ux RRS dans une veille. RESSOURCE 8

1 1 .  Recherchez les diff érents logiciels de veille dans lesquels Au Doux Gourmet pourrait investir 
et construisez un tableau multicritères afi n de proposer un choix d’outil fonctionnel à votre 
gérant. RESSOURCES 8, 9

À RÉALISER

MISSION 1

MISSION 2

MISSION 3
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SITUATION 

PROFESSIONNELLE

Au Doux Gourmet

RESSOURCES
Joseph Sanzot : Bonjour, Joseph Sanzot, formateur chez 

« veille professionnelle ».
 Vous : Bonjour, (prénom), collaborateur(rice) chez 

Au Doux Gourmet. J’aurais désiré m’entretenir avec vous 
quelques minutes pour avoir des informations sur la veille 
en entreprise.

Joseph Sanzot : Oui, je peux vous consacrer quelques 
minutes. Je vous écoute…

 Vous : Merci beaucoup ! Notre entreprise est
actuellement en développement et est placée sur un 
secteur très concurrentiel. Le cadre réglementaire 
évoluant, nous aimerions pouvoir nous démarquer de laconcurrence tout en restant vigilants sur les attentes du 

marché. Nous aimerions pouvoir conduire une démarche 
professionnelle qui nous permettrait de prendre les 
meilleures décisions pour améliorer notre efficacité et 
performance.

Joseph Sanzot : Vous avez raison, il est essentiel pour 
une entreprise de s’intéresser aux facteurs environnants 
et de s’adapter à ces derniers pour évoluer de façon 
positive. Pour pouvoir connaître les tendances et s’adapter 
aux différents aléas, les entreprises doivent mener une 
démarche de veille.

 Vous : La veille ? C’est-à-dire ? Surveiller et en tirer des 
conclusions ?

Joseph Sanzot : C’est un peu rapide ! Il faut savoir que la 
veille permet aux entreprises de recueillir les informations 
externes et internes et de les traiter afin de pouvoir 
prendre les décisions commerciales en cohérence avec 
l’évolution du marché.

 Vous : Internes et externes ?Joseph Sanzot : En effet, les informations internes 
sont trouvées au sein de votre propre entreprise. Ce sont 
des données commerciales, comptables, financières à 
analyser pour apporter un constat sur votre évolution. 
Les informations externes, essentielles, sont celles qui 
proviennent de l’extérieur de votre entreprise et que vous 
pourrez rechercher sur Internet, dans des revues ou des 
magazines spécialisés.

 Vous : C’est donc un travail de recherches, de collecte 
et de traitement d’informations sur différents thèmes qui 
intéressent notre entreprise.

Joseph Sanzot : C’est exactement cela ! Vous pouvez 
mener une veille juridique, mercatique, concurrentielle. 
Mais la veille menée par une entreprise doit être structurée 
et organisée !

 Vous : Mais c’est un travail à plein temps !Joseph Sanzot : En effet, la veille implique une 
organisation nouvelle au sein de l’entreprise avec 
une personne dédiée à cette collecte et à l’analyse de 
l’information. La veille doit être menée de façon journalière 
car les changements peuvent survenir rapidement. Pensez 
aux nouvelles réglementations sur l’hygiène par exemple. Vous : Elle permet également d’anticiper les

changements ?
Joseph Sanzot : Bien sûr ! Prenons un exemple : vous êtes 

une entreprise commercialisant des tuiles. Vous apprenez 
que votre principal concurrent a perdu un contrat 
important  le mettant dans une situation financière 
difficile. Vous prenez en compte cette information et 
anticipez votre stratégie d’entreprise pour gagner un 
avantage sur ce concurrent.

 Vous : Oui, mais quels éléments permettront de gagner 
cet avantage sur ce concurrent ?Joseph Sanzot :  Peut-être vos produits, votre 

politique tarifaire… Mais ce sera plutôt la pertinence 
des informations recueillies auparavant qui vous auront 
permis de détecter l’information la plus importante. Vous : La veille oblige donc l’entreprise à conserver une 

posture dynamique pour faire face aux changements de 
l’environnement ?

Joseph Sanzot : C’est exactement cela ! La veille implique 
aussi la recherche d’informations rares, à bas bruit, qui 
ne font pas le buzz, et qui sont pourtant essentielles. 
L’étude des concurrents, des clients et de l’environnement 
incite à s’adapter au marché et motive à devenir efficace 
et efficient. Elle permet, également, de préserver sa
réputation et d’améliorer ses performances.

Entretien téléphonique avec M. Joseph Sanzot

RESSOURCERESSOURCE 1

uuu
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foucherconnect.fr

Votre manuel Foucher s’enrichit 
de ressources numériques

1. Je vais sur www.foucherconnect.fr
 J’enregistre cette page dans mes favoris 

pour les prochaines fois.
2. Je saisis le code de la ressource indiqué 
dans le pictogramme.
3. Je visualise ma ressource.

Lorsque je rencontre un pictogramme 
ressource au fil des pages :

Des FLASHCODES permettent 
aussi d’accéder aux ressources 
depuis un smartphone

Au Doux Gourmet - 2,30 min

foucherconnect.fr/19grd22

Vidéo

votre plan 

foucherconnect.fr/19gdr01

# vidéo

foucherconnect.fr/19gdr20

HowTo - Comment utiliser et créer 
un compte Scoop-it! - 3,56 min
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Synthèse rédigée
L’essentiel des éléments 
à retenir grâce à 2 pages 
de notions schématisées 
et rédigées.
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SYNTHÈSE

Conduite d’une veille

La veille est un ensemble d’opérations qui vise, pour l’entreprise, à mettre en place un dispositif qui lui

permettra de collecter et d’exploiter des données en vue d’en faire des informations exploitables.

Les finalités d’une veille documentaire et informationnelle

Elle permet notamment :

• la mise à jour des connaissances de quelque nature que ce soit ;

• la prise en compte des données de l’environnement concurrentiel, du marché, et de celles relatives aux 

évolutions réglementaires ;

• la diff usion d’informations pertinentes et fi ables ;

• la mise à disposition de données pour préparer la prise de décision ;

• l’anticipation.

Les différents types de veille

Veille scientifique

et technologique
Informations sur les techniques les plus récentes mises en place 

Veille relative à l’image,

à l’e-réputation
Informations sur l’image de l’entreprise et véhiculée par les médias

Veille réglementaire,

normative, juridique
Informations sur les évolutions législatives et réglementaires

Veille sectorielle,

stratégique et environnementale/

sociétale

Informations sur les évolutions du marché, les facteurs sociaux

et culturels

Veille commerciale,

financière, marketing,

concurrentielle

Informations sur des changements de situation, et de stratégie

de la concurrence

Les outils de veille

En complément des méthodes traditionnelles de veille (recherche documentaire, interviews, consultation de

documents…), le numérique, avec les outils associés, permet de repenser diff éremment l’organisation de la

veille. Par exemple, par l’utilisation et la mise en œuvre des :

• réseaux sociaux ;

• outils de curation ;

• outils de partage ;

• plateformes collaboratives ;

• sites experts.

L’entreprise peut également utiliser :

• les fl ux RSS : fl ux de contenus gratuits en provenance de sites Internet. Ils diff usent le contenu des publications 

et permettent de suivre aisément ces contenus qui se renouvellent ;

• les fl ux de syndication de contenus en ligne : ils permettent d’extraire automatiquement des fi chiers au format 

XML chaque fois que le site est mis à jour.

1 

2 

3 

1
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CHAPITRE 1 Conduite d’une veille

SYNTHÈSE
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1

Les données collectées pour en faire des informationsLes données collectées doivent être précises, actuelles et fi ables pour devenir des informations pertinentes, en 

relation avec des besoins ou des préoccupations de l’entreprise. Le protocole de collecte des données doit être 

étudié au préalable, afi n d’apporter les informations utiles et exploitables rapidement.

L’entreprise doit donc penser « système d’information » et mettre en place un dispositif de collecte et de

traitement des données puis un processus de diff usion des informations.
La protection des données au sein de la PMEToute donnée est collectée pour être exploitée dans un but ou une visée précise, bien souvent opérationnelle.

On distingue deux types de protection.• La protection industrielle et intellectuelle

Propriété
intellectuelle

Propriété littéraire et artistique

Propriété industrielle

Droit d’auteur

Brevets, marques, dessins, modèles, etc.• La protection des données personnellesPublié en 2015 et entré en application en mai 2018, le Règlement général pour la protection des données (RGPD) 

encadre le traitement des données et permet d’améliorer les activités numériques. Ce règlement vise à renforcer 

le droit des personnes et responsabiliser les entreprises qui utilisent ces données.
Pour être en conformité avec ce règlement, les entreprises se doivent de mettre en œuvre diff érentes actions :• Identifier les activités de la PME qui ont besoinde collecte d’informations

1. Constituer un registrede traitement des données

• Conserver l’information utile• Ne pas traiter les données dites « sensibles »

2. Faire le tri des données

• Informer les personnes dont vous utilisez les données• Renforcer la confiance entre le client et la PME

3. Respecter les droits
des personnes

• Prendre en compte l’obligation légale d’assurer la sécurité
des données personnelles que l’entreprise détient• Mettre à jour les antivirus et logiciels de la PME

4. Sécuriser les données

Les sanctions en cas de non-respect du RGPDLa CNIL (Commission nationale de l’informatique et des libertés) est en charge de l’application du RGPD.

C’est une autorité administrative indépendante.Son rôle est de veiller à ce que l’informatique :• soit au service du citoyen et des entreprises ;• ne porte ni atteinte à l’identité humaine, ni aux droits de l’Homme, ni à la vie privée, ni aux libertés individuelles 

ou publiques.
La CNIL peut infl iger des sanctions fi nancières aux entreprises, en cas de non-respect du RGPD. Cela peut se chiff rer 

en millions d’euros et en pourcentage du chiff re d’aff aires.

4 

5 

6 
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Fiches outils
Tous les outils transversaux 
nécessaires à la réalisation 
des missions.

Entraînement
Des exercices progressifs.

Le photocopillage, c’est l’usage abusif et collectif de la 
photocopie sans autorisation des auteurs et des édi-
teurs. Largement répandu dans les établissements 
d’enseignement, le photocopillage menace l’avenir du 
livre, car il met en danger son équilibre économique. Il 
prive les auteurs d’une juste rémunération. En dehors 
de l’usage privé du copiste, toute reproduction totale ou 

153
FICHE OUTIL 1
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1
La veille informationnelle 

et la recherche

d’informations

QU'EST-CE QUE C'EST ?

La veille informationnelle consiste à surveiller la parution de l’information pertinente sur un sujet. Elle 

regroupe l’ensemble des stratégies mises en place pour : rechercher, traiter et diff user l’information ainsi 

collectée, en y consacrant le moins de temps possible. C’est une action permanente.

Il existe diff érents types de veille :

>   veille stratégique ;

>   veille technologique ;

>   veille concurrentielle ;

>   veille commerciale ;

>   veille juridique…

La recherche d’information consiste à mener une recherche spécifi que en réponse à une demande. C’est 

une action ponctuelle.

À QUOI ÇA SERT ?

La veille informationnelle sert à détenir et fournir la bonne information au bon moment, en vue de son 

exploitation, pour que celle-ci représente un avantage concurrentiel.

Une bonne information est :

>   pertinente et utile ;

>   fi able ;
>   mise à jour ;

>   disponible ;

>   adaptée au destinataire.

COMMENT PROCÉDER ?

Les principes

Que ce soit pour la veille informationnelle ou la recherche d’information, plusieurs démarches sont à

mettre en place.

>   Défi nir le sujet, les besoins d’informations ; pour une recherche spécifi que, il est nécessaire de bien 

faire préciser la demande.

>   Identifi er les sources pertinentes :

– internes : le système d’information de l’organisation ;

– externes : sources institutionnelles (organismes publics), les sources professionnelles (syndicats 

professionnels, chambres de commerce, etc.), privées générales (média), privées spécifi ques à 

l’organisation (clients, fournisseurs, partenaires).

>   Rechercher effi  cacement :

– en lisant avec rapidité, pour parcourir effi  cacement une grande quantité d’informations ;

– en utilisant, sur Internet, des mots-clés choisis avec précision, pour trouver les bonnes informations.

>   Analyser et traiter l’information trouvée.

>   Diff user l’information : auprès des destinataires concernés, sous la forme adéquate, par les canaux 

de distribution appropriés.

Outil mobilisé 

dans les 

chapitres 

1, 4, 8, 9

TUTO  VIDÉO

foucherconnect.fr/19gdr14
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Les méthodes de veille informationnelle
Méthodes

Pull d’information
Push d’informationDéfi nition Information « tirée » par l’utilisateur, périodiquement, dans les mêmes sources.

Information « poussée », de manière automatique vers l’utilisateur ➞ veille essentiellement digitale.Avantages Précision
Pertinence Gain de temps

Caractère systématiqueInconvénients
Chronophage
Fréquence irrégulière

Bonne maîtrise des outils nécessaire
Risque de surinformation

Outils

• Moteurs de recherche
• Sitographie
• Signets, favoris
• Périodiques
• Conférences
• …
• Les outils de curation utilisés dans la méthode push

• Flux ou fi ls RSS
• Agrégateurs de fl ux RSS
• Alertes par courriels
• Microblogage
• Réseaux sociaux
• Listes de diffusion : abonnements à une lettre d’information : newsletter

• Listes de discussions
• Outils de curation de contenus webDes précisions sur certains outils>   Alertes par courriel : pour se faire notifi er l’arrivée de nouvelles informations.

>   Microblogage : pour permettre aux usagers de publier des messages très courts (« tweets ») qui 

informent les usagers qui les « suivent », de leur propre actualité, ou de celle du domaine qui les

intéresse.
>   Flux RSS (Real Simple Syndication) : pour récupérer les informations d’un site web pour les intégrer 

dans un autre site (fl ux d’informations sur le web : succession d’articles ou de contenus multimédia 

diff usés à  une même URL sur le web).>   Agrégateur de fl ux : pour affi  cher dans un même espace toutes les actualités en provenance de fl ux 

d’informations du web.>   Outils de curation de contenus web : pour sélectionner, trier et éventuellement commenter ou enrichir 

des contenus plus ou moins spécialisés, présents sur Internet et les présenter et/ou diff user de manière 

organisée.
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ENTRAÎNEMENT

Satisfait du travail que vous avez mené sur la veille et conscient de son importance pour l’activité, Hervé Lequin 

souhaite que vous complétiez vos recherches. En eff et, il voudrait savoir si son activité répond aux règles 

d’hygiène et de sécurité correspondantes et, ainsi, informer son personnel sur les diff érents risques encourus. 

Il vous remet quelques ressources documentaires et vous disposez d’Internet pour compléter vos recherches.

1 Construisez un dispositif de veille juridique et réglementaire en matière d’hygiène et de sécurité 

pour l’activité traiteur et informez-en M. Lequin à l’aide d’une note (ressources 1, 2) (fi che outil 1).

2 Rédigez un courriel à l’attention de votre dirigeant lui précisant la nécessité d’engager une 

demande d’agrément CE pour l’entreprise (ressources 1, 2).

3 Réalisez une affi che pertinente pour informer le personnel de cuisine de l’importance 

de l’hygiène et de la sécurité et rappelez les règles à respecter (ressources 1, 2).

EXERCICE 1

Ressource 1 Rejets d’eaux des restaurants et traiteurs

Les rejets d’eaux des restaurants et traiteurs peuvent être polluants du fait des huiles et graisses 

qu’ils contiennent. Ils doivent donc être prétraités et nécessitent l’obtention préalable d’une auto-

risation de déversement.

Les restaurants et traiteurs se voient désormais appliquer le régime applicable aux eaux usées assi-

milées domestiques.

La loi dite « Warsmann 2 » du 17 mai 2011 de simplifi cation et d’amélioration de la qualité du 

droit a modifi é signifi cativement le régime de déversement des eaux usées dans les réseaux publics 

de collecte. Est créé un nouveau régime concernant les eaux usées assimilées domestiques, qui peut 

concerner les industriels.

Loi n° 2011-525 du 17 mai 2011 de simpli� cation et d’amélioration de la qualité du droit, JO 

18 mai 2011.
Désormais il existe trois régimes relatifs au déversement des eaux usées :

• eaux usées domestiques : obligation de raccordement en application de l’article L 1331-1 du 

Code de la santé publique ;

• eaux usées assimilées domestiques : droit au raccordement au réseau public de collecte en appli-

cation de l’article L 1331-7-1 du Code de la santé publique ;

• eaux usées autres que domestiques, c’est-à-dire « industrielles » : autorisation préalable de déver-

sement délivrée par le Maire, le Président de l’établissement public de coopération intercommu-

nale ou du syndicat mixte ou le Président du conseil de la Métropole (cf. loi du 27 janvier 2014 de 

modernisation de l’action publique territoriale et d’affi  rmation des métropoles), en application de 

l’article L 1331-10 du Code de la santé publique. […]
www.enviroveille.com/CCI France

Ressource 2 Article tiré d’un magazine spécialisé dans l’activité traiteur (extrait)

Porter une charlotte, manipuler les aliments avec des gants, ne pas laisser en dehors de la zone 

froide certains aliments… sont des règles en matière d’hygiène et de sécurité à respecter quotidien-

nement pour les entreprises de restauration ou qui proposent des services traiteur.

En eff et, l’obligation pour chaque entreprise est de protéger le consommateur contre tous les 

risques liés à l’hygiène. En cas d’infraction, les sanctions peuvent aller d’un avertissement, un 

procès-verbal jusqu’à fermeture de l’établissement si la santé du consommateur est mise en danger.

Toutes les personnes travaillant en contact avec les aliments doivent avoir un niveau élevé d’hy-

giène corporelle et respecter le port de tenues adaptées, réservées aux périodes de travail.

En cas de contrôle sanitaire, des documents doivent être présentés par l’entreprise comme les fi ches 

de réception de produits, les fi ches d’entretien du matériel, les fi ches de contrôle des fritures, etc.
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20 CHAPITRE 1 Conduite d’une veille

ENTRAÎNEMENT

M. Lequin est fi er de son activité et notamment de sa 
nouvelle recette qui séduit l’ensemble de ses clients
lors d’évènements : la verrine truite fumée/avocats
agrémentée d’estragon. Sur le site Internet de l’entreprise
figure la photo de sa création. M. Lequin aimerait aller
plus loin et rédiger un livre de recettes de cuisine.

Cependant, il vient de découvrir que son concurrent 
propose la même verrine, sous une forme identique. Il 
vous demande de l’aider afi n de protéger sa recette et 
son futur livre.

Vous faites appel à un avocat pour obtenir des précisions.

> Synthétisez dans une courte note 
à l’attention de votre responsable l’ensemble 
des informations recueillies permettant 
de l’éclairer sur la protection de ses recettes 
(ressources 1, 2) (fiche outil 7).

EXERCICE 2

Ressource 1 Entretien avec un avocat spécialiste du droit d’auteur (extrait)

 Avocat : Je comprends votre demande. Le fait est que vous avez publié sur la toile votre création et qu’elle a, peut-
être, été exploitée. On pourrait croire qu’une telle pratique pourrait porter atteinte au droit d’auteur.

 Vous : « On pourrait croire », c’est-à-dire qu’aucune atteinte n’est portée ?
 Avocat : Le Code de la propriété intellectuelle et la jurisprudence indiquent que seules les œuvres étant considérées 

comme originales sont protégées. Ce critère d’originalité n’est retenu que lorsque l’œuvre porte l’empreinte de la 
personnalité de l’auteur. L’article L.112-2 du Code liste les œuvres de l’esprit de manière non-limitative, et n’inclut pas 
les créations culinaires ni leur apparence.

 Vous : Mais notre recette nous appartient et reste originale et unique.
 Avocat : Aucune décision n’a jusqu’à présent considéré qu’un plat disposait d’une originalité suffisante par lui-

même pour justifier une protection par le droit d’auteur.
 Vous : Mais nous pourrions considérer que notre cuisine est un art !

 Avocat : Bien que la gastronomie soit parfois considérée comme un art dans la culture française, il s’agit, au sens 
juridique, plutôt de savoir-faire, qui n’est pas protégé par la propriété intellectuelle. Sachez qu’il est impossible de 
breveter une recette de cuisine ! Il est toutefois possible de se défendre contre un usage non autorisé, si la recette 
était confidentielle et a été reproduite à l’identique sans autorisation, par exemple par un ancien commis soumis au 
secret ou à une clause de non-divulgation, mais pas au titre de la propriété intellectuelle.

 Vous : Nous détenons un savoir-faire et cela c’est essentiel ! En revanche, notre plat a été photographié. Nous 
pouvons peut-être utiliser le droit d’auteur sur la photo ?

 Avocat : La photographie du plat, si elle est suffisamment originale en raison de sa composition, pourra être 
protégée par le droit d’auteur… au bénéfice du photographe et non du restaurateur.

 Vous : Et qu’en est-il du livre de cuisine ? En effet, mon dirigeant désirerait créer son propre livre de cuisine…
 Avocat : Le droit d’auteur peut protéger le livre de cuisine si l’auteur a présenté ses recettes de façon attrayante et 

originale. Idem pour les vidéos culinaires. Toute reproduction de la présentation de recettes peut être sanctionnée et 
considérée comme contrefaçon.
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Ressource 2 Service e-Soleau

https://brevets-marques.llr-international.com

Stéphanie Benoit est tapissière décoratrice. Elle a créé
son entreprise en 2012 dans le centre de Grenoble.
Son activité consiste en la création et réparation de
fauteuils et canapés. Elle commercialise aussi des tissus 
provenant de diff érents fournisseurs afi n de créer des 
rideaux sur mesure. Elle possède un fi chier clients 
qu’elle utilise pour les fi déliser et vient d’investir dans
un équipement informatique disposant de logiciels
fonctionnels et d’Internet.
Stéphanie travaille dans l’atelier chaque jour et accorde 
peu de temps à la partie administrative. Elle emploie
une salariée à mi-temps pour l’aider dans ce domaine
et vous a recruté en qualité d’assistant(e) de gestion 
stagiaire.

Consciente que la concurrence est rude, que la 
réglementation est changeante et que le « faire soi-même » est en plein essor, elle vous charge de réfl échir 

aux nouveautés à mettre en place au sein de l’entreprise. 1 Construisez une carte mentale répertoriant votre veille documentaire (veille juridique, sectorielle 

et marketing) concernant le domaine de la tapisserie décoration. Vous pouvez utiliser des outils 

de veille informatique pour faciliter vos recherches (ressources 1, 2) (fi ches outils 1, 3).

2 Créez une procédure permettant à l’entreprise d’être conforme au RGPD.
3 Proposez à Stéphanie Benoit, sous forme de compte rendu, des outils de veille qui faciliteraient 

ses recherches et choisissez celui qui serait le plus adapté à sa structure.

EXERCICE 3
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SITUATION 
PROFESSIONNELLE

Chapitres X et X

Bloc X

C XXX - 0,00 min

foucherconnect.fr/xxx

Vidéo

Xxxx. ◆

Xxxx

SITUATION 
PROFESSIONNELLE

Chapitres 1 à 3

C XXX - 0,00 min

foucherconnect.fr/xxx

Vidéo

Xxxx. ◆

Xxxx

Chapitres 1 à 3

Bloc 2

Créée en 1987, Au Doux Gourmet 
est une société spécialisée dans 
le service traiteur à destination 
des particuliers. Son fondateur, 
Charles Lequin, ancien boucher, 
a décidé de créer lui-même son 
entreprise en investissant toutes 
ses économies pour acquérir 
le matériel nécessaire.

Au Doux Gourmet - 2,30 min

foucherconnect.fr/19grd22

Vidéo

Dans les années 1990, il développe son activité en étendant sa clientèle aux entreprises pour la réalisation de séminaires, de 
buff ets et de repas d’aff aires. Ses engagements et ses valeurs reposent sur un savoir-faire traditionnel dans l’élaboration 

de repas et une qualité de service. ◆

En 2012, Charles Lequin prend sa retraite et cède sa place à son fi ls, Hervé. En prenant connaissance du 

marché actuel, ce dernier décide d’élargir l’activité de l’entreprise en s’adressant aux salariés qui n’ont pas 

toujours le temps de déjeuner et en leur proposant une off re de livraison de repas sur leur lieu de travail.

Au   Doux Gourmet

foucherconnect.fr/19grd22
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Raison sociale	 Au Doux Gourmet
Statut juridique	 SARL
Siège social	 27 Chemin de Leysotte, 33000 Bordeaux
Activité	 Traiteur
Effectif	 9
Chiffre d’affaires en N	 1 868 000 €
Régime de TVA	 20 % sur l’ensemble des prestations
N° TVA intracommunautaire	 FR 42 751876243
Informations de domiciliation 	 Crédit Agricole, 20 rue Paul Doumer, 33000 Bordeaux 
bancaire	 RIB : 20327 02519 000154 02545 55 
	 IBAN : FR 33 2032 7025 1900 0154 0254 555
Coordonnées de l’organisation	 Téléphone : 05.40.24.89.87 
	 Fax : 05.40.24.89.90 
	 Site Internet : audouxgourmet@repas.fr

FICHE D'IDENTITÉ

Style de 
management
Le style de management est 
paternaliste : le dirigeant 
reste proche de ses employés, 
mais est seul à prendre les 
décisions dans l’entreprise. 
Cependant, depuis son arrivée, 
Hervé Lequin a décidé de se 
rapprocher de ses employés 
en les consultant plus 
régulièrement.

SYSTÈME 
D'INFORMATION
L’entreprise dispose 
d’une gamme de logiciels 
bureautiques (tableur, 
traitement de texte, PréAO), 
ainsi que d’un progiciel 
de gestion intégré (PGI) 
permettant une relation 
directe informatisée 
entre tous les services de 
l’entreprise.

Pour maintenir sa position sur le marché, l’entreprise a toujours sélectionné des 
matières premières de grande qualité pour concevoir ses repas. Elle se fournit 
auprès de producteurs régionaux, ce qui lui garantit l’origine des produits ainsi que 
leurs saveurs.

Orientations 
stratégiques

Organisation interne
Hervé Lequin

Gérant

Assistant(e)
de gestion

Martine Nadian
Responsable

services
administratif et

comptable

Louis Perdreaux
Responsable

services
logistique et
production

Gabin Houlard
Responsable

service
commercial

Martine Balmain
Responsable

services livraison/
organisation et

après-vente

Activités et contexte
L’activité principale de l’entreprise est celle de traiteur. Elle conçoit elle-même les repas 
grâce au laboratoire intégré à son local. Sa zone géographique reste centrée sur Bordeaux 
et ses alentours (dans un rayon de 50 km). L’activité est croissante car Bordeaux est une 
ville animée ; l’entreprise est également de plus en plus confrontée à une concurrence 
locale intense.
Sa clientèle se compose :
• de particuliers : mariages, baptêmes, communions, évènements, buffets, fêtes de 
famille… ;
• d’entreprises : cérémonies, anniversaires d’entreprises, buffets d’animation, repas d’af-
faires, séminaires, inaugurations, soirées à thème… ;
• de salariés : livraison de repas pour le déjeuner sur les lieux de travail.
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