	FICHE  PEDAGOGIQUE 

	Classe : 1ère Année BEP classe entière(2CD) 10H.

Salle 201
	Thème du module : les approvisionnements                        

	Date :            30/01/01
	Titre du cours : 

"   les approvisionnements  : commandes et contrôles "

	Cours Précédent: 

La segmentation de la clientèle

Cours prochain

les approvisionnements  : Stockage et distribution : connaître les différents locaux, prévoir le stockage des denrées en respectant la législation.




	Extrait du référentiel :

Savoirs 10 : Les commandes : rédiger les bons de commande pour réapprovisionner les             différents services (bar, cave du jour, office, restaurant)

Savoirs 10 : Contrôle :  identifier: le linge, les produits (mets, boissons) et autres denrées utilisées.

                                         Vérifier la conformité des produits demandés et la quantité.



	OBJECTIF GENERAL : 
Etre capable d'effectuer l'approvisionnement journalier d'un poste

OBJECTIFS INTERMEDIAIRES :
1. Etre capable de déterminer ses besoins journaliers en évaluant son stock.
2. Etre capable d'identifier le circuit d'une marchandise.

3.  Etre capable de rédiger un bon de cession
 
	EVALUATION :
 
Evaluation formative des connaissances durant le cours

Evaluation sommative de 15 mn durant le cours prochain
 
EXERCICE :
Remplir un bon de cession en tenant compte des besoins du jour et de son stock

Devoir : finir de remplir le bon de cession en devoir extérieur, des groupes autres que leur groupe de travail. Quelques bons seront relevés pour contrôle noté.


	PRE REQUIS

Professionnels : travaux préliminaires en T.P ; bon d'office (similitude avec le bon de commande tripli)
Interdisciplinaires :  cours de gestion ; liste de course familiale.
 


 
	SUPPORTS

Photocopies  fiche de cours 2 pages + 2 pages d'exercice.
Transparents : commande journalière économat, bon de cession
Documents  : Livre "technologie de restaurant BEP 1ère année" (ferret) BPI (P.82 et 83)
 


