Technologie de Restaurant BEP 1ère Année


L'approvisionnement :

 les commandes et les contrôles

Qu'est ce qu'un approvisionnement ?

Qu'est ce qu'une commande ?

Qu'est ce qu'on utilise pour effectuer une commande interne?

Qu'est ce qu'un Bon de cession ?

Qu'est ce qu'un contrôle, et pourquoi fait on des contrôles ?

Différencier le local de stockage du local d'approvisionnement :

· Un  local de stockage est 

· Un local d'approvisionnement est 

Qui établit un bon de cession ?

Quand passe t'on les commandes ?

SERVEZ VOUS DE VOTRE EXPERIENCE EN T.P.

	unité
	½
	B
	L
	Mag.
	Gr.
	Kl.
	P
	C

	
	
	
	
	
	
	
	
	


En combien d'exemplaires est fait un bon de cession ? 

Nous allons maintenant remplir le tableau suivant : vous avez les marchandises, c'est à vous de trouver le lieu où elles sont entreposées.

SERVEZ VOUS DE VOTRE EXPERIENCE EN T.P.

	Besoins
	Service distributeur(local de stockage)

	Liquides ( vins, eaux, alcools)
	

	Marchandises diverses solides (du sel au carnet de bons)
	

	Mobilier et matériel divers (Rétroprojecteur)
	

	Linge (nappes, serviettes, draps, etc…)
	

	Café, thé, etc…
	

	Produit vaisselle ; entretien argenterie
	

	Denrées périssables(Pain, fruits, etc…)
	


Le bon  de transfert : (voir  Livre de technologie Restaurant 1ère Année P.83)

Exercice :
en prenant le bon de cession qui vous a été distribué, page 3,

 et la fiche de consigne page 4,  

vous allez  remplir le bon de cession "transparent" avec les consignes correspondantes  à l'affichette du groupe :

Nous sommes le 30/01/01 au matin, vous prenez votre fonction correspondante à votre affichette.

Vous devez commander des marchandises en fonction de vos besoins du jour,

 et indiquer à qui vous devez vous adresser pour obtenir les produits.

SERVEZ VOUS DE VOTRE EXPERIENCE EN T.P.
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