L'ECONOMAT

1) Définition :

L'économat est le lieu où sont réceptionnés, stockées et distribuées toutes les marchandises périssables ou non.

2) Qui est l'économe ?

L'économe est le responsable de la gestion de ces stocks et parfois de l'achat des produits.


3) Rôle de l'économe :

Il doit veiller à la conformité, à la fraîcheur et la qualité des produits.


Il distribue les marchandises aux différents services en échange de bons de commande qui doivent être rédigés à l'avance.


4) Situation et agencement et équipement :

L'implantation des locaux de stockage des denrées doit respecter le schéma de la marche en avant.


Les locaux de réserve sont situés à proximité de l'entrée des marchandises, d'un accès facile pour les livraisons.


L'agencement :

Pour assurer le stockage des marchandises dans les meilleures conditions l'économat doit : 


- Etre situé dans des locaux aérés et ventilés dans le but de réduire l'accumulation de vapeurs, d'odeurs non souhaitées.


- Etre aussi sec que possible; afin de préserver de l'humidité‚ les produits tels que le sucre, le chocolat, les biscuits ou les fruits secs; denrées très sensibles à l'humidité.


- Etre frais, de température constante à l'abri des rayons solaires, la température doit avoisiner les 15 °C.


- Ce local doit être protégé des insectes et des rongeurs.


- Des dispositifs antivols doivent être installés.

- Les produits seront stockés par nature dans des surfaces différentes, classées en quatre catégories:

	* Les denrées alimentaires.

* Les produits d'entretien.

* La papeterie.

* Le petit matériel d'exploitation de cuisine et restaurant.


Les denrées alimentaires :

Il faut prévoir l'implantation d'équipements de froid pour conserver les produits périssables, les viandes, les poissons ou les produits surgelés ou congelés, ainsi que les denrées au prix élevé: saumon fumé, caviar ou pièces de viandes coûteuses.


Des étagères larges et compartimentées seront réservées pour le stockage des conserves.


Enfin, l'épicerie en vrac (pâtes, riz, farines, etc.) sera stockée dans des meubles à grands tiroirs ou à distribution automatique.

Les produits d'entretien :

Ces produits relèvent d'un caractère éventuellement toxique et ne seront de ce fait pas emmagasinés avec les denrées alimentaires.


Un local ou une zone éloignée du lieu de stockage des denrées alimentaires sera réservé pour les produits d'entretien.


Afin d'éviter tout empoisonnement, les produits d'entretien seront entreposés dans leur emballage d'origine.

« NE JAMAIS TRANVASER UN PRODUIT

DANS UNE BOUTEILLE SANS ETIQUETTE »

La papeterie :

L'ensemble des articles de papeterie utilisé aussi bien dans les bureaux (papier à lettre, enveloppes, crayons), en cuisine (Dentelles...) ou au restaurant ( factures, carnets de bons...) sera enfermé dans une armoire à l'abri de la poussière et de l'humidité.

Le petit matériel d'exploitation :

Il regroupe l'ensemble du matériel dit : "de secours" en cas de casse, de perte, de vol ou d'activité importante : verres, couverts, porcelaine pour le restaurant; fouets, plaques de cuisson pour la cuisine.


Ce petit matériel sera stocké dans une réserve spécifique.

Equipement :


* Pour le bureau de l'économe: Bureau, téléphone et fax, ordinateur, armoires de rangement.


* Pour le contrôle : Bascule et balance, sondes...


* Pour la manutention: Monte charge, diable, chariots à roulettes...


* Pour le bricolage: Marteau, pince coupante, cutters... 

5) L'approvisionnement :

L'économe se doit d'approvisionner les différents services en marchandises, matériels et produits dont l'établissement a besoin.


Il doit faire coïncider ses commandes dans le temps et dans l'espace en fonction des besoins, des ressources de l'entreprise et de l'offre du marché dans les meilleures conditions possibles pour l'entreprise.

6) Les achats :

Ce rôle est parfois délégué à un responsable des achats.


Le service des achats lance des commandes de marchandises, de produits d'entretien, de matériel, parfois d'énergie, ce qui implique.


* Recherche des fournisseurs.


* Appels d'offre.


* Prospection de marchés nouveaux.

7) La gestion des stocks :

4 objectifs importants sont à souligner :


* Pas de rupture de stock ni de pénurie.


* Pas de gaspillage.


* Minimisation des coûts liés au stockage

* Eviter le coulage.


Tenue d'un inventaire permanent :


* Contrôle des entrées et des sorties.


* Inventaires mensuels.


* Calcul des prix de revient.


* tenue rigoureuse de fiches de stock

8) La réception des marchandises :

Lors de la réception des marchandises, l'économe joue un rôle très important.


Il doit contrôler :



* La quantité des marchandises reçues :


La quantité reçue doit être égale à la quantité commandée.



* La qualité des marchandises reçues :


Le problème se pose très rarement pour les marchandises non périssables.


Pour les viandes, poissons ou légumes il est impératif que le chef intervienne et donne son avis.

	Les dix objectifs à atteindre :

0 Regret

A qualité égale, le prix le moins cher

0 Défaut

Constance qualité, pas de défaut

0 Délai

Régularité et continuité dans les flux

0 Stock

Contrôle des stocks, flux tendu, minimiser les immobilisations

0 Litige

Eviter les conflits avec les fournisseurs, bonne entente

0 Erreur

MEP des procédures et des méthodes

0 Incompétence

Formation du personnel

0 Ecart

Respecter les objectifs (prévisions)

0 Coût

Minimiser les coûts liés aux commandes (administratif)

0 Coulage

Si les 9 autres objectifs sont respectés, le coulage doit être minimal
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