T.K. cours n°1 

T.I.P.


Le bons de commande

1. Ses rôles, son utilité
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Pour ces deux raisons importantes, il existe une règle d’or : RIEN SANS BON

2. Présentation d’un bon de commande


Le bon de commande est établi en 3 feuillets

3. Circuit des bons


4. Règles à observer pour la rédaction des bons 

· l’écriture est soignée, sans faute d’orthographe, les appellations doivent être complètes sauf dans le cas d’une entente précise entre le chef de cuisine et le maître d’hôtel.

· On peut mentionner l’heure de la prise de commande sur le bon afin de ne pas faire attendre une table de clients plus qu’une autre.

·  Séparer chaque service (entrées, poissons, viandes) par un trait.

· Les bons sont datés et signés lisiblement par l’émetteur.

· Les degrés de cuisson des viandes rouges s’écrivent le plus souvent ainsi :

Bleu ( Bleu
Saignant ( Sgt
A point ( AP

Bien cuit ( BC

Pour les omelettes : Baveuse ( Baveuse
Bien cuite ( BC

	QUESTIONS
	REPONSES
	EXEMPLES

	Lorsque les clients choisissent un menu sans choix, comment rédiger le bon de commande ?
	Il faut inscrire :

· le numéro de table

· le nombre de couverts

· le nombre de menus et leurs prix

· la date et la signature
	

	Si les clients choisissent un menu avec choix, que doit on noter sur le bon de commande ?
	Il faut noter :

· le numéro de table

· le nombre de couverts

· le nombre de menus et leurs prix

· le choix des mets des clients

· la date et la signature
Rmque : les desserts sont notés sur un autre bon car il s’agit d’un autre service (la pâtisserie).
	

	Lorsque les clients décident de choisir des mets à la carte, que faut-il noter sur le bon de commande ?
	Il faut inscrire :

· le numéro de table

· le nombre de couverts

· la mention « carte »

· tous les mets choisis par les clients (entrées, plats principaux, desserts)

· la date et la signature
	

	Lorsqu’un mets est préparé pour plusieurs personnes (le turbot par exemple), 

comment rédiger la commande ?
	Il faut spécifier sur le bon que le mets est destiné à plusieurs personnes.

Exemples :

1 turbot soufflé (4 pers.)

1 daurade royale (2 pers.)
	


Le bon de commande est un :





Outil de contrôle et de facturation





Moyen de communication





Il ne prend sa valeur réelle que lorsque la caisse l’a validé. 


Il sert à :


établir les notes des clients,


contrôler les sorties 


obtenir des marchandises





Il permet une relation entre les services distributeurs de denrées et boissons (cave, caféterie, économat, pâtisserie…). Les divers services sont ainsi informés du choix des clients et peuvent se préparer à l’exécution des commandes.





Table n° : 4	     	       0024-5


Couverts : 2





Le double





Le triplicata ou triple ou pelure





N° d’ordre





N° de référence du carnet





L’original





Prise de commande – réalisation du bon





L’original





Le double





Le triple





Service distributeur





Caisse





Service émetteur





Préparation et distribution de la commande





Enregistrement des ventes et préparation de la facture





Aide mémoire permettant d’assurer le suivi de la commande





Table n° 2	     002-24


Couverts : 2








2 menus à  15 €














le 12/12/01	     Durand





Table n° 1	     002-24


Couverts : 3





3 menus à  23 €





3 buffets d’entrées


3 steaks au poivre 1 BC 1 AP, pommes allumettes 


2 crèmes caramel


1 x 2 boules de glace





le 12/12/01	     Durand








Table n° 5	     002-24


Couverts : 2


2 cartes





1 crème Dubarry


1 assiette de charcuteries


1 sole normande


1 tourte paysanne





le 12/12/01	     Durand





Table n° 3	     002-24


Couverts : 4





4 cartes





2 côtes de bœuf grillées        (2 pers), garniture printanière


1 sgnte, 1 BC





le 12/12/01	     Durand
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