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CONTRÔLE DES MARCHANDISES EN RESTAURATION.

Joss/Doc/BACTK/01/02.

LA FONCTION ACHATS.


PERSONNEL RESPONSABLE 



Dans les petites entreprises, le patron s’occupe des achats



Dans les entreprises moyennes, ce travail peut être confié à un économe, au directeur adjoint ou aux différents chefs de service.



Dans les grandes entreprises, cette mission est confiée à des responsables à part entière


OBJECTIFS DU SERVICE DES ACHATS.

· acquérir des matières premières au prix le plus faible, compatibles avec la qualité souhaitée.

· Obtenir des fournisseurs des conditions favorables de règlement pour une bonne trésorerie.

· Assurer la continuité des approvisionnements pour « alimenter » les différents services, en conservant un minimum de stocks.

· Minimiser les coûts de lancement des commandes et les coûts de possession des stocks.

PROCEDURE D’APPROVISIONNEMENT.










LA FONCTION STOCKAGE.

PERSONNEL RESPONSABLE



Dans les petites entreprises, le patron s’occupe des stocks de marchandises.



Dans les entreprises moyennes, cette mission est confiée à l’économe ou au magasinier.



Dans les grandes entreprises, c’est le responsable des approvisionnements qui en est le gérant.


OBJECTIFS DE LA FONCTION DE STOCKAGE.

· organiser le rangement des marchandises reçues

· gérer les quantités de marchandises en stock, afin de connaître à tout moment les disponibilités et, de suivre les flux de marchandises.


LES TYPES DE PRODUITS STOCKABLES EN RESTAURATION.

	PRODUITS
	LIEUX DE STOCKAGE

	Produits frais.

Produits congelés et surgelés.

Conserves, Epicerie

Produits d’entretien

Boissons

Linge
	Rangés en chambre froide positive par gamme de produits (T° 0° à + 8°C) en respectant les D.L.C.

Rangés en chambre froide négative par gamme de produits T° -18° à –30°C) en respectant les D.L.C.

Rangées à l’économat dans une pièce aérée, fraîche et sans lumière du jour

Dans un local (pièce ou armoire) indépendant, placé à l’économat, à l’écart des produits consommables.

En cave centrale

En lingerie, dans des armoires ou placards à l’abri de la poussière.


PROCEDURE DE STOCKAGE.


ANNEXE 1.

EXEMPLE EXTRAIT D’UN LIVRE DE SPECIFICATIONS.

	FRUITS ET LEGUMES FRAIS :                          ANANAS



	Caractéristiques techniques :
· aspect très vert des feuilles

· peau marron clair tirant sur la couleur or
· corps souple mais ferme
· chair très jaune et juteuse
Provenance :

· Côte d’Ivoire

Code et calibrage :

· A : pièce de 1,7 kg

· B : pièce de 1,2 kg
· C : pièce de 0,8 kg
Conditionnement :
· carton compartimenté de 6, 12, 18 fruits selon le calibre

      


EXEMPLE DE FICHE DE STOCKS VALORISEE.

	Désignation du produit :                                  Vin de Savoie « Château Ripaille »

	DATES
	ENTREES
	SORTIES
	STOCKS

	
	Quantités
	Prix unitaire
	Montant
	Quantités
	Quantités
	Montant
	P.M.P.

	15/09/01
	60
	4,6 euros
	276
	
	60
	276
	4,6

	20/09/01
	
	
	
	10
	50
	230
	4,6

	25/09/01
	60
	4
	240
	
	110
	470
	4,27

	
	
	
	
	
	
	
	


EXEMPLE EXTRAIT D’UNE LISTE DE MARCHE.

	
	UNITE
	EN STOCK
	A COMMANDER
	PRIX UNITAIRE
	OBSERVATIONS

	VOLAILLES

· Canard

· Coquelet

· Dinde
	
	
	
	
	

	GIBIERS

· Chevreuil

· Faisan

· Biche
	
	
	
	
	

	TRIPERIES

· Foie de veau

· Rognons

· Foie d’agneau
	
	
	
	
	

	POISSONS

· Anguille

· Bar

· Truite

· Saumon
	
	
	
	
	


ANNEXE 2.                              EXEMPLE DE FICHE ARTICLES
	01 – NUMERO CODE : 012541                                                   DATE M.A.J.      :  31/12/…….

02 – NOM COMPLET : THON HUILE BOÎTE 4/4                    GROUPE             :  NOURRITURE

03 – NOM REDUIT     : THON HU 4/4                                        SOUS-GROUPE : CONSERVES POISSON 

04 – SERVICE STOC. : ECONOMAT/CAVE

	05 – STOCKAGE : KILO                   06 : G.NET                        07 : COEF.CORRESPOND. : 620

	08 – STOCK MINIMUM :   12,00            STOCK THEORI. : 48,00                         VENTE MO. : 0,00

09 – STOCK MAXIMUM : 48,00     10 – STOCK REEL :      48,00                         VENTE AN. :  0,00

	11 – PRIX D’ACHAT HT :     6 euros          PRIX D’ACHAT HT – 1 :     6,2 euros

        PRIX MOYEN :              6,1 euros       PRIX MOYEN – 1 :         :     6,2 euros


EXEMPLE D’EDITION DU FICHIER FOURNISSEURS.

	CODE ANNUEL


	NOM FOURNISSEUR
	ADRESSE
	CODE POSTAL + VILLE
	TELEPHONE
	FAX
	TELEX
	C.A.

	4000047

CONTACT
	DAVIGEL

Mr Géfroi
	3 rue çacaille
	74800

Gelville
	0450715847
	0450715800
	546-548
	4200

	4000059

CONTACT
	PATURAGES

Mme Lafleur
	17 rue des champs
	74700

Prévert
	0450718472
	0450718400
	548-241
	3200

	4000074

CONTACT
	GLOUGLOU

Mr Avine
	5 rue des galopins


	74850

Gésoif
	0450714236
	0450714200
	231-899
	2368


EXEMPLE D’UN BON DE COMMANDE.

	Restaurant  « Le Savoile Aimant »

Boulevard de la Corniche

74200 – Thonon-les-Bains

Tél. : 04 50 71 13 80

Fax : 04 50 71 13 00 


	GLOUGLOU

5 rue des Galopins

74850 - Gésoif

	BON DE COMMANDE                                                                          DATE :  ../../….

	Quantité
	Unité
	Désignation
	Prix unitaire H.T.
	Montant H.T.

	50
	Bouteille
	Chignin Bergeron 98
	7 euros
	350 euros

	20
	Bouteille
	Sancerre Pinson 99
	6,5 euros
	130 euros

	15
	½ Bouteille
	Chinon La Perrière 90
	4,9 euros
	73,5 euros

	                                                                                                                 TOTAL COMMANDE         553,5 euros

	T.V.A : 19,6 %
	108,49
	MONTANT T.T.C.
	661,99

	Date de livraison : ../../….
	Signature Chef des Achats :




EXEMPLE D’UN BON DE LIVRAISON.

	BON DE LIVRAISON                                                                                               N° : 00004754

	GLOUGLOU

5 rue des Galopins

47850 – Gésoif
	Restaurant « Le Savoile Aimant »

Boulevard de la Corniche

74200 – Thonon-les-Bains

	DATE DE LA COMMANDE : ../../….                              DATE DE LIVRAISON : ../../….

	Quantité
	Unité
	Désignation
	Prix unitaire H.T.
	Montant H.T.

	50
	Bouteille
	Chignin Bergeron 98
	7
	350

	20
	Bouteille
	Sancerre Pinson 98
	6,5
	130

	15
	½ Bouteille
	Chinon « La Perrière » 90
	4,9
	73,5

	Signature Client :                                                                       TOTAL COMMANDE H.T.            553,5 euros


Etablir les standards d’achats





Déterminer les besoins





Répertorier les produits





Sélectionner les fournisseurs





Lancer et surveiller les commandes





Contrôler les marchandises.





Livre de spécifications => contrôler si  la demande conforme aux normes


         (voir annexe 1)    => éviter les abus ou confusions d’articles





Fiche de stock       (voir annexe 1).


Liste de marché





Fiche article (voir annexe 2).





Fichier fournisseurs. Prévoir 2 fournisseurs => prévenir toute rupture de stocks


       (voir annexe 2).			=> faire jouer la concurrence


=> éviter 1 situation de monopole














Bon de commande (voir annexe 2). 





Bon de livraison (voir annexe 2) => contrôler qualitativement et quantitativement





Organiser le rangement





Par zone, en respectant l’ordre d’entrée (cuisine, pâtisserie….).


Par catégories de produits.





Gérer les stocks





Contrôle des stocks par inventaire => valoriser le stock


	Méthode FIFO		= chaque article est valorisé à son prix d’achat


	Prix Moyen Pondéré	= permet un prix unique pour un article donné.


				   (voir exemple).














