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Descriptif Hypothéses des organisations de livraisons a notre aval

Sur le traitement des marchandises livrées aux grossistes, les situations sont les suivantes :

1.

Le grossiste gére un stock (frais, surgelés, sec, etc. tous produits, toutes T°). C'est I’hypothése
principale — I’essentiel des volumes.
Les produits peuvent rester un certain temps sur la plateforme du grossiste.

Dans cette hypotheése, le grossiste va se charger de la préparation des commandes qui lui ont
passées par ses clients.

En fonction de I'unité de commande passée par les clients, le grossiste va :

e Siunité commande est |a palette = Transmettre la palette telle que.

e Si unité commande est carton = il dépote la palette pour faire des palettes
hétérogenes avec les produits commandés par le client.

e Sjunité de commande est plus petite « PCB » (Poche — Barquette ) = il va toucher aux
cartons, pour aller chercher I'unité de commande convenue avec le client — par ex :
une plaque de yaourts.

Le grossiste fait du Cross Docking (il ne m’a pas reprécisé les produits T°, mais a priori je pense
que c’est tous les produits et T° aussi) : Les produits ne sont plus stockés, mais passent en
transit 1 j sur la plateforme.

Les produits sont commandés tous les jours au fournisseur.

Les produits rentrent et ressortent tels que de la plateforme, dans la journée : aucune
modification apportée par le grossiste.

C'est le fournisseur qui prépare la commande passée au grossiste par son client — restaurant
par restaurant — au carton.

Le grossiste organise les livraisons qui se font uniquement au carton, en fonction de sa
tournée.

Dans cette hypothése, le grossiste « ne touche pas a ce qui a été livré par son fournisseur ».
Ce mode d’organisation est mis en place, avec les « gros » = SRC (Sociétés de Restauration
Collective) les Restaurations commerciales Chainées = des clients (des grossistes) qui sont en
capacité de passer toutes leurs commandes en EDI (gestion fine).

Ce mode opératoire n’est pas le principal, a date — mais il se développe.
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