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PARTIE 1

Présentation générale du controle des colts
et des recettes

1. DEFINITION DU CONTROLE DES COUTS ET DES RECETTES

Le contrdle des colts et des recettes consiste a mettre en place et a faire
appliquer toutes les procédures relatives a :

« l'utilisation des marchandises de type Boisson et Nourriture
* la maitrise de leurs colts
* 'analyse des recettes.

La dimension du contréle des colts ne se limite pas qu’au Controle
Comptable (factures, bons de livraison, enregistrement des
réquisitions/bons de sortie, inventaires, calcul des ratios de
consommation marchandises, etc....) mais, au travers de procédures
types, a la volonté de gérer le service Restauration (conception des
fiches techniques, suivi des dosages, des portions, des colts d’achat, du
calcul des prix de vente, des recettes et des codlts de production, analyse
globale et par points de vente, etc....).

L'objectif du contrble des colts est de mettre en place des garde-fous
permettant d’assurer une maitrise constante de la gestion de la
Nourriture et de la Boisson.

2. CHAMPS D’ACTION DU CONTROLE DES COUTS

* Faire respecter les procédures d’achat, de réception, de stockage, de
distribution, de transformation, de service et de facturation de la
nourriture et de la boisson.

» Mettre en ceuvre et controler les standards de production et de
stockage.

- Etablir les prix de vente dans le respect de la politique (coefficient, ratio,
marge, objectif, prime cost).

« Controler des flux de marchandises nourriture et boissons.

» Procéder aux inventaires physiques.

* Suivre les inventaires permanents.

« Calculer, contrdler et analyser les codts Nourriture et Boissons.
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* Faire les ajustements et les opérations diverses de calcul de colts en
fin de période.

» Réaliser les tableaux de bords périodigues d’analyses des colts et
des recettes.

 Réaliser les rapports périodiques d’activités restauration.

3. ORGANISATION DU CONTROLE DES COUTS

L'organisation du contrble des colts et des recettes au sein de
I'entreprise peut suivre plusieurs modes organisationnels.

Plusieurs criteres interviennent :
* L'importance de la structure.
* Le type de production.
* Le volume d’affaires.
* Le degré d’informatisation.
» La stratégie de la direction.
* Le degré d’exigence en terme d’analyses.
* Les besoins spécifiques.
* Le degré d’implication des collaborateurs, etc.

Si la volonté constante est de maitriser les flux de marchandises et
I'apport de recettes, la réalité du terrain nous ramene a des notions plus
pragmatiques.

Gérer les stocks en inventaire permanent informatique est plus aisé
pour un Fast Food ou d'un restaurant spécialisé dans un produit
(Viande, poisson, etc.) que pour un restaurant traditionnel qui propose
des plats différents chaque jour, et qui, suivant les produits du marché
et les produits restants en stock, fait varier journellement la composition
des plats et par voie de conséquence les fiches techniques liées a la
facturation et au déstockage.

Il s’agira donc de définir les moyens, les besoins et le degré d’exigence
en terme de maitrise des codts.

Une implication quotidienne des acteurs des différents services
concernés par la maitrise des stocks, la gestion des co(ts et la gestion
des recettes, sera toujours plus efficace que le plus soigné des rapports
nourriture-boisson produit une fois la bataille livrée.

Cette réalité impliqgue une évolution dans I'organisation du contrdle des
codts et des recettes développée dans le paragraphe suivant.
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4. ORGANISATION DE LA STRUCTURE CONTROLE RESTAURATION

Certaines structures préférent supprimer le poste de Contréleur de
Restauration en partageant sa fonction entre les différents services.

Pour les structures importantes (comprenant un minimum de 5 a 6
unités de restauration au sein d’'un méme établissement), on peut donc
distinguer deux tendances :

= Structure avec service controle Nourriture et Boisson
= Structure sans service controle Nourriture et Boisson

Nous nous focaliserons, dans la suite de notre étude, sur des
procédures de contrdle que chacun pourra adapter a son entreprise et a
ses besoins.

En ce qui concerne le volet analytique des codts et recettes, chacun doit
définir ses besoins suivant les criteres évoqueés précedemment.

4.1 STRUCTURE CLASSIQUE AVEC SERVICE DE CONTROLE
RESTAURATION AUTONOME DANS UN TYPE GROS

PORTEUR
Direction Générale
Département Service Service
Restauration Achats Financier
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Réception Marchandises
Economat

Controle

Restauration
\

Contrairement a une idée recue, le service Contréle de
Restauration ne dépend pas du Département Restauration
mais du Département Comptabilité-Finance.

Ce positionnement dans [I'entreprise Iui assure une
indépendance vis a vis des Départements Restauration et
Achats.

Cette indépendance est le garant de son efficacité, méme si,
compte tenu de sa fonction, il a une double responsabilité
d’Analyste et de Comptable Restauration.
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4.2

RESTAURATION

Cette double compétence apparait de facon évidente
lorsqu’on aborde les responsabilités et les taches qu’elle
englobe.

C’est un service fonctionnel qui travaille en relation étroite
avec tous les partenaires classiques de la restauration
(Directeur de la Restauration, Chef de cuisine, Chef Barman,
Directeur des Banquets, Directeur de Restaurant, Maitre
d’hétel, Caissier, Responsable Mini-Bar, etc..).

Le Contréleur de Restauration est le collaborateur privilégié
du Directeur de la Restauration et du Contrbleur de Gestion
a qui il est hiérarchiguement rattaché.

CONTROLE
SERVICE

STRUCTURE AVEC

INTEGRE

SERVICE
DANS

DE
LE

COMPTABILITE

4.2.1 De nombreuses entreprises ont opté, de nos jours,
pour une organisation différente. Le poste de contréleur de
restauration « classique » est supprimé au profit d’'un
partage entre les services (encadrement rouge) des
différentes fonctions. Son réle actuel est centré sur la
comptabilité des factures nourriture et boisson et le contréle
des inventaires.

Direction Générale

Directieur des
Ressources Humaines

Direction des
Opérations

Controleur Financier

Directeur des revenus

Service
comptable N& B

Chef . Directeur de la Econome
Exécutif Restauration Responsable
| Des Achats

Directeur de
restaurant 1

Directeur de Directeur des Directeur des
restaurant 2 Banquets Bars
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4.2.2 Ceci

n‘est qu'un exemple

I'organisation structurelle des entreprises.

indicatif d’une structure
d’'organigramme. Il existe de nombreuses options quant a

DIRECTEUR
DIRECTION DES DIRECTION DES DIRECTION DES
OPERATIONS OPERATIONS DE OPERATIONS DE
CLIENTELE GESTION PRODUCTION
METIER
FRONT OFFICE MIDDLE OFFICE BACK OFFICE
Réception Contrdle des colts Ménage des chambres
Conciergerie Contrdle des recettes Equipiers
Night Audit Comptabilité débiteurs Lingerie
Relations clients Réservations Technique-
HEBERGEMENT Informatique Maintenance
RH Planning Cuisine
Commercial réceptif Nettoyage
Achats-économat
Bar
Room Service
RESTAURATION Points de vente
restauration
Banquets
Garantir la qualité Garantir la qualité Garantir la qualité
MISSIONS et la cohérence du des opérations de du site et des
PRIORITAIRES service a la gestion moyens de
clientele production

Pour ce qui concerne le département restauration, cette
organisation pose probléme, car elle implique une scission de
ce département en deux podles (Front : Restaurants, Banquets,
Bar, etc. et Back : cuisine), qui ne correspondent pas a la
réalité du terrain et, par-dessus tout, au besoin de créer un
esprit d’équipe dans le département restauration.

La valeur ajoutée du travail en commun visant a la satisfaction
du « client » risque de souffrir de ce mode organisationnel qui
partage la restauration en deux tétes.
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PARTIE 2

Les fiches pratiques

PRODUITS

O FICHE 1 p. 11 : Comment classer et répertorier les produits
nourriture et boissons en gestion informatique des stocks ?

QFICHE 2 p. 13 : Comment classer et répertorier les
fournisseurs ?

d FICHE 3 p.15 : Comment tester et choisir les differents
produits ?

PRODUCTION

O FICHE 4 p.17 : Comment mettre en place des standards de
production (fiche technique, doses, etc.) ?

APPROVISIONNEMENTS

d FICHE 5 p 19.: Comment gérer les approvisionnements
externes nourriture et boisson et autres produits ?

O FICHE 6 p.25 : Comment gérer I'approvisionnement des
différents services par 'économat ?

CONTROLES
O FICHE 7 p.29 : Comment faire les inventaires ?
O FICHE 8 p.32 : Comment contrdler le bar ?

O FICHE 9 p.38 : Comment controler journellement la cave
du jour ?

O FICHE 10 p.42 : Comment contréler journellement la
consommation en cuisine ?
ANALYSES

0 FICHE 11 p.46 : Comment analyser l'activité des points de
ventes ?

O FICHE 12 p.48 : Comment rédiger un rapport mensuel de
restauration ?

contréle des colts et recettes - Ph.Char 2008-2009 10



FICHE PRATIQUE 1
PRODUITS

Comment classer et répertorier les produits
nourriture et boissons en gestion informatique des
stocks ?

Documents de base :

LISTE DES FAMLLES ET SOUSFAMLLES DE PRODUITS

Sikle: B2 ARA Pt

e Lbele; NOWFIIRE

e 2 Lbelé; BORSOMS CLASSIFICATION DES
S—— ARTICLES PAR FAMILLE
— APPRO 1

e h Lbele; WA TERELFES ALRANTSFECFOLE

e b Lbele; WATERRLGRVFALETEAY

e T Lbele; FOIRNUREZCONCIAT

e 8 Lele; CAR3ES ECCHDAT

e § Lbele; CARSOIG ECCNEVAT

1=

1 Libellé : NOURRITURE

w BOBUF 1
o WVEAL
1] AGNEAL

1) FORC

o VOLAILLE }
L)

®

i)

CHARCUTERE FROID
POISSONS FRAISFUVE POSITIF
FROMAGES DIVERS

0 BEURRE / OBUFS / LATTAGES

i Lo s ) CLASSIFICATION DES
Ll ARTICLES NOURRITURE

2 CONSERVEE FRUITS NEGATIF PAR SOUS'FAMILLE
bl CONSERVES LEGLVES ) AP P RO 2

CONSERVES Vi NDBFOIS SONAOLY
EPICERE

FONDS / JUS DESHYDRATE
HUILEA NAIGRES/EPCESCOND ME }
VEGETARIEN
BOULANG ERE/ VIENNDERIE
FRODUITS PATESERE
CHOCOLATS

FRODUT A GARNR BISCUT

18 SURG. DWERS

EPICERIE
SECHE

S| 8|88 HE R

£

Libel:  BOISSONS

APERITIFS DIVERS
~ ALCOOLS BASE WHISKY, GIN, ETC.
‘COGNAC, ARMAGNAC, CALVADOS

APERITIF
DIGESTIF

" DIGESTIFS LIQUEURS, EAUX DE VI
SirROPS -
~ BOISSONS GAZ./ SODAS
BIERES )

BOISSONS

JUS DE FRUITS

EAUX MINERALES SANS
BEAUJOLAIS ROUGE _
BORDEAUX ROUGE

rousE ALcooL CLASSIFICATION DES

N

LOIRE ROUGE

et RoTaE — SOUS-FAMILLE

RAONE ROUGE
SUb-cUEST RGUGE | APPRO 3
ViNS ROSES TOUTES REGIGNS

ALSACE

TBEAUJOLAIS BLANG

VINS

2

2

=

=

-

=

=

=

=

=

=

z :
= —
= e ol ARTICLES BOISSON PAR
=

=

=

=

7S

=

=

=

=

=

39

=

=

=
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Comment classer et répertorier les produits nourriture et
boissons en gestion informatique des stocks ?

OBJECTIF

Il est nécessaire d'établir un fichier de classement des articles (APPRO 1,
2 et 3) qui transiteront dans I'établissement afin de :

* RATIONALISER LA GESTION DES STOCKS

Ce fichier généralement informatisé est le coeur du systeme de gestion des
marchandises, c'est pourquoi il faut préter beaucoup d'attention a sa mise en
ceuvre.

MISE EN OEUVRE
CLASSIFICATION EN FAMILLES ET SOUS-FAMILLES

» Classification des produits en familles principales selon leur nature :
nourriture, boissons, produits d'entretien, produits d'accueil, fournitures
de bureau etc.

» Classification en sous-familles d'articles pour faciliter les recherches
mais aussi les analyses statistiques concernant leur consommation.
En ce qui concerne la nourriture et de la boisson, les sous-familles
sont regroupées suivant 'organisation du stockage a I'économat et de
la cave centrale.

MARCHE A SUIVRE

» Répertorier tous les produits pour lesquels on désire faire un suivi
des stocks (nourriture, boisson, produits d’entretien, matériel, linge) en
incluant le maximum de renseignements nécessaires a la création de
la fiche produit informatique (colt unitaire hors taxes, unité de
facturation, unité d’exploitation, correspondance entre unité de
facturation et d’exploitation).

* Classer les produits répertoriés en sous familles au moyen d’un
tableur type Excel .

» Mettre en place une pré-codification alphanumérique qui permettra
de gagner du temps au moment de la saisie informatique des produits,
lors de la création du fichier principal.
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FICHE PRATIQUE 2
PRODUITS

Comment classer et répertorier les fournisseurs ?

Documents de base :

EDITION DETAILLEE DES FOURNISSEURS ‘

FICHIER FOURNISSEUR
e e APPRO 4

|~ Rungis marée Consommation marché de

BTOS(eode-MOL2E)
semaine 35 du 26/08/02 07:02:14 au 010902 07:02:14)

TARIFS FOURNISSEURS
MERCURIALE PRODUITS FRAIS
APPRO 5

TARIFS FOURNISSEURS TARIFS FIXES
APPRO 6

TARIFS FOURNISSEURS
TARIFS CENTRALE D’ACHAT
APPRO 7
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Comment répertorier et classer les fournisseurs ?

OBJECTIF

L’objectif est de répertorier et classer les fournisseurs lors de la mise en place
d’'un systeme de gestion des stocks informatisé

MISE EN OEUVRE
CLASSIFICATION DES FOURNISSEURS

Lors de la mise en place d’un systeme de gestion des stocks informatisé, il est
conseillé dans un premier temps de :

» Répertorier tous les fournisseurs
* Les classer au moyen d’un tableur type Excel par ordre alphabétique

» Mettre en place une pré-codification correspondant au compte
comptable

* Faire une saisie informatique du fichier fournisseur (APPRO 4)

PARTICULARITES
TYPE DE TARIFICATION PAR FOURNISSEUR

En ce qui concerne la nourriture et la boisson, on distingue de maniére
classique trois types de tarification différents :

1. Les tarifs ayant une fluctuation journaliere directement liés au cours
du marché (produits frais passant généralement par le Marché de
Rungis (Iégumes, fruits, viande, poissons, etc.), produits frais locaux
(Maraichers, M.1.N, petits producteurs).

Ces tarifs qui varient journellement figurent sur des mercuriales
communiquées par le fournisseur a I'acheteur (APPRO 5).

2. Les tarifs fixes grossiste et semi-grossiste. lls sont valables sur une
période plus longue et concerne généralement des denrées non
périssables (Boissons, produits épicerie, etc.) . lls peuvent faire I'objet
de négociation pour des remises éventuelles liées a la quantité
commandée. (APPRO 6)

3. Les tarifs centrales d’achats : ils concernent généralement les grands
groupes qui ont la capacité d’acheter des produits en quantités tres
importantes négociées sur des bases nationales. Certaines enseignes
possédent en leur sein une centrale d’achat qui fournit les différents
établissements du groupe (Casino, Accor, Flunch, etc). (APPRO 7)
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FICHE PRATIQUE 3
PRODUITS

Comment tester et choisir les difféerents produits ?

Documents de bases :

FICHE DEGUSTATION ]

FICHE DE DEGUSTATION VINS
CNB1l.letl.2

1

=N

ARONTIGUES

o e [SPONIFERA

Licasaption

[ ES0RE

j‘

ARONNTIGUES

EEE =)

20-0Cro200

FITIVETL "N

.\ Ntedmers - Maven - Bum

FICHE D’ANALYSE SENSORIELLE
CNB 2

00T AL LITRE

FORMULAIRE DE TEST DE RENDEMENT
[FoRNSSER DA

oEsiGrATION
novere pECES

ooUT N,

MORCEAUX

ColT TOTAL

POIDS RATIO

co0T

Kg %

Unitaite

Total

Aul00gr

[Poids Brut Iniial

[moins Déchets

[Poids net Utiisable

[RePARTTON

TOTAL|

TEST DE CUISSO

[Poids avant cuisson

[moins Perte cuisson

Poids aprés cuisson

[REPARTITION

TOTAL|

cout

NET DE LA PORTION ET FA(

“TEUR DE C(

T

[NowDUPLAT

Poids Port__| Nbre Port

Coit Port.

Coit Total

Facteur coit
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Comment tester et choisir les différents produits ?

OBJECTIF

Utiliser des supports d’analyse (qualité organoleptique, rendement, rapport
gualité/prix, etc.) afin de :

* FAVORISER UN CHOIX OBJECTIF DES PRODUITS.

MISE EN OEUVRE
POUR LES VINS :

La fiche de dégustation CNB 1.1 et 1.2 permet de garder une trace écrite
d’'une dégustation faite & un instant t sur un produit déterminé.

Le caractére subjectif des dégustations de vins est indéniable et il demande
des compétences spécifiques. Ce sont les sommeliers et, d'une maniére
générale, les responsables des approvisionnements boissons qui les
utilisent.

Il existe de nos jours des logiciels de gestion de cave qui integrent des fiches
de dégustation (Bacchus, Gestcavepro,...)

POUR LA NOURRITURE :

Pour ce qui est de la nourriture, en certaines occasions, l'utilisation de fiche
d’analyse sensorielle CNB 2 est recommandeée. Le plus difficile est de
définir les descripteurs servant de base a I'analyse.

Elle permet une démarche la plus objective possible dans le choix d’un
produit et facilite 'adhésion collective a un choix parfois difficile, en faisant
participer les acteurs du service directement au choix du produit (exemple :
prendre du personnel du room service dans le panel des dégustateurs pour
choisir les jus de fruits du petit-déjeuner).

L'utilisation de test de rendement CNB 3.1,3.2 et 3.3 doit étre systématique
pour les grosses piéces de viandes et les poissons entiers taillées en
portions.

Il demande a étre contrélé fréquemment afin de pouvoir vérifier la régularité
des approvisionnements et 'actualisation des fiches techniques.
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FICHE PRATIQUE 4
PRODUCTION

Comment mettre en place des standards de
production (Fiche technique, doses etc....) ?

Documents de bases :

Restaurant : Le Grill
Date mise & jour : 10/01/07

FAMLLE | DESIGNATION [ Poips NeT
N e STANDARD DE PORTIONNAGE
COTE DE BCEUF (2 pax) 800 gr CNB 4
ENTRECOTE 2209r
SAUMON |DARNE 140 gr
ESCALOPE 110gr

BLANQUETTE DE BLETTES AU POIVRE DE SECHOUAN
— __ NOMBRE PORTIF)NS - 25“
TN [ o s o B
LITRE 100 CL 537 50 6
KILO 1000 G 1,56 500 ), 7¢
Ko | om | e | oam | oo ok FICHE TECHNIQUE NOURRITURE
me| @ | 6 | & 6 B CNB 5
KILO 1000 G 132 60 X
PIECE 200 G 2,01 30
KILO 1000 G 38,11 10
LITRE 100 CL 431 150 X
KILO 1000 G 494 1000 94
KILO 1000 G 139 1000
BOUQUET 1 BOUQUET 083 2
PIECE 1 PIECE 0,1 25 X
TOTAL COUT 25,93
5% INGREDIENTS .,
| COUT POUR 25 PORTIONS 21,23
[ 'COUT PAR PORTION 1,09€
|coef. Mult TTC Théo. 5 Prix Vente TTC Théo. 5,45
Coef.Mult. TTC Réel 4,87 Prix Vente TTC Réel 5,30|
[RATIO March.Conso HT : 24,78% MARGE HT : 3,305537/
CODE DESIGNATION UNITSTOCK. | DOSECL | NBREDOS.
CAVPARI 100 5 2
CINZANOROUGE 100 5 2
COGNAC 70 3 B3
ST = - 7% STANDARD DE DOSAGE BAR
DUBONNET 0 5 0 CNB 6
GIN 70 5 14
MARTINIROUGE 100 5 2
PASTIS 100 2 50
PORTOROUGE 70 5 14
VODKA 0 5 14
WHISKY 70 5 14
!;.-.‘ 1in ek A;J('\L'\'.\JJ',75|N’GQELV)‘I{E 5L |
AT | ey 5/
Ol D)

= e I T I = FICHE TECHNIQUE COCKTAIL
CNB 7

0%
) NGREDENTS 002
058
038
et Wt TG 7o, 5 P Verte TTC Thée o
[Costhut TTC Réet 614 PricVente TICRée! 500

1966  MARGEHT. 3001
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Comment mettre en place des standards de production
(fiche technique, doses, etc.) ?

OBJECTIF

La mise en place des standards de production est indispensable pour
notamment :

= STANDARDISER LA PRODUCTION

CALCULER LES COUTS MATIERES THEORIQUES

GERER LES STOCKS

CALCULER LES PRIX DE VENTE

VALORISER LES TRANSFERTS DE PRODUITS ELABORES
GERER LES APPROVISIONNEMENTS

MISE EN OEUVRE
POUR LA NOURRITURE :

» Les standards de portionnage CNB 4 (intégrés dans la fiche
technique et dans les tests de rendements) permettent de définir les
portions nettes de viandes et de poissons servies aux clients.

» Les sous-fiches techniques concernent les recettes de base a
intégrer dans des fiches techniques principales (exemple : les sauces
classiques, les pates en patisserie, etc)

» Les fiches techniques CNB 5 sont établies pour toute prestation
nourriture commercialisée, elles sont I'élément fondamental de la
gestion nourriture.

POUR LA BOISSON: :

» Les standards de dosage CNB 6 définissent les doses en centilitre
d’apéritifs et de digestifs servies dans les points de vente restauration
(généralement définis a la création de la fiche de stock informatisée du
produit pour mettre en correspondance unité de stockage et unité
d’exploitation)

» Les sous-fiches techniques concernent les recettes de base a
intégrer dans des fiches techniques principales (exemple : les
décorations entrant dans la composition des cocktails)

» Les fiches techniques CNB 7 sont établies pour les cocktails et vins
au verre.
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FICHE PRATIQUE 5
APPROVISIONNEMENTS

Comment gérer les approvisionnements externes
nourriture, boissons et autres produits ?

OPTION 1 : Systeme manuel de support de commandes
externes

LISTE DE MARCHE
CNB 8

nourriture
BON DE COMMANDE
CNB 9

e

L'_

DEMANDE D’ACHAT
CNB 10

BON DE COMMANDE
. : INFORMATIQUE
COMMANDES CNB 11.2

CNB 11.1

nnnnnnnnnnnnnn

FACTURES FOURNISSEURS
DL12et3 E

BON DE LIVRAISON INFORMATIQUE
CNB 12
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Comment gérer les approvisionnements externes
nourriture, boissons et autres produits ?

OBJECTIF

Mettre en place une procédure d’approvisionnement externe permettant de :

= REPONDRE AUX DEMANDES DES SERVICES AVEC
EFFICACITE

= DE DETERMINER LES BESOINS AVEC PRECISION
= GERER LES ENTREES DE MARCHANDISES

» DONNER A L'ECONOME ET A L'ACHETEUR DES OUTILS
PERFORMANTS

MISE EN OEUVRE

1 DETERMINER UNE ORGANISATION DES APPROVISIONNEMENTS
REPONDANT AUX BESOINS DE L'ENTREPRISE :

L'organisation des commandes externes dépend directement de la taille et
du type d’entreprise.

On peut néanmoins tendre, par principe, vers une centralisation des
commandes aux fournisseurs et de la réception des marchandises.

On rencontre plusieurs options :

A.

Le responsable des achats centralise et passe toutes les
commandes aux fournisseurs. Il transmet les commandes faites
a I'’économe pour réception des marchandises.

Le chef économe centralise et passe toutes les commandes, puis
il réceptionne toutes les marchandises.

Le chef de cuisine est en charge des commandes de produits
frais et I'économe des denrées non périssables, les
marchandises sont livrés soit toutes a I'’économat, soit les
produits frais en cuisine et les marchandises non périssables a
I'économat.

Autres options spécifigues a certains modes organisationnels
d’entreprise
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Comment gérer les approvisionnements externes
nourriture, boissons et autres produits ?

2 METTRE EN PLACE UNE ORGANISATION TYPE DES SYSTEMES DE
COMMANDES :

L'organisation du systeme des commandes dépend trés souvent du degré
d’informatisation de la gestion de stock et de production. De maniere
classique, on distingue deux options :

OPTION 1 : Systeme mixte manuel pour les services demandeurs et
informatisé pour le service achat-économat.

SYSTEME DE COMMANDES MIXTE :
MANUEL DANS LES SERVICES DEMANDEURS
INFORMATISE A L'ECONOMAT

SERVICES DEMANDEURS

RESTAURANTS

AUTRES CHEF EXECUTIF

CUISINES
CSERVICES Commandes BARS
ommandes - -
des produits frais
fournitures P Com(;nangles des
enrées

e | " LISTE DE non périssables
|| DEMANDE MARCHE
B ’ o
|| DC/?“%H%T _CNBS | REQuISITION OU
e Mg BON DE SORTIE
(MANUEL)
CNB 16 et 17
ECONOMAT == sonoE
COMMANDE
ACHAT CNB 9

ENREGISTREMENT
INFORMATIQUE DES
BONS DE LIVRAISONS
CNB 12

LIVRAISONS
MARCHANDISES

FOURNISSEURS
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Comment gérer les approvisionnements externes
nourriture, boissons et autres produits ?

OPTION 2 : Systeme intégralement informatisé.

SYSTEME DE COMMANDES
INTEGRALEMENT INFORMATISE

SERVICES DEMANDEURS

RESTAURANTS
CUISINES

PLANIFICATION
COMMANDES
INTERNES

COMMANDE INFORMATIQUE

SORTIES A L’ECONOMAT
MARCHANDISES -CONO
ENREGlSTREMENT INFORMATIQUES
DES MOUVEMENTS DE STOCK
(BONS DE SORTIES)
B 1o COMMANDES
AUX
e — FOURNISSEURS

ECONOMAT
ACHAT

RECAPITULATIF
INFORMATIQUE DES

COMMANDES

CNB 11.4 1

BONS DE

_ FE COMMANDES
EEer EEETRTHTEE INFORMATIQUE AUX
ENREGISTREMENT FOURNISSEURS
INFORMATIQUE DES CNB 11.2
BONS DE LIVRAISONS
CNB 12
LIVRAISONS

MARCHANDISES

FOURNISSEURS
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Comment gérer les approvisionnements externes
nourriture, boissons et autres produits ?

3 METTRE EN PLACE DES SUPPORTS DE COMMANDES AUX
FOURNISSEURS EXTERNES

Suivant 'organisation mise en place, les supports utilisés sont :

Pour la nourriture :

CHOIX OPTION 1

La liste de marché CNB 8 qui permet d’établir un document
récapitulatif des produits frais a commander suivant les stocks restants
dans les chambres froides et les prévisions d’activité incluant les fiches
de fonction banquet. Elle est utilisée par le Chef de cuisine puis
complétée par I'économe pour les denrées périssables stockées a
I'’économat.

Les commandes Nourriture CNB 9 établies par 'économe pour les
denrées non périssables. Ces commandes doivent intégrer les
prévisions d’activité, la notion de stock mini-maxi et la nécessité de
maintenir une rotation des stocks élevée pour travailler au maximum en
flux tendu.

CHOIX OPTION 2

Le logiciel de gestion de stock avec établissement de commande
informatique par fournisseur CNB 11.2, a partir d’'un récapitulatif
informatique des commandes de chaque service CNB 11.1.

Pour la boisson :

Le support utilisé est identique a celui de la nourriture CNB 9 avec la
possibilité que les boissons soient gérées soit par un caviste, un chef
sommelier ou tout autre personne chargée uniquement de la boisson
soit directement par 'économe

Pour les autres produits :

Pour les produits autres (fournitures, matériel, etc.) la commande est
effectuée par le service demandeur sur une demande d’achat CNB
10 qui doit étre visée par le contréleur de gestion et la direction
générale.
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Comment gérer les approvisionnements externes
nourriture, boissons et autres produits ?

4 CONTROLER ET ENREGISTRER TOUTES LES LIVRAISONS DE
MARCHANDISES :

Toutes les livraisons doivent étre effectuées a un seul et méme endroit
(généralement I'économat) pour éviter une dispersion anarchique des
produits.

Les marchandises livrées doivent obligatoirement étre contrélées a partir des
supports de commande (manuels ou informatique) :

» Contréle qualitatif
» Controle quantitatif
» Controle des colts unitaires

Toute livraison doit étre accompagné d’'un bon contresigné par la personne
en charge de la réception et des contrdles.

Apres que les contrbles aient été effectués, une saisie informatique de la
livraison (factures DL 1, 2, 3 et CNB 12) est opérée afin de procéder a la
mise a jour des fiches de stock.

Les factures accompagnées de leur double correspondant a la saisie
informatique sont transmises a la comptabilité
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FICHE PRATIQUE 6
APPROVISIONNEMENTS

Comment gérer I'approvisionnement des différents
services par |'économat ?

OPTION 1 : Systeme manuel de support de commandes
internes par services demandeurs

LISTE DE MARCHE
CNB 8

]
-~ | REQUISITION OU BON DE SORTIE
CNB 16

BON DE SORTIE OU REQUISITION
BANQUET (MANUEL)
CNB17

OPTION 2 : Systeme de commandes internes intégralement
informatisé

COMMANDE INFORMATIQUE

~ (BON DE PRODUCTION-
REQUISITION ou BON DE SORTIE)
CNB 15

Enregistrement informatique des mouvements de stock
économat

Sl FICHE DE STOCK MANUELLE OU
INFORMATIQUE
CNB 13 etl14
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FICHE PRATIQUE 6
APPROVISIONNEMENTS

Enregistrement informatique des mouvements de sorties
des stocks économat
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Enregistrement manuel des mouvements de sorties des
stocks économat

FICHE DE STOCK
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FICHE DE STOCK MANUELLE
CNB 13

Cas particulier des transferts a 'économat

TRANSFERT ENTRE SERVICES

pate 231212002

BON DE TRANSFERT
CNB 18
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Comment geéerer l|‘approvisionnement des différents
services par I'économat ?

OBJECTIF

Mettre en place une procédure de distribution des marchandises permettant
de:

= HONORER LES COMMANDES DES DIFFERENTS SERVICES

» GERER LES FLUX DE MARCHANDISES A LINTERIEUR DE
L'ETABLISSEMENT

* MAITRISER LES CONSOMMATIONS DE MARCHANDISES

MISE EN OEUVRE

L'organisation des commandes internes dépend directement de la taille et du
type de I'entreprise.

On peut néanmoins tendre, par principe, vers une centralisation des
commandes internes destinées au chef économe (€lément centralisateur).

Suivant I'organisation mise en place, les supports utilisés sont :
Pour la nourriture :

» Logiciel de gestion de stock et de planification de la
production CNB 15. Ce systeme peu employé est certainement le
plus efficace car il implique [Iutilisation prioritaire des fiches
techniques pour prévoir les quantités de marchandises nécessaire a
la production .

» La liste de marché CNB 8 est utilisée par le chef pour établir les
commandes de produits frais. Elle sert également de support de
commande externe.

» Les réquisitions/bons de sortie CNB 16 et 17 établis par
différents services (cuisines, room-service, bar, etc...) pour les
denrées non périssables.

Pour la boisson :

» Les requisitions/bons de sortie CNB 16 et 17 établies par les
services demandeurs (barman, sommelier, room-service...)

En ce qui concerne les fiches de stock CNB 14, la gestion informatisée de
'’économat est, de nos jours, un outil indispensable car il permet un
enregistrement automatique des variations de stock par produit.

La tenue manuelle de fiche de stock CNB 13 est un outil que I'on peut
considérer obsoléte .

contréle des colts et recettes - Ph.Char 2008-2009 21



Comment geéerer l|‘approvisionnement des différents
services par I'économat ?

PARTICULARITES

Les bons de transferts CNB 18 sont normalement destinés aux
mouvements entre les services hors économat sauf si I'on doit enregistrer
une perte a I'économat (chambre froide en panne, boite brisée, etc....).
Dans ce cas, on établit un transfert de marchandises du service Economat
au service Perte ou Casse. L'enregistrement s’opére de maniere classique
dans la fiche de stock.
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FICHE PRATIQUE 7
CONTROLE

Comment faire les inventaires ?

Les fiches de stocks
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INFORMATIQUE
CNB 14
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Les inventaires physiques
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NOURRITURE

FICHE DE STOCK
lcode
Soc mini
sock
Rrence o[ QUANTITE T Sioek
2% emessote | YlEnelSotiel psponiel ™)
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Comment faire les inventaires ?

OBJECTIF
Mettre en place une procédure permettant de :

= GARANTIR L'EXACTITUDE DES INVENTAIRES DE
MARCHANDISES DANS LES DIFFERENTS SERVICES

* CALCULER A PARTIR DES INVENTAIRES LES CONSOMMATIONS
RELLES DE MARCHANDISES.

MISE EN OEUVRE
L'inventaire nous donne une photo de I'état des stocks en temps réel.
PERIODICITE :
+ JOURNALIER
= HEBDOMADAIRE
= MENSUEL
= ANNUEL

La pratique des inventaires (CNB 20, 21, 22 et 23) dans la restauration prend
plusieurs formes :

1. L'inventaire nourriture et boissons annuel obligatoire qui, une fois
valorisé, est intégré dans la comptabilité (variation de stocks).

2. Linventaire mensuel qui dans les établissements importants, se
répartit en :

= Nourriture, pour tous les produits stockés a I'économat.
(normalement les marchandises en stock dans les cuisines, le
jour de l'inventaire, sont considérées comme consommeées ; dans
le cas contraire, les fiches techniques servent de support a la
valorisation des plats déja préparés)

= Boisson pour les produits stockés a la cave centrale, les caves
du jour, les bars et les mini-bars (en incluant les consignes).

3. Linventaire journalier pratiqué dans les établissements qui
travaillent en flux tendu (cafétéria, fast-food, etc...)

4. L’inventaire inopiné (spot chek) qui vise soit un certain type de
produit , soit le contrdle aléatoire d’'une zone de stockage.
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Comment faire les inventaires ?

ENREGISTREMENT DES INVENTAIRES :

L'arrivée de linformatique a la fin des années 80 constitue une étape
essentielle dans la gestion de stock et le traitement des inventaires.

Grace a l'informatique, la notion d’inventaire permanent prend toute sa
dimension en rendant inutile et fastidieuse la tenue des fiches de stock
manuelles CNB 13. Toutes les opérations sont saisies informatiquement et la
mise a jour de tous les fichiers est immédiate (fiche de stock CNB 14)
assurant ainsi un suivi permanent des inventaires.

PARTICULATITES
La dimension terrain :

La notion d’inventaire implique obligatoirement la mise en place d’un fichier
produit répondant a un classement précis (APPRO1, 2 et 3) permettant un
comptage aisé (le comptage physique doit obligatoirement se faire du
produit vers le listing et non l'inverse).

La logique veut que ce soit une personne étrangere au service qui valide
I'inventaire (généralement un représentant du service administratif).
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FICHE PRATIQUE 8
CONTROLE

Comment controler le bar ?

Les fiches de stocks
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Comment controler le bar ?

MISE EN OEUVRE

1 CHOIX DES OPTIONS DE CONTROLE

Différentes options adaptées de contréle du bar sont envisageables suivant
les moyens et le type d’établissement :

OPTION 1:

SOLUTION BAR GROS DEBIT — BRASSERIE — NIGHT-CLUBS =
Informatisation intégrale par connexion de tous éléments composant le
systeme (dosage et facturation en inter connexion)

Avantage :

Solution entierement automatisée permettant un
contréle strict des stocks et des recettes.
Inconvénient :

Investissement tres important
Dépersonnalisation du service
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Comment controler le bar ?

OPTION 2 :

SOLUTION BAR CLASSIQUE NON INFORMATISE = reconstitution des
recettes par la consommation.

Il s’agit de reconstituer le chiffre d’affaires potentiel a partir de la
consommation par article.

Avantage :

Solution de moindre co(t

Inconvénients :

Manque de précision

Calculs longs et fastidieux, impossibilité de suivre le chiffre
d’'affaires potentiel quotidiennement

Ex. : MARTINI ROUGE

Stock initial 1.5

+ Entrée 4

- Stock final 1.8

= Consommation brute 3.7 bouteilles

Nombre de doses par bouteille 20
Prix de vente dose 3.5€

Recette potentielle par bouteille 20 doses X 3.5€ =70 €
Recette potentielle Martini 70 € X 3.7 = 259 €

Ainsi de suite pour chaque produit.

Il convient ensuite de faire les réajustements nécessaires en ce qui concerne
les boissons utilisées dans les cocktails (doses différentes) et les offerts
(consommation ne générant pas de chiffre d’affaires).
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Comment controler le bar ?

OPTION 3 :

SOLUTION BAR CLASSIQUE INFORMATISE =rapprochement entre
inventaire physique et théorique

Il s’agit d’analyser les écarts de consommations en utilisant le principe des
inventaires permanents informatiques

Avantage :

Résultats fiables

Inconvénients :

Colt de l'installation informatique

Pour étre efficace ce type de contrdle par inventaire physique
doit étre fréquent.

INVENTAIRE PERMANENT BOISSONS EN QUANTITE

Famille : BOISSON Sous-Famille : APERITIFS
Période du.......... 3 LI — Service Stockage : BAR LOBBY
CODE m | INV.INIT. ENTREES SORTIES QTEV, STOCK THEO. STOCK REEL CONSO REELLE

208 0040 @ WHISKY GRANTS 2.25 2.00 0.00 i 2.45 2.50 1.75
208 0042 0.80 1.00 0.00 0.40 1.40 1.35 -0.05 0.45

Saisie d' Inventaire

H*  [Seru Stock|T |Code |Libelle Unite Stock Theéo|Stock Reel
9 09 P 2080000 BACARD 52 1250 1.300
] 0] P 2050005 BOURBOMN 52 1300 1.300
] 0] P 2050010 GIM 52 1.260 1.250
- 09 P 2030024 RHUM 1ER PRIX CLISINE 52 1.400 1.400
] 0] P 2030015 RHUK BLARMC 52 1.000 1.000
] 0] P 2030020 RHUM BRURN AGRICOLE 52 2.000 1.950
9 09 P 2030025 TEGQUILA 52 1.250 1.250
] 0] P 2050030 oDk A 52 1.300 1.300
9 09 P 2030040 ﬁ 12 ARS 52 i 1.000
9 09 P 2030685 WHISKY GRANT'S 52

9 [ B 2MEANAS o, s 1340

Rapprochement entre :

1) STOCK THEORIQUE (Inventaire théorique informatique)
2) STOCK REEL (Inventaire physique)

Puis ANALYSE DES ECARTS
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Comment controler le bar ?

2 RISQUES ET MOYENS DE CONTROLE :

RISQUES

MOYENS MATERIELS ET PROCEDURES
DE CONTROLE

Consommation de
boissons sans
encaissement

(Offerts et
consommation du
personnel)

* Suivi de la consommation au travers des
inventaires physiques et théoriques (obligation
d’utiliser un logiciel informatique de gestion de
stock)

* Mise en place d’une procédure de facturation
» Mise en place de bons de transferts

» Sanctions pour non respect des procédures
* Suivi du ratio matiére

* Reconstitution du chiffre d’affaires a partir de
la consommation réelle.

» Mise en place de systeme informatique rendant
I'obligation de facturer pour obtenir le produit

Détournement de
recettes :

Par non-respect des
procédures de
facturation et
d’encaissement

* Obligation de délivrer un ticket pour toutes les
boissons servies.

* Mise en place d’un caissier fixe qui « tipe »
toutes les boissons sorties du bar.

« Elimination systématique des tickets de
facturation aprés encaissement afin d’éviter
toute réutilisation possible.

* Suivi du ratio matiére au travers des
inventaires permanents.

* Reconstitution du chiffre d’affaires a partir de
la consommation réelle.

* Mise en place de systeme informatique
automatisé rendant I’obligation de facturer pour
obtenir le produit.

Détournement de
recettes :

Par introduction de
marchandises par le
personnel afin de
détourner les recettes
correspondantes

* Suivi de la consommation au travers des
inventaires physiques et théoriques (obligation
d’utiliser un logiciel informatique de gestion de
stock)

* Mise en place de systeme informatique
automatisé rendant I’obligation de facturer pour
obtenir le produit.

* Reconstitution du chiffre d’affaires a partir de
la consommation réelle.

* Contrdle de stock inopiné (Spot chek)
- Etiquetage des bouteilles a la livraison

contréle des colts et recettes - Ph.Char 2008-2009

36




Comment controler le bar ?

RISQUES MOYENS MATERIELS ET PROCEDURES
DE CONTROLE
Gaspillages + Formation du personnel
» Mise en place de standards de fabrication :
v" Doses

v' Fiches techniques pour les cocktails
Utilisation systématique des doseurs

* Mise en place de systeme informatique
automatisé délivrant la dose programmée.

* Mise en place de systemes permettant une
visualisation des doses types par catégories de
boissons (verres témoins, photos, etc...)

* Emploi de personnel qualifié

PARTICULARITES

Source : Outils Pratiques de Gestion J-C Oulé

Compte tenu du type d’activité d’un établissement, la gestion d’'un bar peut
poser de nombreux problémes :

* Nombre de transactions tres important dans des laps de temps tres courts.
» Utilisation de produits a doser

» Matériel peu adapté

* Turn-over du personnel

* Techniques de service quelquefois peu adaptées a un respect des dosages
(service a la bouteille sans doseur)

* Mauvaise application des standards de fabrication (pas d’utilisation de
doseur...)

» Personnel peu qualifié

* Possibilité de détourner des boissons dans des systemes laxistes (boissons
non facturées)

+ Rotation importante du personnel sur une journée (aéroport, gare...)

» Difficultés, sans équipements sophistiqués, pour suivre avec précision les
consommations par produits
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FICHE PRATIQUE 9
CONTROLE

Comment contrdler journellement la cave du jour ?

OPTION 1 : inventaire permanent informatique

Les fiches de stocks

g e |

I ——_ FICHE DE STOCK
e e INFORMATIQUE
oy CNB 14

e £

N T O G =
B
755 Biun] 2l e

Les inventaires physiques

I 1/EDITION PREPARATOIRE 2/COMPTAGE
PHYSIQUE

[unts _[stock Théofstock Réei
) P 2080000 BACARD! ) @l
i S e |
weree|  INVENTAIRE

= PHYSIQUE

4 “ww|
; ‘ = e BOISSON
v [ | w
r : =i CNB 21
0 e | =3 T
. B a
G ToTH by sEEE mr war | amr
TOTAL GEME% : =1 semiar e

4/ EDITION RECAPITULATIVE ET
VALORISATION

Les inventaires permanents

INVENTAIRE PERMANENT BOISSONS EN QUANTITE
Fanille:BOISSON Sous Fanille: APERITIFS
Pétiode du..... s Sence Sockage BARLOBBY
ECARTS
0DE DESGWTION [ wowr [ evmms | somes | orevewes | siockiHE. | stockRe | ECART [CONSOREALLE
200005 AMBASSADEUR | 15 | 3w 0.00 350 075 090 015 335

200010

=5 INVENTAIRE PERMANENT BOISSONS
PAR ARTICLE (INFORMATIQUE)
CNB 23
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FICHE PRATIQUE 9
CONTROLE

Comment contrdler journellement la cave du jour ?

OPTION 2 : Controle de la consommation par la réquisition

Les documents de commandes internes

REQUISITION OU BON DE
SORTIE (MANUEL)
CNB 16

[POIINT DE VENTE : LE PISTOU

CODE

DESIGNATION

"PAR" STOCK

RAYON

CHATEAUNEUF DU PAPE 90

6

ZONE
EUROCAVEL

12

COTES DU RHONE CAIRANNE 97

12

GIGONDAS 94

12

VACQUEYRAS 94

12 CHATEAUNEUF DU PAPE 90

12 COTES DU RHONE CAIRANNE 97]

12 GIGONDAS 94

12 VACQUEYRAS 94

CORNAS 92

« PAR » STOCK

CNB PAR

COTE ROTIE 90

14

HERMITAGE 92

o|o|o|o|o|o|o|o|o|s

14

Les documents de rapprochement

BONS DE
COMMANDES/FACTURES
DES RESTAURANTS
CNB 24

TRANSFERT ENTRE SERVICES

BON DE TRANSFERT

CNB 18

ANALSYSES DE VENTE
PAR PRESTATIONS
CNB 27
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Comment contréler journellement la cave du jour ?

OBJECTIF
La cave du jour de chaque point de vente doit étre contrblée pour :

« VERIFIER QUE TOUTE SORTIE DE CAVE CORRESPONDE SOIT
A UNE FACTURATION SOIT A UN TRANSFERT DE
MARCHANDISES DANS UN AUTRE  SERVICE (EX : BOISSON
POUR CUISINE, TRANSFERT SUR AUTRE RESTAURANT.)

* ETABLIR LES BESOINS DE REAPPROVISIONNEMENT DANS LA
CAVE CENTRALE

* MAITRISER LES CONSOMMATIONS THEORIQUES ET REELLES

MISE EN CEUVRE

Comme tout contrble de stock le point de départ est un inventaire
physique boisson CNB 21

= OPTION 1 : On travaille en inventaire permanent informatique CNB 23
sur la base de la fiche de stock informatique CNB 14 et I'on contréle si le
stock théorique restant correspond au stock réel (cela signifie que I'on fait
un inventaire journalier.

= OPTION 2 : On ne délivre au responsable de la cave du jour que les
bouteilles vendues en regard des analyses de ventes du jour par
prestation CNB 27. Ce systeme est difficilement applicable car il n’autorise
logiguement aucune erreur de facturation.

* OPTION 3 : On bénéficie d'un systeme de gestion de stock et de
facturation par code barre, ce qui permet un cadrage total de la sortie des
bouteilles. Les écarts ne pouvant provenir que de vols éventuels ou de
bouteilles sorties sans bons de transfert. 1l existe, suivant le type
d’établissement et les moyens de contréle, plusieurs techniques pour
contréler les sorties de cave du jour.
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Comment contréler journellement la cave du jour ?

OPTION 4 : on établit la réquisition/bon de sortie CNB 16 par rapport
aux bouteilles manquantes pour atteindre le par stock CNB PAR et 'on fait
un rapprochement avec les analyses de ventes du jour par prestation
CNB 27 + les transferts de marchandises CNB 18 . Logiquement, si les
procédures sont respectées, on ne doit pas trouver d’écart. Quand il y a
écart, cela provient souvent d’'une erreur de facturation (mauvaise couleur,
mauvais conditionnement, oubli, etc..) ou d’'une bouteille bouchonnée non
déclarée en transfert de perte. On peut également, dans un systeme
manuel de prise de commande du client ,vérifier si tous les bons de
commandes manuels CNB 24 ont été enregistrés en caisse.

La REQUISITION CAVE doit étre égale a

1) VENTES DU JOUR

2) + ou — TRANSFERT DU JOUR

3) + MARCHANDISES NON DELIVREES SUR REQUISITION DU JOUR PRECEDENT
(cas de rupture de stock)

CNB 27
Analyses de ventes
du jour

CNB 16
Réquisition du jou

F/4

EAUX MINERAL ES Stock [comm | Recu

PELIN/
Date de livraison

Z57 o000 Différence entre
= STOCK REEL
: et

.....

I T m— T
8 e €

TRANSFERT ENTRE SERVICES

zzzzzzz

Date : 25/01/2002

ecedes

zzzzz

CHAR

CCCCCCC Capelina | COTES DU RHONE ROUGE ¥ aic Anges

CNB 18et19
Transferts du jour _~

-//

sssss

sssss

sssss

W [Comm | Recu

,,,,,,,,,,,,,,,,

Marchandises non délivrées
sur réquisition précédente
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FICHE PRATIQUE 10
CONTROLE

Comment contrdéler journellement la consommation
en cuisine ?

GESTION JOURNALIERE DES STOCKS NOURRITURE EN CUISINE

OPTION 1 : inventaire permanent informatique
Les fiches de stocks

g

el FICHE DE STOCK
e INFORMATIQUE
oy = CNB 14

Lt ot [T IR P20
s [ 7 P

AIETE  esndedEE .
L e T i

T o o]

Les inventaires physiques

1/EDITION PREPARATOIRE

2/ COMPTAGE
PHYSIQUE

BOULLONVOALE 1301801
G EDS g

B L

e [Serv StockT [Code
P 1250400 BOLILLON BOELF 1,500 /70 L
P 1250450 BOUILLON VOLALLE 1,800 /83 L

P 1251530 FOND BLANC VEAU LIE 0,800/20 L

P 1252180 GELEE CLARE{ K6 /201 &t 6000
P 1252200 GLACE CRUSTACES X 0,500 GRS 5t 7.000

e ECOMOIATERE

R R R

0
0
0
0
0
0
0
0
0
0 : VALRATION F LENTAIE
0
0
0
0
0
0
0
0
0

INVENTAIRE
PHYSIQUE
NOURRITURE
CNB 20

TGN | i
4/EDITION RECAPITULATIVE ET ToTAL GengAAL : [ ] e
VALORISATION

Les inventaires permanents

INVENTAIRE PERMANENT NOURRITURE ENQUANTITE I
Fanille : VIANDE SousFamille : BEUF

em—— INVENTAIRE PERMANENT NOURRITURE

[Période du......

ECARTS
e P =l il lem s PAR ARTICLE (INFORMATIQUE)
101005 BAVETTEALOYAU 2000 24.250 2000 21.250 3000 2500 0!
101010 CONTREFILET 3750 25000 -1000 28250 1500 0750 0. C N B 22
101015 ENTRECOTE 125 35600 0000 33200 3650 3500 0.
101020 TRAINDE COTE 0.000 18500 0.000 16.000 2500 3000 0500 | 15500 |
w | ww |
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FICHE PRATIQUE 10
CONTROLE

Comment contrdéler journellement la consommation
en cuisine ?
GESTION JOURNALIERE DES STOCKS NOURRITURE EN CUISINE
OPTION 2 : Suivi journalier des portions viande et poisson

La fiche d'inventaire des portions

FICHE DE CONTROLE DES PORTIONS VENDUES
RESTAURANT PISTOU : VIANDE
DATE : SERVICE:
CARTS FICHE DE CONTROLE DES
PORTIONS VENDUES
INVENTAIRE DEBUT [ invenTAIREFIN | consommaTion
SORTION cnron e D! e oun TRANSFERT FACTURATION CNB 25
180 gr BAVETTE ALOYAU 20 10 10 0 8
220 gr CONTREFILET 15 8 7 0 7 0
220 gr ENTRECOTE 25 5) 20 0 22 2
800 gr COTE DE BCEUF 2 PAX 8 2 6 1 5 0

Les documents de rapprochement

TRANSFERT ENTRE SERVICES

231212002

aaaaaaaaaaaaa

e e BON DE TRANSFERT

ANALYSES DE VENTE CNB 18
PAR PRESTATIONS
CNB 27

Tois de © anil 2004 ACTIVITE RESTAURATION
iois de T avil 2004 RESTAURANT LE GOURMET
oate | noorme [ IO T | Arares | amams | e | v
PRI | oo | cons ant e I N S
CONSO.I0UR | CONS.CUMUL

s 550 556 550 1056 1056 51.56% 51.56%

Zaw 850 850 1400 2456 3514 34.61% 39,84% 755 T 758 758

v | 1536 1536 2556 2500 5514 . 75% 50.50% 756 =6 720 Ti7g

Zran| 1350 1350 286 3254 068 A1,35% 47.27% 776 >z Za8 | 167 |

—a 254 254 2520 2562 11630 5.15% 56.57% Tos7

= S8 S58 Sazs 5212 Tasaz 25.83% 36.91% 736 =z Toa 2387 587

a 120 120 5556 150 16052 5.60% 34.79% 502 125 717 3104 2450 10164

= 350 350 Soas 3567 10650 5,81% 30.26% 265 o 265 3372 758 0922

anr — 567 1z 559 371 3567 4489 m&

e

o

=v;

=

o

o -awr

— o

o v

Bawr oo ~

i B ANALYSE DU COUT BRUT
20w Z0aw
21aw 2Taw

- NOURRITURE PAR POINT DE VENTE
== ANALYSE DU COUT BRUT
24aw S2-aw

CNB 29
= NOURRITURE

27an 27w
ZEaw Zeaw T T T T T T T
Z5aw CNB 28 25aw T i i i I I |
S0aw So-aw 1 I I I 1 1 ]

&
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Comment controler journellement la consommation
marchandises en cuisine ?

OBJECTIF

La gestion cuisine demeure un point tres délicat malgré tous les outils
informatiques mis a disposition de nos jours, les objectifs principaux a
atteindre étant :

* EVITER LES PERTES
* CONTROLER LA CONSOMMATION REELLE NOURRITURE
« RESPECTER LES STANDARDS DE PRODUCTION

MISE EN OEUVRE
1. CONTROLE DES QUANTITES CONSOMMEES

Il faut, dans un premier temps, distinguer les caractéristiques du type de
restauration concernée afin de choisir un mode de contrble adapté :

OPTION 1 : GESTION DE STOCK INFORMATISEE SUR LA BASE
DE L'INVENTAIRE PERMANENT

. Restauration avec vente de prestations fixes (fast-food, cafétéria,
restauration rapide, vente a emporter, restauration sociale, etc ...)

Une gestion informatisée en inventaire permanent est simple en raison de
la stabilité des prestations proposées avec la possibilité de programmer
longtemps a I'avance les menus et plats a la carte.

La fiche technique connectée sur la facturation est la base de la gestion
permanente de stock

SORTIES THEORIQUES

ENTREES MARCHANDISES
MARCHANDISES PAR FACTURATION
(Bon de livraison ou (Fiches techniques)

Réquisition)

oooooooooooo

BLANQUETTE DEBLETTES AU POVRE DE SECHOUAN
e e S
[ 5 | a0 [_aw
26
o
08

Planification de la /
production et des

commandes
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Comment controler journellement la consommation
marchandises en cuisine ?

OPTION 2 : GESTION DE STOCK SUR LA BASE DU CONTROLE
DES PORTIONS VENDUES ET DE LA CONSOMMATION REELLE

» Restauration classique commerciale

Changements de recettes suivant le marché du jour, réutilisation des produits
non vendus la veille, etc..., autant de facteurs qui rendent tres difficile le suivi
des stocks en inventaire permanent par produit sur la base des fiches
techniques. Il faut donc envisager une approche différente sans bien entendu
remettre en question I'absolue nécessité des fiches techniques.

Dans le cas présent, il faut se concentrer sur les produits a forts couts
(viandes et poissons) en pratiqguant un suivi des portions vendues a partir de
la Fiche de contrble des portions vendues CNB 25 en effectuant un
inventaire des portions en début et en fin de service sur la base des
Analyses de Ventes CNB 27 et des éventuels Bons de Transfert CNB 18.

2. CONTROLE JOURNALIER DU COUT BRUT NOURRITURE GLOBAL
ET DU COUT BRUT PAR POINT DE VENTE

Pour le suivi du co(t journalier nourriture brut global CNB 28, on
considére que les achats nourriture journalier sont consommeés et
rapprochés, par jour et en cumul, du chiffre d’affaires hors taxes, permettant
un calcul immédiat du ratio matiere brut.

Pour le suivi du co(t nourriture par point de vente CNB 29 on prend en
considération toutes les sorties économat et les transferts de nourriture
destinés a chaque point de ventes.

Dans les deux calculs, c’est le colt cumulé qui est le plus significatif.

PARTICULARITES

Afin de maitriser les consommations il est nécessaire périodiqguement de
vérifier les fiches technigues CNB 5 et les tests de rendement CNB 3
pour s’assurer que les données théoriques correspondent a la réalité.

Il est souhaitable d’afficher les fiches techniques en cuisine et de profiter des
supports modernes (appareil photos numériqgue - imprimante — logiciel
bureautique) pour concevoir des documents conviviaux.
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FICHE PRATIQUE 11
ANALYSE

Comment analyser l'activité des points de vente ?

RESTAURANT BRASSERIE - MARS 2007

ANALYSE MENSUELLE DES
RECETTES PAR POINT DE VENTES
CNB 30

bt o ANALYSE MENSUELLE DES RECETTES ET
oo oo DES COUVERTS PAR POINT DE VENTES
CNB 31

ssssssssssssssssssssssssssssssss

eAncuer orrenr

ANALYSE DE L'IMPACT DES ANIMATIONS SUR LE
: CHIFFRE D’AFFAIRES D’'UN POINT DE VENTES
e CNB 32
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Comment analyser |'activité des points de vente ?

OBJECTIF

Les tableaux d’analyses sont également des documents d’information et
doivent permettre par leur clarté :

- DE DONNER UNE PHOTO DE L'EXPLOITATION A LINSTANT

«T»

* DE SERVIR D’AIDE A LA DECISION

MISE EN OEUVRE

Vous trouverez en annexes quelques exemples de tableaux analytiques
des colts et des recettes.

» Analyse mensuelle des recettes par point de ventes CNB 30
Dans le cas présent, I'analyse porte plus spécialement sur la
ventilation des chiffres d’affaires afin de comprendre dans le détalil,
I'évolution des recettes par type de prestation et de pouvoir, au
besoin, mener les actions commerciales qui s’imposent. Ces
résultats sont calculés a partir des documents de caisse. Dans
certains logiciels professionnels, ils peuvent étre directement
paramétrés comme feuille de site restauration.

» Analyse mensuelle des recettes et des couverts par point de
ventes CNB 31

Ce type danalyse porte plus particulierement sur [I'évolution
journaliere des couverts, du chiffre d’affaires et du ticket moyen ce
qui en fait un outil trés efficace dans les prévisions d’exploitation et le
calcul des budgets.

» Analyse de l'impact des animations sur le chiffre d’affaires
d’un point de vente CNB 32

Plus porté sur I'impact des animations, cet outil permet de fixer des
objectifs a atteindre et de créer au travers de I'analyse de créer une
dynamique du résultat.

Il est évident que ces documents ne sont pas figés et que chacun peut les
concevoir suivant ses besoins.
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FICHE PRATIQUE 12
ANALYSE

Comment rédiger un rapport mensuel de
restauration ?

DOCUMENTS SOURCES
DOCUMENTS DE BASE CHIFFRE D’AFFAIRES
ETUDE DU COUT GLOBAL RESTAURATION T

= £z
ANALYSE MENSUELLE
DES RECETTES PAR
POINT DE VENTES
CNB 30
RECONCILIATION
NOURRITURE INVENTAIRES
RMR 1 _
INVENTAIRE PHYSIQUE INVENTAIRE
NOURRITURE : PHYSIQUE BOISSON
CNB 20 , CNB 21
ACHATS
%*ﬁ{‘:‘ — | ETAT DESEMBALLAGES CONSIGNES |
RECONCILIATION FACTURES BON DE ETAT DES
BOISSON FOURNISSEURS LIVRAISON EMBALLAGES
DL12et3 INFORMATIQUE CONSIGNES
RMR 2 < ’ _ CNB 12 RMR 6
CREDITS DE CONSOMMATION ET
RECONCILIATION COUT MINI-BAR COUTS REPAS DU PERSONNEL
00T BRUT NOURRITURE ET BOISSON 8350.88 €
P REQUISITION OU
wtstuson RECONCILIATION BON DE SORTIE =
s MINI-BAR (MANUEL) 2]
, CNB 16 = BONSDE SORTIE [
G RMR 3 | | =| INFORMATIQUE [
Perte et Casse 30 " ;E CNB 19 B
— o b e = -EHEEEEEE
COUT NET BOISSON ET NOURRITURE VENDUES 42.81% BON DE
TRANSFERT
CNB 18
DOCUMENTS
DIVERS POUR
CALCUL DES
couTs
RMR 8 8 RMR16
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FICHE PRATIQUE 12

ANALYSE

Comment rédiger un rapport mensuel de

restauration ?

DOCUMENTS DE BASE
ETUDE DES STOCKS

TAUX DE ROTATION DES STOCKS

ois ae
TAUX DE ROTATION NOURRITURE

A/ Inventaire Ouverture Economat 45958

B/ Inventaire Fermeture Economat 4192000

Inventaire Moyen du mois (A+B/2) 45189,79

Total Ré

RAPPROCHEMENT STOCKS REEL ET THEORIQUE
brcs do
NOURRITURE
A Inventaire Cloture Economat
B/ Inventaire Cloture Economat RAPPROCH EM ENT
ecart (43) - -
T STOCK REEL ET THEORIQUE
Méme Mois Année Précédent <
S ECONOMAT-CAVE CENTRALE
A/ Inventaire Cloture Cave centr R M R 4 . 1
B/ Inventaire Cloture Cave Cent|
ecart (.8)
Cemois 18439
Le Mois Précédent 25169
Méme Mois Année Précédente 10201
RAPPROCHEMENT STOCKS REEL ET THEORIQUE I
BARS ET CAVES DU JOUR
(UCTEY E——
— RAPPROCHEMENT
sTock rea [ 5| , S
e ] O 1 OCK REEL ET THEORIQUE
resTALRANT 2 [s | BARS ET CAVES DU JOUR
RESTAURANT 3
. RMR 4.2
BAR2 [ 79673 | soias | 475|183 | 998
[ TOTAL [ 1277952 | 1280517 | 2565 | 2835 | 104

Le Mois Pr¢

e TAUX DE ROTATION DES STOCKS

RMR 5
Total Réquisitions Boissons. 55 871,85

ETAT DES EMBALLAGES CONSIGNES

Mois de :

Inventaire d'Ouverture 171328

+ Total Achat

ETAT
DES EMBALLAGES CONSIGNES
RMR 6

Inventaire dj

= TOTAL EMBALLAGES NON RENDUS
Ce mois 387.46
Mois précédent 496.45
Méme Mois An Préc. 285.44
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DOCUMENTS SOURCES

INVENTAIRE PERMANENTNOURRITURE EN QUANTITE
Famille : VIANDE SousFaille:BEUF
période d...... Sence Suckage RestaantPstos
ECARTS
0E DESGITION ot o somes | ovemues | swoormeo | stoowen o |cosoRELE
101005 BAVETTEALOYAU 2000 24250 2000 21.250 3000 2500 0500 23750
101010 CONTREFILET 3750 25000 -1.000 28250 1500 0750 0.750 | 28,000
INVENTAIRE PERMANENT
NOURRITURE
PAR ARTICLE (INFORMATIQUE)
CNB 22
INVENTAIRE PERMANENTBOISSONS EN QUANTITE
Fanille: BOISSON SousFanill: APERITIES
ériode du....... SeniceSiucage BARLOBSY
ECARTS
DE DESGATON AT omes | soRmes | gmveoes | stookmen | soocRm | e |ooworele
200005 AMBASSADEUR 12 30 00 380 075 0% 015 33

INVENTAIRE PERMANENT BOISSONS
PAR ARTICLE (INFORMATIQUE)
CNB 23

VALORISATION DE LINVENTARE i

Brice. ECONOAT CAVE

INVENTAIRE
PHYSIQUE

—= 1 BOISSON

= CNB 21

s
e | W] i .u..l

TOTAL GENERAL : [T FRRBRIE| 1 v e

ENREGISTREMENT
INFORMATIQUE DES
BONS DE LIVRAISONS

CNB 12




FICHE PRATIQUE 12
ANALYSE

Comment rédiger un rapport mensuel de

restauration ?

DOCUMENTS DE BASE DOCUMENTS SOURCES
ETUDE DU COUT DES REPAS DU PERSONNEL

NOURRITURE
DES REPAS DU
PERSONNEL
RMR 12

COUT BOISSON
DES REPAS DU
PERSONNEL
RMR 13

COUT DES REPAS DU PERSONNEL

COUT DES REPAS

OOOOOOOOO DU PERSONNEL RECAPITULATIF PAR POINT DE VENTE DES
RMR 7 REPAS DES CHEFS DE DEPARTEMENTS EN
CHIFFRE D'AFFAIRES
RMR 14
[aeew
AR — T — i

sssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss

Colt Nourritur Coit Boisons.

RECAPITULATIF DU COUT DES REPAS DES
CHEFS DE DEPARTEMENT
(BASE C.A ET RATIO MARCHANDISES)
RMR 15

2
311605 655,14

Oou

RECAPITULATIF DES REPAS CHEFS DE
DEPARTEMENT

mmmmm RECAPITULATIF COUTS DES REPAS CHEFS

== DE DEPARTEMENTS

(BASE COUT UNITAIRE FICHE TECHNIQUE)
RMR 16

controle des colits et recettes - Ph.Char 2008-2009 50



FICHE PRATIQUE 12
ANALYSE

Comment rédiger un rapport mensuel de

restauration ?

CREDITS DE CONSOMMATION
OFFERTS

CALCUL DU COUT DES
OFFERTS OPTION 1

RECAPITULATIF GENERAL OFFERTS INVITATIONS

[y T Ep—

RECAPITULATIF DU COUT DES OFFERTS
ET DES INVITATIONS
(BASE C.A ET RATIO MARCHANDISES)

Pointde Vente:8ARL | | | 655,34
point de Vente : BAR2 292,43
TOTAL 320797 € 2103,00€

CALCUL DU COUT DES
OFFERTS OPTION 2

RECAPITULATIF DES OFFERTS

Mos pE
[

RECAPITULATIF DU COUT DES OFFERTS
ET DES INVITATIONS
(BASE COUT UNITAIRE FICHE
TECHNIQUE)
RMR 10
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DOCUMENTS SOURCES

RESTAURANT BRASSERIE -MARS 2007

(YN T Y
[ T om | um

ANALYSE MENSUELLE
DES RECETTES PAR
POINT DE VENTES

W &)
Ll E

CNB 30

RECAPITULATIF PA
POINT DE VENTE
DES OFFERTS EN

CHIFFRE D’AFFAIRES

RMR 8

ou

COITHARCHANDSES QFFERTES|

\

..........

FACTURES

OFFERTES
RESTAURANT/BAR
CNB 24




FICHE PRATIQUE 12
ANALYSE

Comment rédiger un rapport mensuel de
restauration ?

CREDITS DE CONSOMMATION
CREDITS DIVERS
(PERTE, GRATIS, VIP, ETC,)

DES TRANSEERTS FT RE
(RECAPITULATIE DES TRANSERRTS ET S
| RECAPITUIATIE DES TRANSEERTS E
R . RECAPITULATIF DES TRANSFERTS ET REQUISITIONS
P Au Service LVIP 1
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OBJECTIF

PRODUIRE UN INSTRUMENT DE MESURES DES PERFORMANCES DE
L'ENTREPRISE ET D’AIDE A LA DECISION PAR:

. la gestion des achats, des stocks et des consommations
. I'analyse des recettes nourriture et boisson
. le respect des procédures

MISE EN CEUVRE

1. CONCEPTION DU RAPPORT MENSUEL DE RESTAURATION

La conception du rapport mensuel de restauration n’est que I'aboutissement
d’'un processus mis en ceuvre tout au long du mois.

Ce rapport comprend des documents de base classiques utilisés dans
toutes les entreprises et des documents analytiques qui peuvent varier
suivant les besoins de l'entreprise, du contrbleur de restauration, des
demandes spécifiques, de la politique interne, etc.

2. DOCUMENTS DE BASE DU RAPPORT

2.1 ETUDE DU COUT GLOBAL RESTAURATION
» Réconciliation colt nourriture RMR 1
* Réconciliation colt boisson RMR 2
* Réconciliation colt mini-bar RMR 3

Les réconciliations sont les documents de synthése du calcul des colts
brut et net réels nourriture et boissons.

Dans sa présentation chaque réconciliation comprend cing rubriques
distinctes :

a) les recettes

b) la consommation brute (achats du mois +/- variation de stocks)
c) les crédits de consommation

d) le colt des repas du personnel

e) la consommation nette et les ratios matiere réel, théorique,
budgété et les écarts.
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Dans les pages suivantes, sont présentés des exemples de réconciliations
types et une explication des calculs correspondant a chaque rubrique.

2.2 ETUDE DES STOCKS

« Rapprochement Stock Réel et Théorique Economat-Cave
Centrale RMR 4.1

» Rapprochement Stock Réel et Théorique Bars et Caves du
Jour RMR 4.2

 Taux de Rotation des Stocks RMR 5
- Etat des Emballages Consignés RMR 6

2.3 ETUDE DU COUT REPAS DU PERSONNEL
» Codt des Repas Personnel RMR 7
 Co0t nourriture des repas du personnel RMR 12
 Codt boisson des repas du personnel RMR 13

» Récapitulatif par Point de Vente des Repas Chefs de
Départements en Chiffre d’Affaires RMR 14

» Récapitulatif du colt des repas chefs de département (base
C.A et Ratio Marchandises) RMR 15

» Récapitulatif colts des repas chefs de départements (base
Cout Unitaire Fiche Technique) RMR 16

2.4 CALCUL DES CREDITS DE CONSOMMATION SUR COUT BRUT
OFFERTS

» Récapitulatif par Point de Vente des Offerts en Chiffre d’Affaires
RMR 8

» Récapitulatif du colt des offerts et des invitations (Base C.A et
Ratio Marchandises) RMR 9

» Récapitulatif du colt des offerts et des invitations, (Base codt
unitaire fiche technique) RMR 10

CREDITS DIVERS
» Récapitulatif des transferts et réquisitions/bons de sortie par
service d 'imputation RMR 11

2.5 ANALYSES DIVERSES

Ces analyses ne sont pas normés et sont directement liées aux
besoins de I'entreprise.
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3. APPROFONDISSEMENT DES DOCUMENTS CONSTITUANT LE
RAPPORT MENSUEL DE RESTAURATION

3.1 RECONCILIATION NOURRITURE

La réconciliation Nourriture est le document de synthese du colt nourriture
global brut et net.

Page suivante, vous pouvez retrouver les différents rubriques comprises
dans ce document.

RECONCILIATION COUT NOURRITURE

Mois de : .

RECETTES NOURRITURE : 467 591,40 €
Recettes Brutes Nourriture H.T 468 998,79
Remises 1407,39

COUT BRUT NOURRITURE :

Inventaire Nourriture d'Ouverture RECONCILIATION NOURRITURE RMR 1
Achats Nourriture Economat

Achats Nourriture Direct 42 948,67

Boissons pour Cuisine 498,96

Inventaire Nourriture de Cloture 41 920,00

CREDITS SUR COUT BRUT : 10 451,95 €
Offerts Direction 516,25
Offerts Promotion 3207,98
Appartement Direction 111,31
Ventes au personnel 33,06
Nourriture pour Boisson Bar 3 477,80
Corbeille V.I.P 547,15
Nourriture gratis pour Bar 387,14
Nourriture gratis pour Restaurant 537,42
Nourriture gratis pour Hebergement 731,13
Perte 902,71

COUT NOURRITURE CONSOMMEE : 189 677,79 €

COUT NOURRITURE PERSONNEL : 15 303,88 €
Co(t Repas Chefs de Département 3116,05
Codt Nourriture Repas Cuisiniers 1228,73
Co(t Nourriture Repas Personnel 10 959,10

COUT NET NOURRITURE VENDUE : 174 373,91 €

% COUT NET NOURRITURE VENDUE 37,29%

% COUT NET INVENTAIRE PERMANENT 37,13%

ECART (explications si > 0,5 point) 0,16

3.1.1 RUBRIQUES CONSTITUANT LA RECONCILIATION DU
COUT NOURRITURE

Voir page suivante
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RECETTES NOURRITURE BRUTES HORS TAXES
- Rabais et Remises

= RECETTESNETTESNOURRITURE HT.

STOCK INITIAL NOURRITURE
- STOCK FINAL NOURRITURE
=VARIATION DE STOCK (+ ou -)

+ ACHATSNOURRITURE

+ BOISSON POUR CUISINE

coUT TOTAL BRUT HT. (consommation brute) RAT'%FQ/'U’;T'ERE

L
OFFERTS DIRECTION ET VENTES
+ NOURRITURE POUR BAR
+ NOURRITURE POUR BAR (GRATIYS)
+ NOURRITURE POUR CHAMBRE (GRATIS)
+ NOURRITURE POUR RESTAURANT (GRATIS)
+VENTES AU PERSONNEL
+ TRAITEMENT VIP

+ PERTE

= COUTS DES CREDITS DE CONSOMMATION HT

REPAS DES EMPLOYES A
+ REPAS DES CHEFS DE DEPARTEMENTS
+ REPAS DES CUISINIERS

+ REPAS DES EXTRAS
+REPAS DU PERSONNEL DE NUIT

= COUT DESREPAS DU PERSONNEL HT

RATIO MATIERE
NET

COUT TOTAL NET HT(Consommation Nette) |
% COUT BRUT \

% CcoUT NET REEL % COUT NET THEORIQUE ECART >
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3.1.2 ANALYSES DES RUBRIQUES RECONCILIATION DU
COUT NOURRITURE

a) RECETTES NOURRITURE :

ORIGINE : Service comptabilité

PARTICULARITES : les remises accordées aux clients apparaissent et
viennent en déduction des recettes brutes. Des remises trop fréquentes et
trop élevées peuvent étre le reflet de dysfonctionnements internes.
REMARQUES : le montant des recettes est toujours Hors Taxes

b) COUT BRUT NOURRITURE

MODE DE CALCUL : STOCK INITIAL + ACHATS — STOCK FINAL + BOISSON POUR CUISINE
ORIGINE : Services comptabilité et contrdle restauration

Inventaires Nourriture d’Ouverture et de Fermeture

MODE DE CALCUL : lls sont calculés par le controleur de
restauration qui, chaque dernier jour du mois, fait un inventaire
physique de toutes les denrées et qui les valorise généralement
sur la base du Co0t Unitaire Moyen Pondére.

REMARQUES : Cet inventaire peut se limiter a 'économat ; on
considére alors que les directs et les marchandises restant dans
les cuisines sont consommeés. (attention, car on a tres bien pu, le
dernier jour, sortir de I'’économat des marchandises pour un
banquet ayant lieu le lendemain (recettes sur mois suivant) : le
colt des marchandises de ce banquet sera donc intégré dans
I'inventaire final de 'économat du mois en cours afin de ne pas
fausser les résultats).

Achats Nourriture
MODE DE CALCUL : Le montant de ces achats est calculé par le contréleur
de restauration qui transmet ensuite toutes les factures a la comptabilité.
REMARQUES : Le montant des achats peut étre augmenté ou diminué par
des réajustements sur des factures recues tardivement concernant les
achats du(des) mois précédent(s).

Boissons pour Cuisine
MODE DE CALCUL : Correspondent a la valorisation des transferts
(exemple : de Bar a Cuisine pour une dose de Pastis pour flambage) et des
réquisitions/bons de sortie Cuisine (exemple : Vins rouges pour la daube,
Vin blanc pour la sauce poisson). Le montant de ces Boissons pour Cuisine
sera bien entendu déduit du colt Beisson brut (voir RMR 2) dans les crédits
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c) CREDITS DE CONSOMMATION (marchandises

génere)

vente au personnel, consommation direction, perte et casse, etc...)

ORIGINE : Services comptabilité et contrdle restauration

Offerts directions et promotions

autorisée.

I'entreprise; On en distingue deux principaux.

600/1.206 = Recette HT x 32/100)

techniques soient toutes faites et actualisées).

Appartement direction

consommation brute.

Nourriture pour Bar

pris a 'économat pour assaisonnement des jus de tomate).

ajouté au colt Boisson brut (voir RMR 2).

consommeées non revendues = aucun chiffre d’affaires

MODE DE CALCUL : Ces crédits concernent toutes les marchandises
consommeées mais qui n‘ont pas générées de chiffre d’affaires.(offerts,

REMARQUES : Le montant de la TVA concernant ces crédits sera di et
calculé sur la base du taux appliqué lors de I'achat de ces marchandises.

Leur montant correspond aux colts des offerts aux clients ou des
consommations de la direction dans les restaurants et bar. Tout offert
doit correspondre a une facture diment signée par une personne

MODE DE CALCUL : Le mode de calcul du colt varie suivant

- sur la base du ratio matiere du mois précédent ou du cumul
annuel (exemple : fact. 600 € TTC Nourriture signée par le
directeur commercial, ratio mois précédent 32 %, calcul =>

-- sur la base des fiches techniques des plats offerts (ce systéme
est forcément le plus pointu, mais il implique que les fiches

Lorsque le directeur général est logé dans I'établissement, le colt des
marchandises prisent sous forme de réquisition/bon de sortie dans
'économat ou de transferts dans les cuisines, est déduit de la

MODE DE CALCUL : Correspond a la valorisation des transferts
(exemple : de Cuisine a Bar pour les fruits frais destinés aux fruits
pressés vendus au verre ou dans les cocktails) et
réquisitions/bons de sortie Bar (exemple : Tabasco, sauce anglaise

REMARQUES : Le montant de cette nourriture pour Bar sera, de fait,
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Ventes au personnel

meilleure rotation des stocks).

Corbeille VIP

Service ou la Gouvernante.

Gratis bar, restaurant et hébergement

etc...)

Perte

marchandises)

consommeées non revendues = aucun chiffre d’affaires)

Colt des repas chefs de départements

Codt des repas des cuisiniers

(voir cours de gestion)

MODE DE CALCUL : Cela peut concerner des achats spéciaux pour
les fétes (ex : foie gras) pour faire bénéficier le personnel des tarifs
négociés de I'établissement, des marchandises en excédent de stocks
gue l'on vend a prix coltant (pour assurer des liquidités et une

MODE DE CALCUL : Le montant des corbeilles d’accueil VIP se
calcule sur la base de la valorisation des réquisitions/bons de sortie et
des transferts (fruits frais, chocolats, etc...) demandés par le Room-

MODE DE CALCUL : Concerne la valorisation des réquisitions/bons
de sortie de nourriture proposée gratuitement a la clientéle dans les
différents points de vente (exemples : bonbons pour les enfants, olives
et cacahuetes dans les bars, petits chocolats dans les chambres,

MODE DE CALCUL : Concerne les pertes déclarées, sur la base des
transferts (exemple : panne d'une chambre froide avec perte de

d) COUT NOURRITURE DU PERSONNEL (marchandises

MODE DE CALCUL : Lorsque les chefs de département ont
l'autorisation de prendre leur repas dans un des restaurants du
complexe, le colt de ces repas (facture signée par l'intéressé) est
calculé comme pour les offerts (fiches techniques ou ratio mois
précédent) ou il est calculé sur la base de la retenue appliquée sur la
fiche de salaire dans les avantages en nature (voir cours de gestion)

MODE DE CALCUL : il est généralement calculé sur la base de la
retenue appliquée sur la fiche de salaire dans les avantages en nature
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Codlt des repas personnel

Si le personnel bénéficie d’'un réfectoire et d’'une cuisine autonome, le
calcul se fait sur la base des réquisitions/bons de sortie, des achats
directs et des transferts. Autre possibilité, le calcul sur la base de la
retenue appliquée sur la fiche de salaire dans les avantages en nature
(voir cours de gestion)

e) CONSOMMATION NETTE ET RATIOS MATIERES REELS,
THEORIQUES ET BUDGETES

COUT NET HT = CONSOMMATION NETTE (marchandises
revendues)

MODE DE CALCUL :
CcoOUT BRUT NOURRITURE
— CREDITS SUR COUT BRUT
+ COUT NOURRITURE DU PERSONNEL

POURCENTAGE MARCHANDISES CONSOMMEES BRUT = RATIO
MATIERE BRUT

MODE DE CALCUL :
COUT BRUT NOURRITURE X 100
CHIFFRE D’AFFAIRES NOURRITURE HT

POURCENTAGE MARCHANDISES CONSOMMEES NET REEL =
RATIO MATIERE NET REEL

MODE DE CALCUL :
COUT NET NOURRITURE X 100
CHIFFRE D’AFFAIRES NOURRITURE HT

POURCENTAGE MARCHANDISES CONSOMMEES NET
THEORIQUE = RATIO MATIERE NET THEORIQUE

MODE DE CALCUL (systéme informatisé avec fiches
techniques)

PRESTATIONS FACTUREES DANS LES
RESTAURANTS (analyses de ventes) X COUT NET
THEORIQUE PAR PRESTATION (Fiches techniques)
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POURCENTAGE MARCHANDISES CONSOMMEES NET BUDGETE
= RATIO MATIERE NET BUDGETE

Il est fixé lors de [I'établissement des budgets annuels, avec la
possibilité de réajustements périodiques.

ETUDE DES ECARTS ENTRE POURCENTAGES THEORIQUE,
BUDGETE ET REEL

Cette étude doit faire apparaitre les écarts entre les consommations
réelles, théoriques et budgétées.

Elle appelle obligatoirement des commentaires avec analyse des
problémes et soumission de solutions.

controle des colits et recettes - Ph.Char 2008-2009 61



comment rédiger un rapport mensuel de restauration ?

3.2 RECONCILIATION BOISSON

La réconciliation Boisson est le document de synthese du co(t boisson
global brut et net.

Page suivante, vous pouvez retrouver les différents rubriques comprises
dans ce document.

RECONCILIATION COUT BOISSON

MO STd el

RECETTES BOISSON : 207 529,26 €
Recettes Brutes boisson H.T 209 658,04
Remises 212878

COUT BRUT BOISSON : 59 529,40 €
Inventaire Ouverture Cave Centrale 48 624,14
Inventaire Ouverture Bars et Caves Jour 12 414,88
Achats Boisson 59 369,11
Nourriture pour Boisson Bar 3477,80
Inventaire Cloture Cave Centrale 51 964,45
Inventaire Cloture Bars et Caves Jour 12 779,54
Consignes non retournées 387,46

CREDITS SUR COUT BRUT : RECONCILIATION BOISSON RMR 2
Offerts Direction
Offerts Promotion 2103,03
Appartement Direction 7,88
Ventes au personnel 24,23
Boissons pour Cuisine 498,96
Boisson personnel Hors Repas 369,58
Corbeille V.I.P 653,47
Perte et Casse 40,15

CoUT BOISSON CONSOMMEE : 55 572,93 €

COUT BOISSON PERSONNEL : 1 667,55 €
Colt Boisson Repas Chefs de Département 655,14
Colt Boisson Repas Cuisiniers 23,96
Colt Boisson Repas Personnel 988,45

COUT NET BOISSONS VENDUES : 53 905,38 €

% COUT NET BOISSONS VENDUES 25,97%

% COUT NET THEORIQUE 25,50%

ECART (explications si > 0,5 point) 0,47

3.2.1 RUBRIQUES CONSTITUANT LA RECONCILIATION DU
COUT BOISSON

Voir page suivante
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RECETTES BOISSONS BRUTES HORS TAXES
- Rabais et Remises

= RECETTESNETTESNOURRITURE HT.

STOCK INITIAL BOISSON
- STOCK FINALBOISSON
= VARIATION DE STOCK (+ ou -)
+ ACHATS BOISSONS (STOCKES ET DIRECTS)

+ PERTE SUR CONSIGNES
+ NOURRITURE POUR BAR

= COUT TOTAL BRUT HT. (consommation brute) RATIO BOISSON
BRUT

OFFERTSDIRECTION ET VENTES
+ BOISSON POUR CUISINE
+VENTES AU PERSONNEL

+TRAITEMENT VIP
+ CASSE

= COUTS DES CREDITS DE CONSOMMATION HT

BOISSONS DES EMPLOYES
+ BOISSONSDES CHEFS DE DEPARTEMENTS A
+ BOISSONSDES CUISINIERS

+ BOISSONS DES EXTRAS
+ BOISSONS DU PERSONNEL DE NUIT

= COUT DESBOISSONS DU PERSONNEL HT

— RATIO BOISSON
—— NET

COUT TOTAL NET HT (Consommation Nette |

% COUT BRUT

% COUT NET REEL % COUT NET THEORIQUE ECART
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3.2.2 ANALYSES DES RUBRIQUES RECONCILIATION DU
COUT BOISSONS

a) RECETTES BOISSONS :

ORIGINE : service comptabilité

PARTICULARITES : les remises accordées aux clients apparaissent et
viennent en déduction des recettes brutes. Des remises trop
frequentes et trop élevées peuvent étre le reflet de
dysfonctionnements internes.

REMARQUES : le montant des recettes est toujours Hors Taxes

b) COUT BRUT BOISSONS

MODE DE CALCUL : STOCK INITIAL + ACHATS — STOCK FINAL + NOURRITURE
POUR BAR + PERTE SUR CONSIGNES

ORIGINE : Services comptabilité et contrdle restauration

Inventaires Nourriture d’Ouverture et de Fermeture

MODE DE CALCUL : lls sont calculés par le contréleur de
restauration qui, chaque dernier jour du mois, fait un inventaire
physique de toutes les boissons et qui les valorise généralement sur
la base du Codt Unitaire Moyen Pondéré.

Cet inventaire physique doit étre fait dans toutes les zones de
stockage de [I'établissement (Cave centrale, bars, caves des
restaurants, banquet, etc...)

Achats Boissons

MODE DE CALCUL : Le montant de ces achats est calculé par le
contréleur de restauration qui transmet ensuite toutes les factures a la
comptabilité.

Il peut étre augmenté ou diminué par des réajustements sur des
factures recues tardivement concernant les achats du(des) mois
précédent(s).

Perte sur consignes
MODE DE CALCUL : Le montant nous est donné d’aprés le mode de
calcul figurant dans I'état des emballages consigneés.

STOCK INITIAL DES CONSIGNES + ACHATS NETS CONSIGNES - STOCK
FINAL CONSIGNES = TOTAL DES EMBALLAGES NON RENDUS
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Nourriture pour Bar

MODE DE CALCUL : Correspond a la valorisation des transferts
(exemple : de Cuisine a Bar pour les fruits frais destinés aux fruits
pressés vendus au verre ou dans les cocktails) et des
réquisitions/bons de sortie Bar (exemple : Tabasco, sauce anglaise
pris a 'économat pour assaisonnement des jus de tomate).
REMARQUES : Le montant de cette nourriture pour Bar sera bien
entendu déduit du colt Nourriture brut (voir RMR 1) dans les crédits de
consommation.

C) CREDITS DE CONSOMMATION (marchandises
consommeées non revendues = pas de chiffre d’affaires
génére)

Ces crédits concernent toutes les boissons consommées mais qui n'ont pas
généré de chiffre d’affaires.(offerts, vente au personnel, consommation
direction, perte et casse, etc...)

Le montant de la TVA concernant ces crédits sera d0 et calculé sur la base
du taux appliqué lors de 'achat de ces marchandises (voir cours de gestion).
ORIGINE : Services comptabilité et contrdle restauration

Offerts directions et promotions
MODE DE CALCUL : Leur montant correspond aux coUts des offerts
aux clients ou des consommations de la direction dans les restaurants
et bar. Tout offert doit correspondre a une facture didment signée par
une personne autorisée.
Le mode de calcul du colt varie suivant I'entreprise. On en distingue
deux principaux :
- sur la base du ratio matiere du mois précédent ou du cumul
annuel (exemple : facture 20 € TTC boisson signée par le
Directeur Commercial, ratio mois précédent 28 %, calcul =>
20/1.196 = Recette HT x 28/100)
- sur la base des fiches techniques des boissons offertes (ce
systéme est forcément le plus pointu mais il implique que les
fiches techniques bar, les dosages et les colts des bouteilles
soient actualisés.

Appartement direction

Lorsque le Directeur Général est logé dans I'établissement, le colt des
boissons prises sous forme de réquisition/bon de sortie dans la cave
centrale est pris en compte.
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d)

Boissons pour Cuisine

MODE DE CALCUL : Correspond a la valorisation des transferts
(exemple : de Bar a Cuisine pour une dose de Pastis pour flambage)
et des réquisitions/bons de sortie Cuisine (exemple : Vins rouges pour
la daube, Vin blanc pour la sauce poisson).

REMARQUES : Le montant de cette Boisson pour Cuisine sera bien
entendu ajouté au codt Nourriture brut (voir RMR 1).

Ventes au personnel

Cela peut concerner des achats spéciaux pour les fétes (ex : bouteilles
de Champagnes) pour faire bénéficier le personnel des tarifs négociés
de I'établissement, des marchandises en excédent de stocks que I'on
vend a prix coltant (pour assurer des liquidités et une meilleure
rotation des stocks).

Corbeille VIP

MODE DE CALCUL : Le montant des corbeilles d’accueil VIP se
calcule sur la base de la valorisation des réquisitions/bons de sortie et
des transferts (boissons type Champagne, etc...) demandés par le
Room-Service ou la Gouvernante.

Perte et casse

MODE DE CALCUL : Sur la base des transferts établis par les
services a l'origine de la casse ou de la perte (exemple : bouteille
bouchonnée dans les restaurants , casse accidentelle, etc...)

COUT BOISSONS DU PERSONNEL (marchandises

consommeées non revendues = pas de chiffre d’affaires)

Co0t des repas chefs de département

Lorsque les chefs de département ont I'autorisation de prendre leur
repas dans un des restaurants du complexe, le colt des boissons
prises pendant les repas (facture signée par lintéressé) est calculé
comme pour les offerts (fiches technigues ou ratio mois précédent)
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Boisson pour cuisinier

MODE DE CALCUL : Correspond aux réquisitions/bons de sortie de
type eaux minérales PVC ou autres boissons destinées aux cuisiniers
travaillant aux fourneaux et aux boissons accompagnant leurs repas.
Ne pas confondre avec les boissons pour la cuisine, boissons rentrant
dans la composition des plats.

Codlt des boissons personnel

MODE DE CALCUL : Si le personnel bénéficie d’'un réfectoire, le
calcul se fait sur la base des réquisitions/bons de sortie concernant
les boissons prises a la cave centrale

e) CONSOMMATION NETTE ET RATIOS MATIERES REELS,
THEORIQUES ET BUDGETES

COUT NET HT = CONSOMMATION NETTE (marchandises
revendues)
MODE DE CALCUL :
COUT BRUT BOISSONS
— (CREDITS SUR COUT BRUT
+ COUT BOISSONS DU PERSONNEL)

POURCENTAGE MARCHANDISES CONSOMMEES BRUT
RATIO MATIERE BRUT
MODE DE CALCUL :
COUT BRUT BOISSONS X 100
CHIFFRE D’AFFAIRES BOISSONS HT

POURCENTAGE MARCHANDISES CONSOMMEES NET REEL
RATIO MATIERE NET REEL
MODE DE CALCUL :
COUT NET BOISSONS X 100
CHIFFRE D’AFFAIRES BOISSONS HT
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POURCENTAGE MARCHANDISES CONSOMMEES NET
THEORIQUE = RATIO MATIERE NET THEORIQUE

MODE DE CALCUL (systéme informatisé)

BOISSONS FACTUREES DANS LES RESTAURANTS (analyses de
ventes) X COUT NET THEORIQUE PAR BOISSONS (Fiches
techniques cocktails, colt doses, colts bouteilles)

POURCENTAGE MARCHANDISES CONSOMMEES NET
BUDGETE = RATIO MATIERE NET BUDGETE

Il est fixé lors de I'établissement des budgets annuels, avec la
possibilité de réajustements périodiques.

ETUDE DES ECARTS ENTRE POURCENTAGES THEORIQUE,
BUDGETE ET REEL

Cette étude doit faire apparaitre les écarts entre les consommations
réelles, théoriques et budgétées.

Elle appelle obligatoirement des commentaires avec analyse des
problemes et soumission de solutions.
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3.3 RECONCILIATION COUT MINI-BAR

La réconciliation Mini-Bar est le document de synthese du co(t nourriture et
boisson global brut et net.

Page suivante, vous pouvez retrouver les différents rubriques comprises
dans ce document.

Particularité : I’étude de la consommation Nourriture et Boissons Mini-
Bar est cumulée sur un méme document

RECONCILIATION COUT MINI-BAR

[T P —

RECETTES NOURRITUREET BOISSONH.T 19 520.92 €
Recettes Brutes 19826.33
Remises 305.41

COUT BRUT NOURRITURE ET BOISSON : 8 350.88 €
Inventaire Ouverture Boisson 17685.09
Inventaire Ouverture Nourriture 470.78
Achats Boisson 756870
Achats Nourriture RECONCILIATION MINI-BAR RMR 3
Inventaire Cldture Boissons TrevTTo
Inventaire Cloture Nourriture 514.03

CREDITS SUR COUT BRUT : 3.04€
Offerts Promotion -
Perte et Casse 3.04

CoUT NET BOISSON ET NOURRITURE VENDUES : 8 356.84 €
Consommation Boisson Nette 7849.24
Consommation Nourriture Nette 507.60

%COUT NET BOISSON ET NOURRITURE VENDUES : 42.81%

3.3.1 RUBRIQUES CONSTITUANT LA RECONCILIATION DU
COUT MINI-BAR

Voir page suivante
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3.3.1 ANALYSES DES RUBRIQUES CONSTITUANT LA
RECONCILIATION DU COUT MINI-BAR

a) RECETTES NOURRITURE ET BOISSONS

ORIGINE : service comptabilité

PARTICULARITES : les remises accordées aux clients apparaissent et
viennent en déduction des recettes brutes.

Dans le cas du mini-bar, ce poste remise est parfois excessivement
important en raison des contestations fréquentes des clients au niveau de la
facturation.

Un suivi de ces remises s'impose.

b) COUT BRUT NOURRITURE ET BOISSONS
MODE DE CALCUL : STOCK INITIAL + ACHATS — STOCK FINAL
ORIGINE : services comptabilité et contrdle restauration

Inventaires Nourriture d’Ouverture et de Fermeture

MODE DE CALCUL : lls sont calculés par le contrdleur de restauration
avec le service mini-bar qui, le dernier jour du mois, réalise un
inventaire physique des marchandises mini-bar (boissons et nourriture)
dans les chambres et les réserves.

Ces stocks sont généralement valorisés sur la base du Codt Unitaire
Moyen Pondéré.

Achats Nourriture et Boissons destinés au Mini-Bar

MODE DE CALCUL : Le montant de ces achats est calculé par le
contrbleur de restauration qui transmet ensuite toutes les factures a la
comptabilité.

Il peut étre augmenté ou diminué par des réajustements sur des
factures recues tardivement concernant les achats du(des) mois
précédent(s).

C) CREDITS DE CONSOMMATION (marchandises

consommeées non revendues = pas de chiffre d’affaires)

MODE DE CALCUL : En ce qui concerne le mini-bar , ces crédits de
consommation sont tres faibles et concernent généralement la casse
déclarée sous forme de transfert de Mini-Bar a Casse et quelques offerts
(factures du client signées par personne autorisée).

ORIGINE : services comptabilité et contrble restauration.
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d) CONSOMMATION NETTE ET RATIOS MATIERES REELS,
THEORIQUES ET BUDGETES

COUT NET HT = CONSOMMATION NETTE (marchandises
revendues)
MODE DE CALCUL :
COUT BRUT — CREDITS SUR COUT BRUT

POURCENTAGE MARCHANDISES CONSOMMEES BRUT
RATIO MATIERE BRUT
MODE DE CALCUL :
COUT BRUT X 100
CHIFFRE D’AFFAIRES HT

POURCENTAGE MARCHANDISES CONSOMMEES NET REEL
RATIO MATIERE NET REEL
MODE DE CALCUL :
COUT NET X 100
CHIFFRE D’AFFAIRES HT

POURCENTAGE MARCHANDISES CONSOMMEES  NET
THEORIQUE = RATIO MATIERE NET THEORIQUE
MODE DE CALCUL (systeme informatise)
PRESTATIONS NOURRITURE ET  BOISSONS
FACTUREES DANS LES MINI-BARS (analyses de
ventes) X COUT NET THEORIQUE PAR
PRESTATIONS (codt mignonnettes, bouteille et sachet
nourriture)

POURCENTAGE MARCHANDISES CONSOMMEES  NET
BUDGETE = RATIO MATIERE NET BUDGETE

Il est fixé lors de I'établissement des budgets annuels, avec la
possibilité de réajustements périodiques.

ETUDE DES ECARTS ENTRE POURCENTAGES THEORIQUE,
BUDGETE ET REEL

Cette étude doit faire apparaitre les écarts entre les consommations
réelles, théorigues et budgétées. Elle appelle obligatoirement des
commentaires avec analyse des problemes et soumission de
solutions.
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3.4 ETAT DE RAPPROCHEMENT DES STOCKS THEORIQUE

RAPPROCHEMENT STOCKS REEL ET THEORIQUE
MMMMMM
NOURRITURE
Al Inventaire Cloture Economat REEL
B/ Inventaire Cloture Economat THEORIQUE a254894€
Ecart (A-8) . -
Ve wols précedern RAPPROCHEMENT STOCK REEL ET THEORIQUE
Méme Mois Année Précédente -
oS ECONOMAT-CAVE CENTRALE
Al Inventaire Cloture Cave centrale REEL R M R 4 1
B/ Inventaire Cloture Cave Centrale THEORIQUE
Ecart (A-8)
Ce mois
Le Mois Précéde
Méme Mois Année Précédente 10241
RAPPROCHEMENT STOCKS REEL ET THEORIQUE
BARS ET CAVES DU JOUR
MOIS DE: ..ooceeoceeeeenee
ECARTS
[stock e [stock treo | cemos | mos erecen [4] , ,
ResTAvRANT 1 [ FaET | Swrm | zm T am ] RAPPROCHEMENT STOCK REEL ET THEORIQUE
RESTAURANT 2 [ 301603 | 390076 | 1527 [ s | BARS ET CAVES D U JOU R
RESTAURANT 3 [ 308338 | 310029 | 1601 | -24,18 | R M R 4 2
BAR 1 [oss21 T 101514 [ 1603 | -8.78 | ’
BAR 2 [ 7672 | 80148 | 475 | 18,33 | 9,98
| TOTAL [ 1277952 [ 1280517 [ 2565 [ 2835 | 104

PRESENTATION : Il s’agit de comparer les stocks théoriques a partir de
inventaire permanent informatique et les stocks réels a partir des

inventaires physiques.
(Economat-cave centrale, bars et restaurants).

Il faut distinguer la boisson et la nourriture :

Généralement, cet état de rapprochement est fait par zones de stockage

Boisson : il n'y a aucune difficulté a suivre les stocks boisson a la
cave centrale (Entrées = livraisons et sorties = réquisitions) et dans les
caves du jour et bars, en raison méme de la facilité a suivre avec I'outil
informatique les linventaires théoriques (pas de transformation a
I'exception des cocktails traduits en fiches techniques et les doses
pour les apéritifs et digestifs).

Nourriture : L'état de rapprochement des stocks théoriques et réels se
limite généralement a I'économat.

Pour les cuisines, ce suivi des stocks théoriques devient plus
complexe, voir impossible, en raison de la spécificité de la restauration
commerciale classique (plat du jour, prestations variées et
changeantes, carte étendue) qui entraine une impossibilité a mettre
journellement les fiches techniques des plats vendus a jour. On préfere
dans ce cas se limiter au contréle des consommations par le suivi des
portions (voir FICHE PRATIQUE 10)
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3.5 TAUX DE ROTATION DES STOCKS

TAUX DE ROTATION DES STOCKS

Mois de

TAUX DE ROTATION NOURRITURE

Al Inventaire Ouverture Economat 48 459,58

B/ Inventaire Fermeture Economat 41920,00
Inventaire Moyen du mois (A+B/2) 45 189,79
Total Réquisitions Nourriture 156 053,18

Celmo & TAUX DE ROTATION DES STOCKS

Objectif rotation 3,50

Le Mois Précédent 3,24 RM R 5

Méme Mois Année Précédente 2,62

TAUX DE ROTATION BOISSON

A/ Inventaire Ouverture Cave Centrale 48624,14

B/ Inventaire Fermeture Cave Centrale 51937,00
Inventaire Moyen du mois (A+B/2) 50 280,57
Total Réquisitions Boissons 55 871,85

Ce mois 1,11
Objectif rotation 1,50
Le Mois Précédent 1,00
Méme Mois Année Précédente 0,91

OBJECTIF : Elle doit étre la plus élevée possible et traduire ainsi la volonté
de travailler en flux tendu.

Pour la nourriture, les directs (produits frais) ne sont pas pris en compte
mais seulement les marchandises stockées a I'’économat.

Autant ce résultat est significatif pour la nourriture, autant il peut étre sujet a
caution pour la boisson et notamment les vins,. En effet, on est souvent
amené a stocker certaines appellations, a procéder a I'élevage du produit en
bénéficiant d’'un grand milléesime ou a acheter de grands vins en primeur.
Dans ce cas, la commercialisation n’interviendra pas avant plusieurs années
et le taux de rotation sera , de ce fait, fausse.

MODE DE CALCUL :

Pour la nourriture :
SORTIES ECONOMAT (total réquisitions/bons de sortie)
STOCK MOYEN ECONOMAT ( (Stock Init.+ Stock final) / 2))

Pour la boisson :
SORTIES CAVE CENTRALE (total réquisitions/bons de sortie)
STOCK MOYEN CAVE CENTRALE ( (Stock Init.+ Stock final ) / 2)
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3.6 ETAT DES EMBALLAGES CONSIGNES

ETAT DES EMBALLAGES CONSIGNES

Mois de :
Inventaire d'Ouverture 1713.28

+ Total Achat Net Consignes 329.56

= TOTAL DISPONIBLE ETAT DES EMBALLAGES CONSIGNES
Inventaire de Cloture RMR 6

= TOTAL EMBALLAGES NON RENDUS

Ce mois 387.46
Mois précédent 496.45
Méme Mois An Préc. 285.44

Les pertes sur consignes doivent étre intégrées dans le codt boisson :

. Les consignes non rendues sont un colt supplémentaire qui vient
s’additionner au codt brut : le résultat doit étre le plus bas possible.
. Le résultat doit figurer dans la réconciliation boissons (RMR 2)

3.7 COUT DES REPAS DU PERSONNEL

COUT DES REPAS DU PERSONNEL

Mois de

COUT TOTAL CONSOMMATION H.T 11 947.55
Réquisitions Nourri ture 7 596.44
2 074.12
88.54
Sous-Total Nourriture 959.10
951.02
37.43
Sous-Total Boissons 988.45
NOMBRE DE REPAS CONSOMMEES 5 005
Paya
4 COUT DES REPAS DU PERSONNEL
COUT TOTAL BRUT PAR REPAS 239€
COUT NOURRITURE BRUT PAR REPAS 219
COUT BOISSON BRUT PAR REPAS 0.20
COUT NET TOTAL REPAS POUR ETABLISSEMENT : 1 796.80
COUT NET PAR REPAS POUR ETABLISSEMENT : 0.36 €
Al Total dépenses 11 947.55
B/ Total revenues 10 150.75
Ticket payés és (2,28 € le ticket) 8014.20
Ticket payés rs (3,04 € le ticket) 787.36
Crédit repas rs (2,28 € le ticket) 1 249.44
Crédit repas el Cafétéria 99.75

« Dans des unités importantes, il existe un restaurant type libre-service
destiné au personnel. Dans ce cas, il doit étre traité comme un
restaurant a part entiére (réquisitions/bons de sortie, transferts et directs)

 Les colts de ces repas du personnel figurent sur les réconciliations
nourriture (RMR 1) et boissons (RMR 2) et sont déduits de la
consommation brute.
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4 LES CALCULS COMPLEMENTAIRES
4.1 LES OFFERTS
—

SOURCE DOCUMENTAIRE

FACTURES OFFERTES

RESTAURANT/BAR @
CNB 24 v o :

ANALYSE
MENSUELLE DES

RECAPITULATIF PAR RECETTES PAR
) POINT DE VENTE OU|' poinT DE VENTES
- DES OFFERTS EN CNB 30
L o CHIFFRE D’AFFAIRES
RMR 8

|||§|

CALCUL DU COUT DES

CALCUL DU COUT DES OFFERTS OPTION 2

OFFERTS OPTION 1

RECAPITULATIF DES OFFERT S

RECAPITULATIF GENERAL OFFERTS INVITATIONS

RECAPITULATIF DU COUT DES OFFERTS RECAPITULATIF DU COUT DES
ET DES INVITATIONS OFFERTS ET DES INVITATIONS
(BASE C.A ET RATIO MARCHANDISES) (BASE COUT UNITAIRE FICHE
RMR 9 TECHNIQUE)
. — RMR 10
320797 € 2103,00 €

Offerts directions et promotions

Leur montant correspond aux colts des offerts aux clients ou des

consommations de la direction dans les restaurants et bar. Tout offert doit

correspondre a une facture diment signée par une personne autorisée.

MODE DE CALCUL : Le mode de calcul du codlt varie suivant I'entreprise;

On en distingue deux principaux.

-~ sur la base du ratio matiere du mois précédent ou du cumul annuel
(exemple : fact. 600 € TTC Nourriture signée par le directeur commercial,
ratio mois précédent 32 %, calcul => 600/1.196 = Recette HT x 32/100)

- sur la base des fiches techniques des plats offerts (ce systeme est
forcément le plus pointu, mais il implique que les fiches techniques soient
toutes faites et actualisées).
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4.2 LES CREDITS DE CONSOMMATION DIVERS

RECAPITULATIE DS TRANSFFRTSE
LE DES TRANSFERTS
—RCCADITULATIE DES TRANSEPR

R RECAPITULATIF DES TRANSFERTS ET REQUISITIONS

Au Service VIP I
RECAPITULATIF DES TRANSFERTS ET REQUISITIONS

Vil P
pd__RECAPITULATIF DES TRANSFERTS ET REQUISITIONS
| | Au Service : BAR

Période du Au Feuille N

Date | Code Désignation | Codt U.|Quant.| Montant

1 1
RECAPITULATIF DES TRANSFERTS ET
REQUISITIONS/BONS DE SORTIE PAR
SERVICE D 'IMPUTATION
RMR 11

[TOTAL ||

Pendant la période d’exploitation, des mouvements de marchandises de
service a service sont enregistrés au moyen des transferts et des
réquisitions.

On peut considérer 3 types de mouvements :

1.

Les mouvements qui correspondent a des marchandises qui sont
détournées de leur fonction premiere (exemple : les « Boissons pour
Nourriture » déduits sur la consommation Boisson pour étre imputés sur
la consommation Nourriture et les « Nourriture pour Boisson » déduits
sur la consommation Nourriture pour étre imputés sur la consommation
Boisson. Dans ce cas, il ne s’agit pas d’un crédit de consommation.

Les mouvements qui correspondent a des mouvements de
marchandises entre points de ventes (exemple : des bouteilles de vin
transférées entre 2 restaurants. Ces mouvements sont enregistrés pour
permettre de faire les réajustements de consommation en analyse par
centre de profit. Dans ce cas, il ne s’agit pas dun crédit de
consommation.

Les mouvements qui correspondent a des enregistrements de Pertes ou
Casse de marchandises, de marchandises proposées gratuitement a la
clientéle dans les points de ventes (Gratis), de marchandises destinées
a laccueil VIP. Dans ce cas ces consommations doivent étre
enregistrées comme crédits (déduites du colt Brut pour calculer le Co0t
Net.
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PARTIE 3

Annexes

CLASSEMENT DES ANNEXES :

Les annexes sont classées suivant une codification
repondant aux criteres suivant :

APPRO = Approvisionnement
CNB = Controle Nourriture et Boisson
DL = Documents de Livraison

RMR = Rapport Mensuel de Restauration
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ANNEXES

= Classification des Articles APPRO 1, 2 et 3 p.81, 82 et 83

APPROVISIONNEMENTS

» Classification des fournisseurs APPRO 4 p.84
= Mercuriale Produits Frais APPRO 5 p.85

» Tarifs Fixes APPRO 6 p.86

= Tarifs Centrale Achat APPRO 7 p.86

TESTS ET ANALYSES COMPARATIVES PRODUITS
» Fiche de dégustation vin CNB 1.1 et 1.2 p.88 et 89

» Fiche d’analyse sensorielle CNB 2 p. 90

» Test de rendement CNB 3.1, 3.2 et 3.3 p.91, 92 et 93

STANDARDS DE PRODUCTION

» Standard de Portionnage CNB 4 p.94

» Fiche Technique Nourriture CNB 5 p. 95
» Standard de Dosage CNB 6 p.96

» Fiche Technique Cocktail CNB 7 p.97

COMMANDES EXTERNES DE MARCHANDISES

= Liste de Marché CNB 8 p. 98

= Commande Economat / Cave CNB 9 p. 99

= Demande d 'Achat CNB 10 p.100

= Récapitulatif informatique des commandes de chaque service a partir de la gestion
de production CNB 11.1 p. 101

» Bon de commande informatique CNB 11.2 p. 102

LIVRAISONS MARCHANDISES

» Facture / Bon de Livraison Nourriture DL 1 p. 103
» Facture / Bon de Livraison Boisson DL 2 p. 104

» Facture / Bon de Livraison Divers DL 3 p. 105

= Bon de livraison informatique CNB 12 p. 106

STOCKS
» Fiche de Stock Manuelle CNB 13 p.107
= Fiche de Stock Informatique CNB 14 p. 108

COMMANDES ET TRANSFERT INTERNES DE MARCHANDISES

= Commande informatique (Bon de production) CNB 15 p. 109

» Bon de Sortie ou Réquisition Manuelle CNB 16 p. 110

» Bon de Sortie ou Réquisition Banquet CNB 17 p. 111

» Bon de Transfert entre Services CNB 18 p. 112

» Enregistrement informatique des mouvements de stocks (Bon de sorties) CNB 19
p. 113
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SUIVI ET CONTROLE DES STOCKS

= « par » stock cnb par p. 114

» [nventaire physique nourriture CNB 20 p. 115

» [nventaire physique boisson CNB 21 p. 116

» [nventaire permanent_point de vente nourriture par article CNB 22 p. 117
» [nventaire permanent point de vente boisson par article CNB 23 p. 118

ANALYSES ET CONTROLE DES RECETTES ET DES COUTS

» Bons de commande et factures restaurant/ bar CNB 24 p. 119

» Fiche de contrble des portions vendues viande et poisson CNB 25 p. 120

» Feuille de caisse par point de vente CNB 26 p. 121

» Analyse des ventes prestations par points de vente CNB 27 p. 122

= Analyse du codt brut journalier nourriture CNB 28 p.123

= Analyse des codts journaliers nourriture et boisson par point de vente CNB 29 p. 124
» Analyse mensuelle des recettes par point de vente CNB 30 p. 125

» Analyse mensuelle des recettes et des couverts par point de vente CNB 31 p. 126
= Analyse journaliere de I'impact des animations sur le chiffre d’affaires d’'un restaurant
CNB 32 p. 127 et 128

= Réconciliation colt nourriture RMR 1

» Réconciliation colt boisson RMR 2

= Réconciliation colt mini-bar RMR 3

» Rapprochement stock réel et théorique économat-cave centrale RMR 4.1

= Rapprochement stock réel et théorique bars et caves du jour RMR 4.2

» Taux de rotation des stocks RMR 5

= Etat des emballages consignés RMR 6

= Colt des repas du personnel RMR 7

= Récapitulatif par point de vente des offerts en chiffre d’affaires RMR 8

= Récapitulatif du colt des offerts et des invitations (base C.A et ratio marchandises)
RMR 9

= Récapitulatif du colt des offerts et des invitations (base codlt unitaire fiche technique)
RMR 10

» Récapitulatif des transferts et réquisitions/bons de sortie par service d 'imputation
RMR 11

= Codt nourriture des repas du personnel RMR 12

= Colt boisson des repas du personnel RMR 13

» Récapitulatif par point de vente des repas des chefs de départements en chiffre
d’affaires RMR 14

» Récapitulatif du colt des repas des chefs de département (base c.A et ratio
marchandises) RMR 15

= Récapitulatif colts des repas chefs de départements (base codlt unitaire fiche
technique) RMR 16
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CLASSIFICATION DES ARTICLES PAR FAMILLE
APPRO 1

Ces articles sont classés selon leur nature en famille de produits : nourriture,
boissons, produits d'entretien, produits d'accueil, fournitures de bureau etc.

LISTE DES FAMLLES ET SQUSFAMLLES DE PRODUITS

Eita e ; 060202 10:0247 Fage N°: 1

Cods: 1 Libella; HOURRITURE

Code: 2 Libelle:  BOISSONS

Code: 3 Libelle; PAFETERIE

Code: 4 Libelle;  TAXECONSIGNE/FRAIS FORTICT

Code: & Libelle; & TERIEL RESTALIRANT SFECIFIQUE

Code: 6 Libelle: & TERIEL GENERALETBAR

Code: 7 Libelle:  FOURMITURE ECONOMAT

Code: 8 Libelle: CAISSES ECONDMAT

Code: 8 Libelle: CAISSONS ECONOMAT
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APPRO 2

CLASSIFICATION DES ARTICLES
NOURRITURE PAR SOUS-FAMILLES

Pour la nourriture et la boisson, les sous-familles sont regroupées suivant
I'organisation du stockage a I'’économat et de la cave centrale.

> FROID POSITIF

> FROID NEGATIF

> EPICERIE SECHE

Code: 1 Libellé; NOURRITURE
o BOBUF
0 WEAL
0z AGNBA
03 PORC
04 WOLAILLE
06 CHARCUTERE
i FOISSONS FRAISF UME
0 FROM GES DIVERS
10 BEURRE / OBUFS f LAITAGES
11 LEGUMES FRUITSF RAIS
14 SURGELES POISSONS £V IANDES
17 SURG;FRUITS /PUREES f LEGUMES
13 SURG. DWERS
il CONSERWES FRUMS
21 CONSERWES LEGUNES
2 CONSERY ES W I NDE/POIS SONA/OLA
24 EFICERIE
25 FOND'S /JUS DESHYDRATE
el HUILEA MAIGR ESERCES COND ME
c3 WEGETARIEN
e BOLLANGERIE/ VIENNDSERIE
ce FRODLUITS PATE SERIE
) CHOCOLA TS
H FRODLIT A GARNIR/ BISCUIT
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CLASSIFICATION DES ARTICLES
BOISSONS PAR SOUS-FAMILLES
APPRO 3

Cote® 2 Libellé: BOISSONS

APERITIFS DIVERS N
ALCOOLS BASE WHISKY, GIN, ETC.
COGNAC, ARMAGNAC, CALVADOS
DIGESTIFS LIQUEURS, EAUX DE VI
SIROPS N
BOISSONS GAZ./ SODAS BOISSONS
BIERES S SANS

JUS DE FRUITS ALCOOL
EAUX MINERALES
BEAUJOLAIS ROUGE
BORDEAUX ROUGE \
BOURGOGNE ROUGE

JURA SAVOIE ROUGE
LANGUEDOC-ROUSSILLON ROUGE
LOIRE ROUGE

PROVENCE ROUGE

RHONE ROUGE

SUD-OUEST ROUGE

VINS ROSES TOUTES REGIONS
ALSACE

BEAUJOLAIS BLANC

BORDEAUX BLANC SEC ET LIQUORE VINS
BOURGOGNE BLANC
JURA-SAVOIE BLANC
LANGUEDOC-ROUSSILLON BLANC
LOIRE BLANC

PROVENCE BLANC

RHONE BLANC

SUD-OUEST BLANC
EFFERVESCENTS

DIVERS

VINS ETRANGERS ]

- APERITIF
DIGESTIF

A NIN I 2B R B B &R B8 ERERNIBSE

3

8

Q0
-

819 88 8 28 8B &FIX

VIN CUISINE ORDINAIRE
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FICHIER FOURNISSEURS
APPRO 4

EDITION DETAILLEE DES FOURNISSEURS

Eité e : 050202 143517 FPags H™: 1

Dél=i de Livraison :
Mode de Paemert par défaut:

Joun=) Code Remisea : k23

Code : 0OO17U Mo AT UR EQISSONS

Adr . zone ndustrielle E W TEI - 03 93 31 1560

Adrz \ WP Fax:

C.P.: 06700 wille : ST LAURENT DUWAR i @ Email

Pay=: France
_____________________________________________________________________________________________________________

Mam Contad : W TEI

M Poste : M Fax

Jour[s]de Livwsison
Conditions de Paiement :

lMade de Paiemert par défaut:

Code : O024E Mom @ SEMELAUZEERAMNDO[ win )

Adrl: ZACDELA GRAVELOTAZ E W TEL: OG0z 202342

Adrz VMNP Fax

CE: 08510  ville: CARROS p @ Email

Fays : FRAMNCE
_____________________________________________________________________________________________________________

Mom Contad : W T&l

M Poste : M Fa

O&ls de Livraison - Joun=sy Code Remise : k23 Jour[s]de Livrs=son

Conditions de Paiement :

ARTICLE

FOURNISSEUR

N° CONTACT

DIVERS

METRO
Contact :

Tel: 04 93 18 31 00

POISSON

POISSONNERIE CENTRALE
Contact :
V.BRUNET

Tél : 04 93 80 45 01
EMail :
brunet@wanadoo.fr

VIANDE

AGU BOUCHERIE
Contact : M.AGU

BOUCHERIE CENTRALE
Contact : M.BARLE

Tél: 0493623274
Fax : 04 93 85 82 60

VINS

BESSI ROBERT
Contact : R.BESSI

Tel: 04 93 84 76 00
Fax: 04 93 51 13 96
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TARIFS FOURNISSEURS
MERCURIALE PRODUITS FRAIS

APPRO 5

; - : s
Rungis marée Consommation marché de
£I0S(code=M0121)
semaine 35 du 26/08/02 07:02:14 au 01/09/02 07:02:14)
Valeur moyenne quotidienne. Les prix sont en  {Lundi {Mardi {Merc. Jeud: |Vend. |Same, moyen
"Euro/kg" (sauf indications contraires)
BAR [loup) aquacuifure 300-400g France 5,801 5,801 5,80] 5800 575] 5.9
(BAR [loup] aguaculture 400-500g France 6,85] 6.80] 6801 680f 6,70} 679
EAR [loup] Sauvage dc chalut 1-2kg France 14,70] 14,60] 14,60] 14,60{ 14,60] 14,62
BAR {loup] Sauvage de ligne 2-3kg France 20,85 20,801 20,80% 20,40] 20,10{ 2059
BARBUE 2-3kg France 16,75] 16,65] 16,/0] 16,80] 16,75 16,73
{CABII T AUD [Motuettc] (entier) aécapilé 3-4kg import G651 8557 8,60] 8,807 8,701 8,66
[CHINCHARD - de 200 g France , 3,00 295] 2.80] 3,00 3,10] 2,97
DAURADE Royale aquaculture 400-500g France 7651 7,601 7,60] 7,651 7,801 7.66
DORADE grise 300-400g France : 3,10] 3,001 3,000 3,00 3,05] 305
'DORADL grisc 800-1000g France I™™5,60] 5,60 3,55] 3.0 5,55] 556
ENCORNFET frais (blanc) moyen France 9,15 9,151 9,10] 900f 890] 9,06
[ENCORNET frais (entia) moyen France . 3.50] 5,50] 5,50] 5451 5,500 549
LIEU jaune (entior) dicapits 2-3kg import 7301 7301 71,30 7,831  7140{ 7,35
LIEU noir (enticr) décapie 2-3kg France 440{ 4407 4,40] 4,50] 4535] 445
LIEU noir (entier) decapite 2-3kg Import 4451 445] 4.45] 4,53] 4701 452
LIMANDE-SOLE grosse France 10.35] 10,301 10,30{ 10,40] 10,40] 10,33
LIMANDL-SOLE grosse Import 10,451 " 10,40] 10.,40] 10,501 10,501 10,45
LOTTE (queue) 1-2kg Import 15,501 15,50 15,50] 15,50] 15,40] 1548
JUOTTE (queuc) 2-4kg France 17.05] 17.25] 17.25] 17,25} 17.00] 17,20
MAQUEREAL de chalut Import 350] 2.55] 2,85] 2,63
IMERLAN briliant (enticr) de chahil 200-300g France 3651 3.65] 3,50] 3,551 3,65] 3,60
MIERLU (cntier) 1-2kg Import 835 855] 8.60{ 8&.70{ 860] 860
MERLU (enticr) 2-3kg Import 19,701 10,701 10,301 10807 10,55{ 10,71
MERI.U (entier) 4-5kg Import 12,70{ 12,70 12,75] 12,70} 1255] 12,68
PAGRE 600-700g Import 690{ 0690] 6,90] 690] 685 6,89
RAIE (aike) avec peau moyenne France 9551 955 9555 960] 950 9,55
RAIE (aile) avec peau moyenne Import 5,200 5,20} 5201 530f 525 523
RAIE (aile) pclée moyenne France 5001 9,00{ 9,10{ 945§ 9.65 9,24
RASCASSE DU NORD [Sébaste] (enticre) Import 3,501 4,50 450] 4,50{ 4,45] 449
[ROUGET BARBET 300-400g France 1945 19,45] 10,50 19,50] 19,00{ 19,38
SALNI-PIERRE 1-Zkg V'rance 3451 23.45] 13,45| 2345| 22A40] 23,24
SARDINE fraiche France 3.05] 3.05] 3.00] 300] 310] 304
SARDINE fraiche Import 3001 3,000 295{ 295 300f 298
SOLE (cntiére) tatlle 1 France 3065| 22,65 22,65] 22,65] 235 2259
SOLE (entiete) talic 2 France 31.45] 91,451 21,45] 21,45 21,20] 21,40
SOLE (cutitre) taille 3 France 30,651 20,651 20.65] 20,65] 20,00f 20,52
SOLE (entiére) taillc 4 France 1685 16,25] 16,83 16,85] 16,75] 16,83
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TARIFS FOURNISSEURS TARIFS FIXES

APPRO 6

TERROIRS DIFFUSION

TEL : 04.93.88.77.10 — FAX : 04.93.88.77.30

Tarif Hors Taxes, Franco bande cdtiére des Alpes Maritimes

EURO HT| EURO HT |  rv BT
T5cl 37.5¢1 Tl
VIN DE PAYS DU MONT-CAUME
TERRE D'OMERE - Domaine de Terrebrune - Reynald Delille Propridtaire 4 Ollioules
AUME Al e B SO S S S e e e Rouge 200K 3,10 € 2S5 F
VIN DE PAYS DU VAR
DOMAINE DE TRIENNES - 45 Hectares - Propiétaire J Sevsses (Domame Dujac) & A. De Villaine (Domaine de la Romande-Contr)
RIS, . uvaaaininnnnasne snaalsvnnnwainran i wusaalenn Rose 2001 4,10 € 26,89 F
\‘(3-- B CHARDONMNAY . Elanc 1995 4,55 € 2085 F
N L7 SYRAH... - Rouge 1998 | 4,60 € T
SR T ! SAINT-AUGUSTE (Cabernet-Syrah). ... : 1 5Hp5 7,00 € 45,00 F
- et o gl E Tarif Franco par 120 Bouteilles - Facturation & Livraizon directe die Domaire.
T Koy i i e e e Rosé 2001 3.50€ 22,06 1
CHARDONINAY v sma s s mnnan Blanc 1999 3I5¢€ 24,60 F
TN SN B e e ot s e s Rouge 1498 4,00 € 24,24 &
SAINT-AUGUSTE (Cabernet-Syrah}....... & 1999 5,75 € 7T
A v r
AUMAS GASSAC - Aimé Guibert Propriétaire & Aniane.
| Rouge - 30% Cabemnet Sauvignon
DAUMAS GASSAC...... sespmiEmEes Rouge 1959 2,00 € Id 3 F
DALUMAS GASSAC. ... ceaaaiee. b 21,00 € 137,75 F
Blano - 30% Viognier, 30% Petit Manseng, 30% Chardonnay, 10% proviennent de quatorze autres cépages.
DAUMAS GASSAC.. o Blanc 20,60 € 135,03 F
DA T A G A S S A e e i “ 20,00 € 13109 F
DOMAINE DE LA COURTADE - 25 Hectares, Henri Vidal Propriétaire sur 'lle de Porquerolles, Richard Auther régisscur.
Rouge - 97% Mouryédre, 3% Syrah, 30 & 35 hiha, Elevage en barriques 10 & 14 Mois,
I (@] LIt N Bl Sl e b i Rouge 2000 10,50 € o488
LA COURTADE. ... Magrum o 1959 27,00 € IR E
LA COURTADE..... 1/2 en 50cl - 1959 7,50 € 482 F
Blanc - 100% Raolle, 40 hiha, Elevage en barrique 8 & 10 Mois.
SN (@ | LI LI NN B Sl e e e b Blanc 10,50 € o888
LA COURTADE.. 1/2 en S0l = 7,50 € 48,21 F
CH. LA TOUR DE L'EVEQUE - 100 Hectares- Régine Sumeire Propriétaire & Picrrefcu,
TOUR DE LEVEQUE.......c.ccovocvuvn.. Pétale de Rose | 2001 590€ J A5 E 18,78 F
A B L0 e B 2h L SN0 ] U] S e e e Rouge 2000 6,60 € LA 43,20 F
OURIDELEMEQUE. . caae e Blanc 2000 5,90 € F45 € 38,70 F
CH. BARBEYROLLES - Régine Sumeire Propriétaire i Pierrefeu,
A RB R ROIIRS Rosé 11,00 € P2I6F
BELLET
CHATEAU DE BELLET - 10 Hectares - Ghislain de Charmacé Propridtaire & Bellet,
EBlanc - 95% Rolle, 5% Charbonnay
12N S} L) 2o Brm 3 e S i g S DG T e T a0 0 Rose 8,40 € S50 F
Blanc - L% Rolle - Elevape 12 Mois en barrigues.
BELLET............... "Cuvée Baron G" Blan: Epuisé
Rouge - 0% Bragquet, 40% Folle Moire, 20% Grenache - Elevage 18 Mois en barrigues.
I AL I P o o2 S e A b ee AR S S Rouge Epuisé
CASSIS
CLOS SAINTE MAGDELEINE - ¢ Hectares Famille Sack Zafiropoulo Propriétaire i Cassis.
Blanc - Upni Blane, Clorette, Marsannes & Sauvignon.
CLOS SAINT MAGDELEINE... ..vuu... Blanc 20040 3,00 € o, 60 € i 48 F

PALAIS RIALTO - 6, rue de Rivoli — 06000 NICE
RCS NICE 418246922 - SIRET 41824692200011 - APE 522J
N° TVA INTRACOMMUNAUTAIRE - FR 91 418246922
SARL AU CAPITAL DE 50.000Frs
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TARIFS FOURNISSEURS
TARIFS CENTRALE D’ACHAT
APPRO 7

GROUPEMENT D'ACHATS DES ETARLISSEMENTS DENSFICNEMENT PUBLIC DF NICE AMENTON ET ARRIERE PAYS MARCHE N"2002102
Lycé MASSENA 2 Avenue Félix FAURE 06050 NICE CEDEX
MARCHE: FOURNITURE DE DENREES ALIMENTAIRES , DROGUERIE, PAPETERIE
LOT N°: 4 TOMATES , CONDIMENTS
TITULAIRE:;
FARPAL S.A. LA PERIODE DU 04/01/2002 AU 31/12/2002
134 Av de 1 ROUBINE
06150 CANNES LA BOCCA
7:04.93.47.88.80-FAX.04.93.47 84.44
N DENOMINATION ORIGING MARQUE  [QUANTITES [NITEDE] PU T VA% FU MONTAKT TOTAL
ARTICLE MESURE| HT TTC HT TTC
1 |CONCENTRE DE TOMATE 28% BYE &1 2 [VALFRUTTA 667 | BTESM | 35300€] 550% are 2354 51¢€ 2484 01€
2 [TOMATES PELEES CONCASSEES BTES/ | 2 |DELICUARDINE 3663 | BTES/ | 17700€] 550% 18674 € 6483518 6840,10€
3 |OLIVES VERTES MOYENNES BTE 511 2 |BARRAL 12 BTESA | 36900€| 550% 38930 € 285,68 € 268029€
4 |OLIVES NOIRES MOYENNES BTE &/t 2 |BARRAL 8 | BEsn | 3se00el 550% 38030€ 1025826 1082,24€
5  |OLIVES VERTES DENOYAUTEES BTE 5/1 2 |BARRAL 330 | BTESM | 416008 550% 49858 € 137280€ 1448 30€
6  |CORNICHONS 120/130 BTE 5/1 3 |PRoVI 50 1 BTESN ] 35300€] 550% 37242¢€ 201210€ 21077€
7 [MOUTARDE EN SEAU 1 JGYMA 1537 KILO | 04400€] 550% 04642€ 676,28 € 713,48 €
8  |{MOUTARDE EN POCHE DOSEUR 1 |GYMA 142 KILO | 07200€] 550% 0,7596 € 102,24 € 10786€
9 [MAYONNAISE EN SEAU 1 |GYma 1851 KILO § 1.0400€] 550% 1,0072€ 192504 € 2030,92€
10 |MAYONNAISE POCHE DOSEUR 1 |GYMA 323 KILO | 11600€] 550% 12238 € 37468 € 39520¢€
11 [KETGHUP EN SEAU 1 |GYMA A% KILO | 08600€] 5:50% 0,3073€ 368,08 € 388,32¢
12 |KETCHUP EN POCHE DOSEUR 1 |GYMA 310 KILO | 12700€] 550% 1,339 € 393,70¢€ 415,35 €
13 |SAUCE SALADE EN SEAU 1 |GYMA 412 LTRE | o7300€| 530% | o0770€ 300,76 € 317,30€
14 |SAUCE SALADE EN POCHE DOSEUR 1 JGYMA 205 LITRE | 0,7400€) 550% 0,787 € 151708 160,04 €
15 |SAUCE PiZZAENBTE 51 2 {VICTORIA 15 | BIESH [ 22500€] 550% | 23738¢€ 463,75 € 510,36 €
16 [SEL DOSE INDIVIDUELLE 1 |GYMA 229500 | DOSE | ooottel ss0% | onot2e 252,45 € 266,33 €
17 IMOUTARDE DOSE INDIVIDUELLE 1 [GYMA 104000 | pose | oooe2el s550% | 00035¢ B44 B € £80,26 €
18 MAYONNAISE DOSE INDIVIDUELLE 1 [GYMA 62500 | DOSE | o0ovee| 550% 0201 17500€ 181988 €
19 [KETCHUR DOSE INDIVIDUELLE 1 [GYMA 10500 | DOSE | o0esel 550% | 00083¢€ 296140€ 3124.28¢€
TOTAUX; 2387430 2518739
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FICHE DE DEGUSTATION VINS

CNB 1.1

FICHE DEGUSTATION

Appellation: Région:

Origine: Millésime:

Distributeur: Prix achat :

ROBE:

V LIMPIDITE Trouble Flou Louche Net Limpide Brillant Cristallin

I INTENSITE Pile Moyenne Bonne Foncée
S NUANCES BLANCS ROUGES

' l Or blanc Jaune paille Rouge violet Rubis

Jaune pale Jaune vif Rouge cerise Rubis brique
E Jaune clair Jaune ambré Pourpre Rouge orangé
Grenat Rouge brun
VISCOSITE Faible Moyenne Forte

O INTENSITE Faible Moyenne Suffisante Puissante Trés puissante NEZ:
F NUANCES Végétal Balsamique Boisé Floral
A AROMATIQUES Epices et aromates Fruit¢ Animal

C Minéral Aliment Défaut
r{‘ IMPRESSION Fermé Commun Simple Original Distingué Racé
F GENERALE Elégant Fin Trés fin Complexe Riche

SAVEURS BOUCHE
NUANCES

G AROMATIQUES
A IMPRESSION Maigre, petit, agressif, souple, tendre, rond, etoffé.

T GENERALE charnu, cors€, charpenté.

I EQUILIBRE Harmonieux, equilibré, corpulent, chétif, déséquilibré
lE PERSISTANCE Faible, court, moyen, long.

EVOLUTION Passé Normale  Peu évolué SYNTHESE :

N
Can- ETAT Oxydé A consommer Proche de

] I’apogée A conserver
vy AVENIR
s

|
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FICHE DE DEGUSTATION VINS
CNB 1.2

FICHE DE DEGUSTATION

NOM DU DEGUSTATEUR ¢ DATE :

INFORMATIONS SUR LE VIN :

1 - EXAMEN VISUEL

Aspect Brillant Limpide Epais Louche Trouble
Couleur Blanc Pale - Vert - Paille - Doré - Madérisé
Rouge Clair - Violet - Grenat - Rubis - Tuilé

2 - EXAMEN OLFACTI¥

| Intensité des Ardmes Trés faible - Faibie - Moyeane - Forte - Trés forte

Description des Aromes Trés faible - Faible - Moyenne - Forte - Trés forte

Primaires - De Fruit
- De Fleur
Secondaires - De Macération
- De Fermentation
Tertiaires - Boisée -
_ - Epicée '
- Animale
- Végétale
- De feux - De fumée
-De torréfaction

J

OOOQOOQOOQ
ocpooocoooe
codeococooco®
oc:a??oo‘@cc:a
cocovoooOS

'

3 - EXAMEN GUSTATIF

Intensité des Saveurs Tres faible - Faible - Moyenne - Forte - Treés forte

Sensation Acide 0 0 0 0 ~0
Sensation Amére o - 0 0 0 0
Sensation Sucrie 0 — D _0 0 0
_| Sensation Alcoolisée 2 — 0 0- 0 ] 0

‘Equilibre des saveurs Déséquilibré - Moyen - Equilibré

Attaque courte - movyenne - longue

Evolution

Fin de bouche agréable - désagréable

Structure générale
Ardomes de bouche
PA¥ persistance ardmatique intense courte- moyenne -longue

4 - CONCLUSION

Jugement Mauvais - Médiocre - Moyen - Bon - Trés bon

Observations Personnelles:
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FICHE D" ANALYSE SENSORIELLE

EVALUATION SENSORIELLE DU JUS D'ORANGE ]
Date : N° Echantillon :
[ DESCIPTEURS MOYENNE INTENSITE PERCUE |
71 e ‘
BRILLANTE 0,00 172131415617
ROBE PROFOMDE 0,00 1123|4567
‘ VIVE 0,00 1123415617
PRESENCE PULPE 0,00 11203456 7]
INTENSE 0,00 12731 4]735]61(7
FRUITE 0,00 12031456l 7
INEZ  ACIDE 0,00 12131451867
FRAIS 0,00 1273741567
"~ AGREABLE 0,00 1121314/ 5]617
ACIDE 000 (1213473516777
SUCRE - 0,00 1. 2[3[4(sle6[7
AMERE 0,00 1{2131alsi6[77F
FLAVEURFRUITE 0,00 1] 213{4|56]|7
INTENSE 0,00 1123145167
LONGUE 0,00 1237405167
—PLAISANTE 0,00 12134151617
EQUILIBRE 0,00 1234 /5({617
EQUILIBRE 000 (112131415167
PATEUSE 0,60 123145167
TEXTURE[EPAISSE 0,00 11213 14ls5]l6]7
PLAISANTE 6,00 1.0 2134567
FRUIT PRESSE 0,00 121340156l
REMARQUES :
SYNTHESE :

COUIT AU LITRE :
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TEST DE RENDEMENT

CNB 3.1
FORMULAIRE DE TEST DE RENDEMENT
FOURNISSEUR:: DATE:
DESIGNATION : MORCEAUX :
NOMBRE PIECES : COUT UNIT. CoUT TOTAL
POIDS RATIO codt
Kg % Unitaire Total Au 100 gr.

Poids Brut Initial

moins Déchets

Poids net Utilisable

REPARTITION

TOTAL
TEST DE CUISSON

Poids avant cuisson
moins Perte cuisson
Poids aprés cuisson
REPARTITION

TOTAL

COUT NET DE LA PORTION ET FACTEUR DE COUT

NOM DU PLAT Poids Port. Nbre Port. | Co(t Port. | Co(t Total | Facteur codt
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TEST DE RENDEMENT VIANDE
CNB 3.2

FORMULAIRE DE TEST DE RENDEMENT

FOURNISSEUR: AGU DATE: 10/,,1,,
DESIGNATION : CONTREFILET MORCEAUX: ENTIER
NOMBRE PIECES : 2 COUT UNIT. : 15,25  coUT TOTAL : 125,81
POIDS RATIO couTt
Kg % Unitaire Total Au 100 gr.
Poids Brut Initial 8,250 100% 15725 125,81 1,53
moins Déchets 0,650 8% 0 0,00 0,00
Poids net Utilisable 7,600 92% 16,55 125,81 1,66
REPARTITION
CONTREFILET NET 7,300 96,1% 17,00 124,12 1,70
VIANDE HACHEE 0,300 3,9% 5,65 1,70 0,57
TOTAL 7,600 100,0%
TEST DE CUISSON
Poids avant cuisson 3,700 100% 17,00 62,91 1,700
moins Perte cuisson 0,600 16% 0,00 0,00 0,000
Poids aprés cuisson 3,100 84% 20,29 62,91 2,029
REPARTITION
TOTAL
COUT NET DE LA PORTION ET FACTEUR DE COUT
NOM DU PLAT Poids Port. Nbre Port. | Co(t Port. | Co(t Total | Facteur colt
CONTREFILET PIECE 0,200 18 3,40 61,21 0,22
STEACK HACHE 0,150 2 0,85 1,70 0,15
CONTRE ASS.ANGLAISE 0,100 31 2,03 62,91 0,13
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TEST DE RENDEMENT POISSON
CNB 3.3

FORMULAIRE DE TEST DE RENDEMENT

FOURNISSEUR: POISSONNERIE CENTRALE DATE: 10/,,1,
DESIGNATION ; SAUMON 3/4 KG MORCEAUX: ENTIER
NOMBRE PIECES : COUT UNIT. ; 7,92  COUTTOTAL: 77,62
POIDS RATIO couT
Kg % Unitaire Total Au 100 gr.
Poids Brut Initial 9,800 100% 7,92 77,62 0,79
moins Déchets 3,675 37,5% 0 0 0,00
Poids net Utilisable 6,125 62,5% 12,67 77,62 1,27
REPARTITION
FILETNET 5,920 96,7% 12,95 76,68 1,30
DECHET CHAIR UTILISABLE 0,205 3,3% 457 0,94 0,46
TOTAL 6,125 100,0%
TEST DE CUISSON
Poids avant cuisson
moins Perte cuisson
Poids apres cuisson
REPARTITION
TOTAL
COUT NET DE LA PORTION ET FACTEUR DE COUT
NOM DU PLAT Poids Port. Nbre Port. | Colt Port. | Colt Total | Facteur coit
PAVE 0,140 25 1,81 45,33 0,23
ESCALOPE 0,110 22 1,42 31,35 0,18
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STANDARD DE PORTIONNAGE
CNB 4

Les standards de portionnage sont définis dans la fiche technique par le
poids net de la portion de viande ou de poisson.

Il est impératif que cette définition des portions soit respectée, certains
restaurants de type Grill ont pour habitude de faire apparaitre sur la carte le
poids net des portions servies (Courte-Paille, Hippopotamus...).

Un contrble des portions doit étre opéreé soit a la livraison lorsqu’on travaille
avec de la viande livrée portionnée, soit en cuisine aprés découpe de la
piece entiere.

Restaurant : Le Grill
Date mise a jour : 10/01/07

FAMILLE DESIGNATION POIDS NET

BCEUF  |BAVETIE 180 gr
COTE DE BCEUF (2 pax) 300 gr

ENTRECOTE 220 gr

SAUMON |DARNE 140 gr

ESCALOPE 110 gr
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FICHE TECHNIQUE NOURRITURE
CNB 5

La fiche technique est I'élément fondamental de la gestion de stock
nourriture. Au XXIéme siecle, il parait inconcevable qu’un plat soit mis a la
carte sans faire I'objet d’'une fiche technique.

La fiche technique se concgoit en cuisine, balance a la main ; elle doit étre le
reflet de la réalité de I'assiette.

Il s’agit d’un outil essentiel de gestion: elle est la base, le socle, le fondement

méme d’une cuisine intelligente.

BLANQUETTE DEBLETTES AU POIVRE DE SECHOUAN

DATE: NOMBRE PORTIONS 25
DESIGNATION COMPLETE STOCK CORRES EXPLOI COUTU [ QUANT | MONTANT
BLETTES KILO 1000 G 1,75 2000 3,50
HUILE OLIVE LITRE 100 CL 5,37 50 2,69
POIREAUX KILO 1000 G 1,56 500 0,78
CAROTTES KILO 1000 G 1,44 300 0,43
OIGNONS JAUNES KILO 1000 G 1,33 300 0,40
CELERIS BRANCHE KILO 1000 G 1,97 50 0,10
BEURRE KILO 1000 G 5,35 60 0,32
FARINE PIVERT KILO 1000 G 1,32 60 0,08
MISO (pc 200 g) PIECE 200 G 2,01 30 0,30
POIVRE DU SECHUAN KILO 1000 G 38,11 10 0,38
CREME UHT LITRE 100 CL 4,31 150 6,47
CHAMPIGNONS DE PARIS KILO 1000 G 4,94 1000 4,94
OIGNONS KILO 1000 G 1,39 1000 1,39
PERSIL PLAT BOUQUET 1 BOUQUET 0,83 2 1,66
CEUFS PIECE 1 PIECE 0,1 25 2,50
TOTAL COUT 25,93
5% INGREDIENTS 1,30
COUT POUR 25 PORTIONS 27,23
COUT PAR PORTION 1,09 €
coef. Mult TTC Théo. : 5 Prix Vente TTC Théo.: 5,45
Coef.Mult. TTC Réel : 4,87 Prix Vente TTC Réel : 5,30
RATIO March.Conso HT : 24,78% MARGE HT: 3,305537
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STANDARD DE DOSAGE BAR
CNB 6

En ce qui concerne les doses, il n'y a pas de norme fixe.

On peut considérer qu’'une fourchette de 4 a 7 cl est représentative des
doses utilisées pour les apéritifs classiques.

L'essentiel étant qu’une fois la dose définie soit mise en place une procédure
et des outils pour qu’elle soit respectée.

Les doses déterminées doivent figurer sur les cartes des boissons

CODE DESIGNATION UNIT.STOCK. DOSE CL NBRE DOS.
CAMPARI 100 S 20
CINZANO ROUGE 100 S 20
COGNAC 70 3 23,33
COINTREAU 70 3 23,33
DUBONNET 100 S 20
GIN 70 S 14
MARTINI ROUGE 100 S 20
PASTIS 100 2 50
PORTO ROUGE 70 S 14
VODKA 70 S 14
WHISKY 70 5 14
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FICHE TECHNIQUE COCKTAIL
CNB 7

Comme pour un plat en cuisine, la fiche technique est I'outil indispensable a
la mise en place d’un cocktail ou d’un vin au verre a la vente.

Elle se réalise au bar en utilisant des instruments de mesure précis.

(FICHE TECHNIQUE COCKTAILSINGAPORE SLINGT

e

DATE: NOMBRE PORTIONS 1
DESIGNATION COMPLETE STOCK | CORRES | EXPLOI | COUTU | QUANT [ MONTANT
JUS CITRON CL 1 CL 0,02 1 0,02
LIQUEUR CERISE (Cherry B.) Bout. 70 CL 11,92 3 0,51
GIN Bout. 70 CL 9,97 3 043
- |SODA PM
TOTAL COUT 0,96
| % INGREDIENTS 0,02
COUTPOUR 1 PORTION 0,98
COUT PARPORTION 0,98
coef. Mult TTC Théo. : 6 Prix Vente TTC Théo.. 5,86
Coef.Mult. TTC Réel : 6,14 Prix Vente TTC Réel : 6,00
RATIO March.Conso HT : 19,64% MARGEHT: 3,997819
FINITION :

Servir dans un tumbler sans glace.

I Compl éter de soda ou eau plate I
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LISTE DE MARCHE
CNB 8

COMMANDE du LISTE DE MARCHE LIVRAISON Y
ARTICLE COMMANDE ARTICLE COMMANDE ARTICLE ARTICLE ARTCLE
BOELF - v CARCASSE CANARD YOGHOURT NATURE CHOUFLEUR PAIN -
[Cowme 7T RIS DAGNEAU YCGHOYRT FRUTS ETTE PETIT PAIN
ENTRECOTE VIANDE ANGUS REBLOCHON CHOU ROUGE CROISSANTS
e FILET CANARD FROMAGES ASSORI. CONCOHBRE BAKCHES
CARFE FILET VOUARLE MOZZARELLA 125 COURGEFTE PETIT PAN CHOCOUA
ROND 96 GITE RICOTTA COURGETTE FLEURS SNECK
MOELLE POISSON FUME 7. - ECHALOTTE RESTAURANT
COTE DE BOEUF CAVIAR 509 EPINARD PAIN HAMBUAGER
ROSBEEF OFUFS SAUMON 200g : FENOUL PAIN LIBANAIS
VIANDE TARTARE QEUFS LUMP 2009 GINGEMBRE FILA
AUMSTEAK 200 ANGUILLE HARICOT VERT KADAF
AGULLETTE ESTURGEON NAVET SAC Mitit NAVETTE
o ADOCK NAYET B0TTE PAIN SUAPHISE
CUISSE RARENG OIGNON GROS PAN ME TOAST
T_BONE MORUE POUSSE DE SOUA FAIN MIE CANAPE
SAUMON FRUTS: 4 PETIT CIGNON BLANC PAIN EMPEREUR
VEAL: SAUMON Prémanche ABRICOTS POIREAY
CARRE REGULIER TRUTE ANANAS POIVAON RCUGE
FOE HARENG MARIRE AVOCATS PONRON VERT
NOIX BANANES POMME TERRE 8F15
05 BRUGNONS \ POVME TERRE TRIEE CHARCUTERIE
RIS GE VEAU CERISES POTIRON BACCH - TRANCHE
ROGNQNS “CRUSTACES fPOISHONS - : CITAONS. RADIS BOTTE ANDOURLETTE
SOUSNCIX CAEVETTES SAUMUAS CLEMENTINES TOMATE GROSSE COCHON DE LAT
FLET PAT CREVETTE DATTES TOMATE CERISE EPALLE 0D,
05S0-BUCLO MOULES FIGLES TOMATE GARNITURE JAMBON DE PARIS
ST JACOUES FRAISES FRISEE AMEON CRU
SALADE FRUIT MER FRAMBOISES FEUILLE DE CHENE JAMBON DE PARME
AGNEAL- LANGOUSTINE GRENADES SALADE LAITUE JAMBON DE BAYONNE]
GOFFRE 8 CATES HUITRE XIWIS SALADE MACHE ESUS
COFERE 13COTES SAUMON LIWES SALADE MESCLUN LANGUE ECARLATE
EPALAE $0S RASCASSE MANDARINES SALADE ROMAINE MORTACELLE
GiGOT SANDAE MANGUES SALADE SCARCLE POITAINE FUMEE
SELLE ROUGET WIRABELLES SALADE TREVISE ROSETTE DE LYON
AOGNON SOLE MELON SALADE |OLO ROSSA SAINDOUX
RIS D AGNEAU TOURTEAUX MURES ENIVES SALAM
VIANDE ANGUS a4 ORANGE TABLE CEBETTES CHIFOLATAS
LOTTE PAPAYE CRESSON SAUCISSES COCKTAL|
CAPITANE PAMPLEMOX/SSE AUCISSE'S FRANCEORT
THON PASTEQUE SAUCISON - AL
PORC © - . .| PECHE TCHAMPIGNONS SAUCISSON MORTEA]
CARRE POMME GOLDEN CHAMP. PAAIS SAUCISSES TOULQUSE
VENTRUCHE POMME YERTE M EUROTTES GRISON
ECHINE TPATESFRAK | POMME ROUGE GIRCLLES POITAME SALEE
POITRINE TAGUATELLE POIRE CEPES CARRE FUME
JAMBOR 4105 RAVIOL PRUNE FROMAGE OE TETE
ROT| SPAGHETTI PRUNEAUX ] RILLETTES
YORTELLONI RAISIN BLAKC ANETH PATE DE CROUTE
RAISIN NGIR BASLIC SALADE DE MUSEAU
VOLAILLE 57k QUETCHES CERFEUL, TERRINE VOLMILE
CANARD CORWANDAE BOTTE TERAING CANARD
COOUELET 800 BOF CIBOULETTE BOTTE
DINDE LA UHT 142 dcreme ESTRAGON
FOIE OE VOLAILLE CREME UHY ! LAURER BOTTE
LAPM CAOYIT CHAYIGNOL AIL SAC MENTHE BOTTE
POLKE EDAM GALANTINE ARTICHAUD OSEILLE BOTTE
POUET BEURRE CUISINE ASPEAGES PERSH
POUSSIN PARMESAN AUBERGINE THYM BOTTE
MAGRET FAAIS BRE SETTERAVE ROUGE CORANDRE BOTTE
SUPREME OE DINDE CAMEMBERT CARQTTE SAC SARETTE
POTTRINE VOLAILLE CHEVAE COUPE CARDTTE BOTIE ROMARIN
PIGEONNEAU EMMENTHAL CELERI BRANCHE
COFFRE VOLMLLE EMMENTHAL RAPE CELERIAAVE
QELF O CALLE PARMESAN RAPE CHOU VERT
CUISSE DE POULET ROCUEFORT CHOUX BRUXELLES

contréle des colts et recettes - Ph.Char 2008-2009



BON DE COMMANDE
CNB 9

Fournisseur:
Date Commande:
Date Livraison :

COMMANDE NOURRITURE -BOISSON

nourriture

boisson

DESIGNATION COMPLETE

COND. QUANT. | COUTUNIT.HT MONTANT TOTAL

Commandé par :
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DEMANDE D’ ACHAT
CNB 10

Ce document ne concerne que les produits a commander autres que nourriture
et boisson (matériel, mobilier, papeterie, etc ...).

Au-dela d'un certain montant, ce document doit étre visé par la direction
financiere et la direction générale.

DEMANDE DYACHAT
DED. : e Date :
Au Bureau d’Achat : Prigre d’acheter les articles suivants:
Faurnisseur recommandé : :
Date de livraison :
CERNIERE COMMANDE ) - « COMMANDE
G Quante TPU. AT FOURNISSEUFRS - ARTIGLES aE TP R -
: . DELAI DE LIVRAISON -
SERVICE SEAVICE -~ |+ GONTROLZUR DIRECTEUR MODE DE REGLEMENT :
DEMANDEUR ACHATS FINANCIER ' GENERAL CBSERVATIONS :
' Ne DE DEMANDE :
" DATE:
" Direction des Achals
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RECAPITULATIF DES COMMANDES DE CHAQUE
SERVICE A PARTIR DE LA GESTION DE

PRODUCTION INFORMATIQUE
CNB 11.1

RECAPITULATIF DES COMMANDES PAR FAMILLE ET SOUS-FAMILLE DE PRODUIT PAR UNITE DE STOCKA GE

Edité le : 18/03/2004 08:22:24 DU LUHDI 07/01:2002 AU DIMANCHE 13/01/2002 - TOUS LES UTILISATEURS - SERVICE : MATIH MIDI SOIR Page I° 1 1
1 HOURRITURE
00 BOEUF
1000060 | FILET BOEUF KG K 7.500 7.500
1000040 | COTE DE BOELF KG KG £.000 £.000
1000050 | ENTRECOTE BOEUF KG KG 5.000 5.000
1000110 | PALERCN BOEUF K KG 15.000 15000
1000065 | GITE DE BOELF KG G 3.000 5.000
1000118 | PLAT COTE KG KG 2000 2.000
1000140 | SAMG DE BOELF LITRE LITRE 4.000 4.000
1000020 | BOURGUIGNON DETAILLE KG KG 15.000 15000
1000145 | STEACK KG KG 0400 0.500
01 VEAU
1010020 | EPAULE DE VEAL KG KG 15000 15000
1010051 LOMGE DE YEAL DESOSSEE KG G 12.000 12,000
1010100 | ROGNON DE VEAL PIECE PIECE 4.000 4.000
1010070 | OSDEVEAUKG K 2.000 2.000
1010045 | JARRET DE VEAL KG KG 2000 2.000
1010085 | MOIX DE VEAL KG KG 3000 3.000
02 AGNEAU
1020036 | EPAULE D'AGMEAL DESOSSE KG KG &.000 £.000
1020035 | EPAUILE D'AGNEALI KG KG 3000 3.000
1020015 | CARRE AGHEAU KG K 12,000 12,000
03 PORC
1030015 | COTE DE PORC KG KG 12.000 12 000
1030025 | CREPINEKG KG 2.400 2.400
1030031 ECHME DE PORC DESOSSEE KG G 2000 2.000
1030035 | EPAULE DE PORC KG KG 9.000 5.000
o VOLAILLE
1040110 | POULET EFFILE (1 4) KG K 10,500 £.000 58,000 76 500
1040020 | CAMARD MAGRET KG KG 3000 15,000 18 000

Document

récapitulatif établi a partir des commandes
informatiques de chaque service (CNB 15)
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BON DE COMMANDE INFORMATIQUE
CNB 11.2

BON DE COMMANDE
Bon de commande Numero : 12 A Date : C50R 2001
LY CEE HOTELIER NICE
restaurant CHAR
163, Bld Rene C assin
06203  NICE CEDEX CHOMETJE FAVOR
1RUE REME CLAIR
ZAC DES RADARS BP3
Date de Livraison : QS0 91335 RIGNY CEDEX
Code Libell& Cuantite Upit& Priz Unitaire H.T. Total H.T.
5220010 COUTESL DESSERT GAST. 48,00 UHITE DA5E FA2E
020005 COLUTEAU PO S.BETROT 24.00 UNITE D15€ IRGE
5190030 COLUTEAU PO S BRAS. ANSER BG4 12.00 UNITE 188€ ILTRE
020015 COLUTEAU TABLE BIST BOURE OM (00022 24.00 UNITE 156€ ITHE
512000 COLUTEAU TABLE ORFEVRE AHS BROZ 17190 36.00 UNITE JAGE 142 58 €
5320035 CULL.TABLE O (AHERZ00 B 4G, GAST 400 § 0OUZ. I0ATE 1587 E
020010 FOIRCH.OES SERT BISAY PARKEOTIZ 1M G0.00 UNITE n73E 4372 €
5320030 FOLRCH.DES SERT GAST.(M421 11BAGLL 156 00 UNITE 171€ 267 1E
5020000 FOLRCHPOISSOM BISTROT 48,00 UHITE DagE 474 £
5320005 FOLRCHPOISS OM GAsST.(D44324). 4800 UHITE 171€ 215 E
Liste des Bons de commandes
Tri par : &+ (" ParDate " Par Fournisseur
[v Woir les Commandes Supprimées
Humeéro |Date Foumizseur Total H.T Total T.T.C &~
7118/014200 B Sepoind
8 23/014200 B Sopomnd
9 24/01/200 E & S
10 19/03/200 119 SO MIWA ECOTEL poog DOo0E ]
11 05/09/200 119E SO MIWAECOTEL 299114 € JE77A0E ]
12 05/09/200 2534E CHOMETTE FAWOR Trab2E 93231 £ [
13 09/10/200 2534E CHOMETTE FAWOR JEEE 4128 [ ]
14 121114200 B Sopomnd
15 05/112/200119€ SO MIWAECOTEL 361458 43234 € [ ]
16 11124200 B Sepoind
17 11A2/200119E SO MIWAECOTEL B5.681€
| 18/14/00, 50 MIa ECOTEL EB3.4E £
? Ajde ‘ Reimprimer ‘ Supprimer une Commande ;": Ajouter Une commande ‘ g—l &= Quitter
TOTALH.T.: 52 €
TW.A 152,79 £
Douane : 000 £
Port : 0.00 £
MonmtanT Net T.T.C 932.31€
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FACTURE NOURRITURE
DL1

GREOS~—LPEMI-GROS . DETAIL 0AYR &
20, Cours Saleya
06300 NICE

Tél : 04.93.62.32.74
Fax : 04.93.85.82.60

SARL BOUCHERIE AGU ‘ Y, PAGE 1

Atelier de découpe agréé N° 06 088 043

N°Intracom. : FR1596380014900014

Code Client : 01000022/ LYCEEHOTEL Hotel Le Méditerranée
Mandat N° :.2Q) 26 Boulevard dela Croisette
Compte N° . 940042 06450 CANNES
Payé le %;@g({_m%

Date : 10/01/02 FACTURE N° 9812957

B.L.: 77518 du 08/01/02 Y0
LBEEF BEEF KG 0.58 7.90 4.58 1
KEPAU EPAULE DE VEAU XG 15.50 9.15 141.83 4
MNOIX NOIX 'DE VEAU KG 4.40 12.60 55.44 .
BL.: 77539 du 09/01/02 X ,
KLONGE LONGE DE VEAU XG 22.20 11.60 257.52 ¥
X4 ROGN ROGNON DE VEAU P 4.00 4.90 19.60 +
RCREP CREPINE KG 2.60 3.00 7.80 ¢
B.L.: 77565 du 10/01/02 O
AGITE GITE A LA NOIX ) KRG 3.00 4.60 13.80
LPLAT/COT PLAT DE COTE XKG 2.20 4.00 8.80 7
I6SANG SANG o KG 4.00 1.70 6.80 +
K4 JARRE JARRET DE. VEAU KG 2.00 9.15 18.30 ¢
BCARR CARRE 1ERE kG 12.70 9.45 120.02 +
2POR ‘| PORC . XG 9.10 4.10 37.31 4
B.L.: 77600 du 10/01/02 Q
LCONT/FIL CONTRE FILET ’ XG 15.00 10.80 162.00 +

SARL au Capital de 88 000 F - SIRET : 963 800 149 000 14 - Code APE : 513 C - CCP Marseille 3 971-13
- Membre d'un centre de gestion agréé, le réglement des honoraires par chéque est accepté.
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FACTURE BOISSON
DL 2

EARI, LANDRON
Les Brandiéres

44690 LA HAYE FOUASSIERE
Tél : 02.40.54.83.27

Fax : 02.40.54.89.82
SIRET 323 277 459 000 18

Hotel Le M éditerranée
26 Boulevard de la Croisette
06450 CANNES

Commande  du 19/11/2001 n° 15952

Expédition du 19/11/2001 FACTURE du 19/11/2001 N°® 15952
Quantité Désignation Article P.U. TTC Montant
18 Bout "HAUTE TRADITION" SOMMELIERE 1999 8,99 161,82

CRD MUSCADET SEVRE & MAINE SUR LIE

TVA : Taux Base Montant Montant Brut 161,82
19,60 135,30 26,52
Total H.T. 135,30
Total T.V.A. 26,52
Montant T.T.C. 161,82
NET A PAYER (EUROS) 161,82 EUR
Soit en FRANCS 1061,47 FF
(aLee . R
Valeur en votre aimable réglement au 20/11/2001

Accepte le réglement des sommes diies par chéques libellés & son nom, en sa qualité de membre d'un centre de gestion agréé.
En régle générale, nos factures sont payables sans condition d'escompte.

Toute facture non réglée a 1'échéance sera majorée d'un intérét égal au taux d'intérét 1égal par mois de retard.
Clause de réserve de propriété : Les marchandises faisant 1'objet de cette facture restent notre propriété

jusqu'au paiement intégral (loi n°80-335 du 12/05/1980)

En cas de litige le Tribunal de Nantes sera seul compétent.
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FACTURE DIVERS
DL 3

- CAMIF

COLLECTIVITES

Mandat N°....
Compte N‘.’.At ...... Q}::Q; Sr iseq

Paysé le :

N°® facture : 197241207 N° Adhérent : 703066‘8A

Date : 10/07/02 Vos références : 331

Hotel Le M éditerranée
26 Boulevard de la Croisette
06450 CANNES

ADRESSE DE LIVRAISON

Cde 740216901103 (70306684) CG

3067159D IMATL.ROMA M.L C.VERT T.L 10 16.77 16.77 167.70|2
0202217M |[NUMERO T.20CM 10 2.13 2.13 21.30(2

Domiciliation MAISONS ALFORT TR L L L L L LS R L =gt

Compte: 18359 00043 00002945751 77 <<<| REGLEMENT| A EFEECTUER AU [C.E.P.M.E.

sur CAMIF COLLECTIVITES ENTREPRISES LLRLLLLLLLL LKL LKL LGLLLLLLLL LG LLLLLLLLLL

- BON a PAYER,
Le Controleur de Gestion

TVA acquittée sur les débits

PAIEMENT A RECEPTION NET D’'ESCOMPTE

C.E.P.M.E. CAMIF COLLECTIVITES
18359 00043 00002945751 77

CAMIF COLLECTIVITES-ENTREPRISES g‘m & ME g Société Anonyme au capital de 7 560 000 Euros
7 A I FGSENFTFALL- CHAIIRAY - 70N74 NIORT CENFEY . * RCS NIORT R 402 R73 RAN - APF K!
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BON DE LIVRAISON INFORMATIQUE

CNB 12

BON DE LIVRAISON
Eon de livwaison Huméro © 4430 D=te : 01022002
Code Fournisssur : 2534E
CHOMETTE FAVOR
1RUE RENE CLAIR
ZAC DES RADARS BP84
91355 GRIGNY CEDEX
Date de Livraison :
Code Libel1& Servce  Guartité Lhitd  Prix LLHT. Totd HT. Totad TR, Toal TTC
AEH010 | COUTEA U DESS BRT GAST. kT ERY 48 000 [ LMITE 015€ TR0 E] 0219E] ?.533€|
[O00S | COUTEAU POISS.BETROT kT ERY 24000 [ LMTE 0.15€ 3660 £ 0109 £ 3.?$€|
{90030 | COUTBAU POISS BRAS. T ER 12000 (LMITE 108€ IR TE0E [IFARE= 24.'-93€|
BOX01S | COUTESUTABLEBIST BOLUREON T ER 24000 (LMTE 1566€ I 2A0E 117§ J8510€
B0 | COUTERUTABLECORFEYRE ISTER 000 (LMTE 206E 142 520 € 4260 £ 146 243€
Ba0as | ULLTABLEDE ISTER 4000 | DO WO7E 122270 € 2701E 107 S60€
woamnzn | FOURCH.OES SERT BIS W hASTER 50000 [LMITE 073E $TI0E 1.3006 £ 45.020€
lmaa00zo | FOLRCH.DES SERT hasTER 156 000 | LMITE 1F1€ 70 E TALTE 1T 2ATE
[OZ000 | FOURCH.POISSOM BISTROT kT ERY 45 000 [ LMITE 0a9E < fichll £ 1413 H0G1E
AEH005 | FOURCHPOISSON GAST.(DKERE).  |WETER 48 000 [ LMITE 171£€ 2250 € 1468 £ S4T0TE
BEON DE LIVRAISON
Eon de liwaizon Numéra © 4427 Date © 24012002
Code Fournisseur O07F3E
INNOCENTINI
7RUE GASTON CHARBONNIER
06359 NICE CEDEX 4
Date de Liwaizon
Code Liballé Serdee  Qmrtité Lhité  Prix LLHT. Totd HT. Totd TWA. Toal TT.C
1410410 | BISCUT CULLEREBOME O CA 1.000 [BOTE 255 280 E] 0470 € Q.Diﬂﬁl
[P40020 | BADOT FC LTRE B0 CcA 60000 |BTLLE 075 Ha50E 2465 € 4?.348€|
B40028 | CRETALLINEPYT 180 O E0CA | ®O00 |BTLE | 0328 h0E] 0718 Tareg| TOTALHT.: 779.60 €
[Eeondan | ORAMNGEBRICKLITRE B0 CA @000 |LUTRE 04z € O30 E 1504E 3D.ﬂ4€| TWA 2331 €
MgntaNT Net T.T.C 802.91 £
Liste des Bons Livraisons
Tripar: & ParMuméro ¢ ParDate ¢ Par Fournissefir
[v “oir les Bons Supprimés
Muméro |Date Code |F0umisseur l Total H.T. Total TTC |Imp Conf|
4423 25/01/200 21514 CaSH FRUITS 1300.37 £ 137197 &= @
4424 25/01/200 0148 L SNAPP [POTIN) 1352£ 14.26€ a
4425 25/01/200 0148 L SNAPP [POTIN) 1E670.51£& 1762398 a
\ 4426 24/01/200 0073E INMOCENTINI 192.40€ 20298 ]
4427 24/01/200 007 3E INNOCENTINI 95438 100,68 £ a
4428 24/01/200 0148 L SNAPP [POTIN) 105.61 £ 11298¢ ]
4429 01/02/2001018G AGU 88428 93288 ]
4430 01/02/200 2534E CHOMETTE FAWOR TTAEOE 80291 £ ]
4431 01/02/200 2534E CHOMETTE FAVOR JE5E 3728 ]
4432 01/02/200 119E SO NIVAECOTEL 361.44 £ 372258 ]
4433 01/02/200113E SO MIYAECOTEL E53.46€ HB7ZE a
, ECOTEL 3 IEN .
P dide | Irnprimer | Supprimer le B.L. Confirmer le B.L. 75 djouter Un BLL. | g—l &= Guitter
TOTAL H.T. : 9543 €
TMA 5.25€
MontalNT Net T.T.C 100.68 £
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FICHE DE STOCK MANUELLE
CNB 13

FICHE DE STOCK

Désignation Article : Fournisseurs
Code :

Stock mini :

Stock Maxi :

bate Ellftergeer/e;g:ie Cott U. E(r?tl:éAeN;I;Eie Dissggﬁiile P.M.P
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FICHE DE STOCK INFORMATIQUE
CNB 14

Paramétrage des Familles de Produits et Produits

Familles de Produty  Froduts

Code  [Libelle Famille SousFamille [Vin |.] % Ajouter
2000060 MADERE BOISSONS APERITIFS DIVEF e
Mnmher
2000065 MARSALA BOISSONS APERITIFS DIVEF —_—
2000070 MARTINI BLANC [BIANCO) BOISSONS APERITIFS DIVEF
2000075 |MARTINI ROUGE [ROSSO] BOISSONS APERITIFS DIVE -.J T
2000080  MARTINI EXTRADRY BOISSONS APERITIFS DIVEF -
2000083 MUSCAT DE BEAUMES DEVENISE  BOISSONS APERITIFS DIVEF () Recherce
2000085  MUSCAT DE RIVESALTES BOISSONS APERITIFS DIVEF 5 ".I."igustggk
laénérd | Liquide' Stnckage-l.lnités| Piix | Divers'
Code Proclut : (2000075 Eremetier
Libellé Produit : [MARTINI ROUGE [ROSS0) 0 Bl
Liguide: | 7 Produt Masqué
»
Famille : |BOI550N5 Date de Création : |05/03/133 -
Sous-Famille : [4PERITIFS DIYERS Date de Mise a Jour : |05/03/133
? Aide |mprimer @'— = Fermer
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COMMANDE INFORMATIQUE
(BON DE PRODUCTION-REQUISITION ou BON DE
SORTIE)
CNB 15

A Partir du: | 07/01/200z »|  OU SEMAINE : -| Edité: 2y Confirmé: ]

Hon Confirmé : @

lune 07/01 | mardi 081 | mercresi g/ jeudi 1001 Mendredmm | samedi 1201 | cimanche 131 |

MATIN MIDI ‘som | A

e 2293 du 700001 ) O WE 3374 du 4200t @ 291 e 3400 dutanzont @ By

. VIP REST.BANQUET o0
REST.BRASSERIE\ | D) s QU ,
C1e3263 du Danzaon CWE3467  du t7nze00T (Wesws doamor B )
REST.PERSONN . BARLOBBY | REST.GASTRO
(-Hc' 3295 du 18122001 (- '
L ROOM SERVICE L B )
1 3357 du 1341242001 . Y =
REST.GASTRO &
\ e S
e 3362 dutanzzoo @ By g =

. MINI-BAR

0
\ A
H° 3364 dulanzzol @ W( ¥ )(
ol

° 2293
Edlité le 11810 32004 08:16:23 SERVICE (ATELIER) :| REST.BRASSERIE  POURLE 101012002 A 08:00 Page 1> 11

L

Code | Libellé T[até ||Fiche Technique Tods P | Libeli2 Pr oauit Oté EXPLOITAT® | Gté STOCKAGE | Gté CONDITIO® | Px REVIENT
PDETPTS | TROPEZIENNE F1 | 35.00|| TROPEZIENNE 23785 €
1241920 | FARINE T 45 G 4 000K 4.000KG 4.000 KG
| 1296650 | SUCRE SEMOLLE KG 1 400K 1400KG 1.400KC
| 1191600 | LEVURE BOLILANGER KG 0 150K 0150KG 0.150KG
| 1100085 | LAIT ENTIER LITRE 1 300 LITRE 1300LITRE|  1.300LITRE
| 1100085 | CEUF S5/60 PIECE 4EO00PIECE|  48.000PECE|  48.000PIECE
| 1100020 | BEURREKG 2 400K 2400KG 2.400KC
| 1241930 | FARINE T55 KG 0 150K 0150KG 0.150KG
| 1244380 | MAIZENA, ¥ 350G 0500PAQUET|  0.500PAGLET|  0.500 PAQUET
| 1397600 | VANILLE EXTRAIT LIQUIDE 0.001 LITRE 0001 LITRE|  0.001 LITRE
| 2080020 | RHUM BRUN AGRICOLE oosocl  00MBTLE| 000 BTLLE
| 1396620 | SUCRE GLACEKG 0 300K 0300KG 0,300 KG
| 1170880 | PUREE ABRICOT KG SURG 0 500k sk 0.500 K3
| 1171160 | PUREE FRAISE KG SURG 0 500K 0500KG 0.500KG
| 1110276 | FRAISE BARGLETTE ¥ 1000BARG|  1000BARD|  1.000RARG
| 1110360 | KIWIPECE 3.000 PIECE 3000PIECE|  3.000 PECE
| 1110415 | MENTHE FRAICHE 0250BOTL|  0250BOTL|  0.250BOTL.
PDETRTO | MOLISSE ALY FRANEORGES  |F1 | 35.00 || MOUSSE AUX G312
| 1171180 | PUREE FRAMBOISE KG 4 375K 43TEHG 4,375 KG
| 1398650 | SUCRE SEMOLLE KG 3 500K 350K 3.500KG
| 1110180 | CTRON KG 0 875K 0E75KG 0675 KG
| 12392200 | GEL ATINE ALMENTARE KG 0004 K 0004 KG 0.004 K&
| 1100032 | CREME LIQUIDE LITRE 3.500LITRE IS00LITRE|  3.500LITRE
| 1110280 | FRAMBOISE BARQUETTE X 43758AR0|  437SBARD.|  4.3758ARO.
| 1412240 | GENCISE FELILLE NATURE 1os4cols|  10sacous| 104 cOLS
| 1110415 | MENTHE FRAICHE 108dBOTL|  1084BOTL|  1.084BOTL
| 1296620 | SUCRE GLACEKG 1 094 K 1094 KG 1.004 G
COMMANDE CONFIRMEE PRIX DE REVIENT HT GLOBAL : 122,626 €

Saisie le 17/092001

Le récapitulatif de chaque bon de commande interne informatique est a la
disposition de I'économe pour planifier ses commandes par rapport aux
besoins respectifs (voir Ann.CNB 11.1)
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BON DE SORTIE OU RE(?[UISITION (MANUEL)
CNB 16

n
— . s 0 ono .
Requisition Cave Bar CAPEL: Pour remplir la réquisition/bon de :
- ] . o o =
RESONSAELE GV Date du jour ; oaer SOrtie, il suffit de commander la:
VINS BLANCS Stock [Comm [ Regu EAUX MINERALZ s Y £
784 G008 [ouzeron - 54 G040 [ : quantité manquante (difference entre :
274 0003 [Cadillac Ch.La Martingue 5 2 244 0045 |1/2 Evian H .
290 0025 |Castel Roubine Blc Provence 5 N ~.244 0010 |Badoit . StOCk reStant et = par = StOCk) .
290 0035 |Dom .des Peirecedes Prov. 5 1 24270845 1/2 Badoit H ., , .
290 0020|Casss du Paternel 5 2o emsia: Cette  quantité est portee dans la:
291 0005 [C.d.Rhdne Les Lauzeraies B 244 0028 [cristalline PVTi~ .
288 0900 |Costieres de Nimes 5 BRSA = COIOnne « Comm » (COmmande) A
281 0035 |Grande Cuvée Graves 5 236 0005(|Coca-cola¥s = . .
284 0020 [Macon Lugny 5 | 4 240 0040 [orange Brique . ENSUItE, 2 solutions : :
289 0000 [Menetou Salon 5 240 0030 |Granini Oranges .
289 0010 |Muscadet de Sevre et Maine 5) 240 0090 |Granini Tom ates 0 3
: Zmonlerser 3 1- COMMande  manuelle  transmise :
288 6460 |Vanel Pays Oc Blanc 10 238 0010 |Kronenbourg "# 1 A ' A 3
1/2 VINS BLANCS Stock [Comm | Recu 244 0050 |Perrier Ya = dlreCtement a I economat/cave A
290 0040 |1/2 Domaine de Peirecedes 4 240 0065 |Pulco Citron = ( A 3
290 0030|1/2 Castel Roubine Blc Prov. 4 236 0010|schweppes Va = Centrale SySteme de Commande H
289 0005 |1/2 Menetou Salon 7 SPIRITUEUX DE manue”e) ;
276 0015 [1/2 Riesling Dopff 4 200 0030 |Cam pari = A
VINS ROSES Stock [Comm | Regu 217 0025|Cognac 3 * = H 3
275 0035 oo des peirecsdss Rzt | s Zrmmfcencaccas 2- ENregistrement de la commande en :
275 0020 |Castel Roubine Rosé Prov. 5) 208 0010|Gin = 1 1 A 3
275 0005 |Vanel pays Oc Rosé 10 222 0109 |Grand-Marnier geStlon de prOdUCtlon (SySteme de .
1/2 VINS ROSES Stock [Comm [ Regu 200 0075|Martini Rosso = 1 cA ) 3
275 0040 [1/2 Dom aine de Peirecedes 4 200 0100 |Noilly Prat Extras Commande Informatlse CN B 15 A
2750025 1/2Cas{e|Roub|neRoséProv 4 2000115 Por[o TEEEEEEEEEEEEEEEEERN (AR RFRRRRERRRERRRRRRERRRRRRRRRNRERRNNRNES,]
200 0120 |Ricard
VINS M OUSSEUX Stock [Comm | Regu 208 0030 |Vodka
295 0017 |Crémant de Limoux 4 208 0040 [Whisky Grant's
295 0011 |Champagne De Venoge 4 208 0045 [Whisky Balvenie
VINS ROUGES Stock [Comm | Regu S|
260 0002 |Bourgogne Clos de La Fortune| 5 234 0020 [Grenad REQUISITION
246 0010 [Beaujolais Villages 5 234 0015|Sirop f
270 0020 [Castel Roubine Rouge Prov. 5 q D BOJSSONS D NOURRITURE D PRODUITS DIVERS
274 0005 |Cahors Ch St Didier 5 180 0760 |Décafé
272 0015 [C.d.Rhdne Les Lauzeraies 5 180 0810 |Grandd Date de demande : ’2
268 0005 |Chinon 5 180 6890 [Thé Li
266 0010 |Costiéres de Nimes 5 180 6900 |Tilleur |  ~Mom du SERVICE : Date do fiveaison : —
260 0020 |Cotes de Nuits Villages 5 180 7620(Vervei
2720010 [Crozes-Hermitage 5) =
270 0035 |Dom aine de Peirecédes 5 139 0750 (Cerise N ARTICLES QUANTITE Coit unit | Coilt total
250 0020 |Dourthe N°1 Bordeaux 5 121 0270|Cornic Demandée Regue
250 0025 [Haut-Veyrac St Emilion 5 130 2720 |Huile d
272 0024 [Lirac 5 130 3650 |Ketchu
250 0045 |Médoc Grande Cuvée 5 110 0060 |Lait (Li
268 0015 [Menetou-Salon 5 130 4390 |Mouta
260 0040 |Rully 5 119 2030 [Clives
266 0005 |Vanel pays Oc Rouge 10 121 5400 |Petits
1/2 VINS ROUGES Stock [Comm | Ricu 180 6591 |Sucre
260 0003 |1/2 Bourgogne La Fortune 4 139 6615 |Sucre
246 0015 |1/2 Beaujolais-Villages 4 180 6500 |Sucre
270 0025 |1/2 Castel Roubine Rge Prov. 4 130 7580 |Vinaig
268 0010 (1/2 Chinon "La graveliere" 4 130 7700 |Vinaig
272 0020|1/2 C.d.Rhone Les Lauzeraies 4 330 0800 |Pique
270 0040 |1/2 Domaine de Peirecedes 4
272 0025|172 Lirac 4
268 0020 [1/2 Menetou-Salon 4 o
260 0045 |1/2 Rully 4
A completer
Ou
Libre
demande par - o autorise par: fequ par:
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contréle des colts et recettes - Ph.Char 2008-2009



BON DE SORTIE OU REQUISITION BANQUET

(MANUEL)
CNB17
REQUISITION BANQUET
NOM DE LA REUNION IBM Date| 25/11/2004
Salon MATISSE N° fiche fonction|0025461B
ARTICLE QUANTITE CouTt

Code Désignation Unit, | Comm, | Del, Ret, | Cons, | Codt unit, | Codt total

CHAMPAGNE JACQUESSON BRUT 724 BT 12 12 2 10 16.25 162.5

GRAVES CLOS FLORIDENE BLANC BT 16 16 2 14 8.5 119

BORDEAUXDOURTHE N°1 ROUGE | BT 24 16 2 14 4.67 65.38
Service Demandeur BANQUET COUT TOTAL 346.88
CA BOISSON HT 1212.58
Commande par MAITRE HOTEL BANQUET RATIO BOISSON 28.61%
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: Toute marchandise qui sort du stock d’'un point de vente est, soit facturée,
: soit transféree. '

Les transferts se font d'une maniere classique entre zones de stockage
: réelles (exemple : du : RESTAURANT 1 a RESTAURANT 2).

: Autre possibilité pour enregistrer une consommation différente (ex: de BAR
: & BOISSON POUR CUISINE RESTAURANT 1)

Derniére possibilité : transfert d’'une zone de stockage réelle & une zone de :
: stockage fictive (ex : de BAR a PERTE ET CASSE; de RESTAURANT 1 a

TRANSFERT ENTRE SERVICES
CNB 18

TRANSFERT ENTRE SERVICES

Date : 23/12/2002
SERV. ORIG. DESIGNATION UNIT. | QUANT. | SERV. DEST. | SIGN. RESP.
capelina castel roubine rose bout. bt | 1.00 casse CHAR | «—

: PANIER VIP).

: Ces transferts sont importants a plus d’un titre. lls permettent d’enregistrer
§Ies mouvements de marchandises entre les différents services afin de :
: conserver un inventaire permanent et de faire les réajustements dans Ies
: calculs de consommations périodiques.

: lls sont ensuite enregistrés en bon de sortie informatique/‘CA\IB 19.
'll1 llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll T lllllllll

Edité le : 18/03/2004 08:39:37

BON DE SORTIE N° 4815
Page l°:1

Date : 23152002 Du Service: CAPELINA, Etabl par :
Date de Livraison Souhaitée : 23042002 AuService: PERTE ET CASSERESTOZ Demandé par : CHAR
Code Libelle } frd 2 Sortie Réelle (P.MoyHT |TotalHT |P.MoyTTC |Total TTC | TUA OB SERVATIONS
2750020 |CASTEL ROUBINE 141 ROSE £.000 1.000 BTLLE 4421 € 4421 € 5287 € 5287 ¢ (0.366 €
| TOTAL GENERAL : 4421 ¢ 528T%
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ENREGISTREMENT INFORMATIQUE DES
MOUVEMENTS DE STOCKS
(BON DE SORTIE)

CNB 19

BONDE SORTIE N° 4823
Edlite le : 18/03/2004 08:32:17 Page l°:1
Date : 23012002 D Service . ECONCOMAT CAYE CENTRALE Etahli par :
Date de Livraizon Soubaitée | 2812002 AuService : CAPELIMA Demandé par © CHAR
Caode Libelle Peortie Réelle P.MoyHT |TotalHT |P.MoyTTC |Total TTC | TVA OBSERVATIONS
2760015 |RESLING ¥ -2.000 2000 ¥BTLLE jAE9 € TITE §412€ §.623 € 1446 €
2750035 |PEIRECEDES 141 ROSE COTE PROY. 16.000 1.000 BTLLE KAEIRS 3180 € 3B5€ JB5€ 0B €
2730040 |PERECEDES ‘2 ROSE COTE PROY. 21.000 1.000 ¥BTLLE 1920€ 1920 € 2,295 € 296 € 0376 €
2720015 |LAU ZERAIE COTE DU RHOME 141 RGE 47.000 2000 BTLLE 2FE9€ 53E| 3193€ G385€| 1046€
2500020 |DOURTHE M™ 14 RGE 32.000 1.000 BTLLE 4670 € 4670 € 5,585 € 5585 € 0315€
2440010 |BADOIT BT YERRE 34.000 17.000 BTLLE 0G86€| 11637 € 0723 € 12295 € 0641 €
2440020 |BADOIT PYC LITRE 51.000 10,000 BTLLE 0765 € 7680 € 0810 € §.102€ 0422€
2400040 |ORANGE BRICK, LITRE 144.000 3.000 LITRE 0303 € 1409 € 0.331 € 1992 € 0083 €
2440030 |PERRIER *4 BT 28000 1.000 QUART 0325 € 0528 € 0.357 € 0337 € 0023 €
1302720 |HULE OLIWE LT -24425 1.000 LITRE 2171 € 217 £ 2,240 £ 2.2480€ 0119 €
1100021 |BEURRE MICRO 10 GR: X 100 PC 2.300 1000 KG 58] 15 E] 1418€ 1419 0074€
| TOTAL GENERAL : 44.695 € 50.325 €

AN

Enregistrement informatique

des requisitions/bons de sortie CNB
16 et 17 ou des bons de production
CNB 15

= des transferts CNB 18

Edite le : 18/103/2004 08:39:37

BONDE SORTIE N 4815

Page l°:1

Date :

Date de Livraison Souhaitée | 23012002

23152002 D Service . CAPELIMA

&u Service: PERTE ET CASSERESTOA

Etabli par
Demandé par © CHAR

Code | Libellé Sortie Réelle |P.MoyHT |TotalHT |P.MoyTTC |Total TTC | TUA OB SERVATIONS
2730020 |CASTEL ROUBINE 141 ROSE £.000 1000 BTLLE 4401 €| 4408 JXTE JME7€|  0f6GE
TOTAL GEHERAL : 4421 ¢ 5.287¢
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« PAR » STOCK
CNB PAR
POIINT DE VENTE : LE PISTOU
CODE DESIGNATION "PAR" STOCK ZONE RAYON
CHATEAUNEUF DU PAPE 90 6 EUROCAVE 1 12
COTES DU RHONE CAIRANNE 97 6 EUROCAVE 1 12
GIGONDAS 94 6 EUROCAVE 1 12
VACQUEYRAS 94 6 EUROCAVE 1 12
Y» CHATEAUNEUF DU PAPE 90 6 EUROCAVE 1 13
Y COTES DU RHONE CAIRANNE 97, 6 EUROCAVE 1 13
Y GIGONDAS 94 6 EUROCAVE 1 13
Y% VACQUEYRAS 94 6 EUROCAVE 1 13
CORNAS 92 6 EUROCAVE 1 14
COTE ROTIE 90 6 EUROCAVE 1 14
HERMITAGE 92 6 EUROCAVE 1 14
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CNB 20

1/ EDITION PREPARATOIRE

ETAT PREPARATOIRE D' INVENTAIR

INVENTAIRE PHYSIQUE NOURRITURE

2/ COMPTAGE
PHY SIQUE

ET VALORISATION

Edité le : 23/08/00 14:28:50
Service : ECONOMAT CAVE
Code Libellé Type | UnitéStockage | StockRefl | Stock Théorique
1250400 BOUILLON BOEUF 1,200/ 70 L P BOITE ,_;!.- 6.00
1250450 BOUILLON VOLAILLE 1,500/793 L P BOITE [ 500
3
1251820 FOMND BLANC VEAU LIE Q800720 L P BQITE L.r 400
1251880 FOND GIBIER 0,700/ 14 L P BOITE L‘ 400
1251870 FOND LIE DEMI GLACE 1,500/25 L P BOITE {;, Q.00
1251880 FUMET CRUSTACES 0,750/ 25L P BOITE 3 200
1231910 FUMET POISSON 0,200 /60 L P BOITE r{) 6,00
12521 — -
| o aisie d” Inventaire I
H° ité Stock Théo|Stock Réel
1252260 |2 ] 1230400 BOUILLOM BOEUF 1 500 570 L &1 F.oo0
1252290 |2 ] 1250450 BOUILLOM WOLAILLE 1,500 733 L 6.000
1253270 |2 ] 1251530 FOMD BLARC %EAU LIE 0,500 520 L 4.000
125332 | 2 ] 1 4.000 4.000
125335 | 2 0 3/ SAI S E &1 0.000 0.00g
12533 | 2 ] L E1 2.000 3.000
a2 o INFORMATIQUE 61 o000 6000
1258504 | 2 ] = ~ E1 6.000 6.000
125652 |12 ] Po1252200 GLACE CRUSTACES X 0,500 GRS &1 F.000 000
1256550 |2 a ol VALORISATION DE LTNYENTAIRE
125660 | 2 o Edibd b 2U0E00 AT 18 [Pagee W21
1256630 2 0 Seriz: ECONMOMAT CAVE
12560 |2 i Code | Libedd T UBiock | PricMoy®T | | Stsck Thbs Stoci Ry Ecat Sinck W HT o LT Résd
125400 | BOULLON BOELF 1,500 0L P BonE =T 5 o0 7300 -1.000 ssumaF =T F aF
125665 |2 ] 50 | BOULLOH VOLKLLE 1508 131 I BOME s F 000 | 530 1000 = EaF Ere 300 F
125675 | = 0 30 | FOMDBUANG WEAL LE D800/ 30L e | [eome wasaF | | ) e 0,000 50 F B/ENOF [k
3 | FOMD GEBER 27081 1L ] BOME TanF 400 4300 000 nHaF SmF BooaF
2 0 FOND) LIE DM GLACE 1 500/ 75 L P BoE aaF 2000 ase | [T amar [l
2 0 FUMET CRUSTACES 0780/ 35 L P Tsome 1eTar 2000 e | 1,000 18F TN
FUNET POISSON 0500/ 631 P sonE Teear 2000 500 T nrTEF [Tl
2 o 2 | GELEE CLAFE 1 K6/ 20L P BOME 807 g0 || ame [T T 0000 F
2 0 GUACE CRUSTACES X 1,500 GRS P poTE moeaF %0 71900 oocn | | T 0o F
GUACE POSSON K050 5% [p | [eome e 2000 ame [ Q003 F oooa
GLACE VIANDE X 0500 5A5 P | [eomE TETHF 2200 308 noon aooaF [T
GLACE VOLMLLE X B500 P B s 500 50 [ MITOF o000 ¢
JEARENIDTRIIL ] BoTE nIsF 200 axe | 0000 e F oooa
IS CAKRFODETS 151 P BoTE na0F e | 1308 nosa Baar Yol [0
JSROULET OS85 5L G BaE H23F 2100 axe | [T neaF aNeF 00007
5 VAL LE 1,300/ 3L P |pomE amsaar e ame 0000 400F FrE oo r
SAUCE PEARNASE 1 1001981 ] soE T e | e 1000 e 2000 F |
BAUCE BELSTE BLANG 0590 B8 L I BOME K187 s | 5000 [T [T 1 2SEF | [
| BMUCE GVET 1080 B5L P BoTE M038F f: s [ a1 TsIF SATRF Loo0F
0 | SAUGE CRUSTACES D840/ TAL P rame 1s8ar | 208 2300 [ ITRE L ST nooor
| SALCE HOLLAMDAZE 2 139 45 1L ] BonE D 2108 008 noca accaF IMeF BoooF
SALCE WARCHARD D2 VIR D20/ 451 P [some | mrsar 2000 a0 oo | aceaF ANCF | “oneaF|
50 | SAUCE PONRE 1300 B BaTE sIMF | 2000 ame 0000 noeaF 2300 F oooa
SALCE SAFRAN 0585 L P pomE TEsaF | ’ 2% axe | T aooar amer oooar)
|l.~x=. SALGE VI BLANG 1,380 T4 [p | [eome aTase 00 | & 200 a.000 BT SAmaF | [T
/ TOTAL DUSERWICE: |  sseamaF s F P
4/ EDITI ON RECAPITULATIVE TOTAL GENERAL: | SsseF [ WEmswr | &iser

(Dearbe che Lo el Coarrante: : DRBEIN0
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INVENTAIRE PHYSIQUE BOISSON

CNB 21

1/EDITION
PREPARATOIRE

2/ COMPTAGE
PHY SIQUE

Edité le : 24108/00 08:62:32 Page N*: 1
Service : ECONOMAT CAVE R | T,
Code [Ubené Type | UnitéStockage | Stock Réel  Stock Théorique
2080000 BACARDI P BTLLE i 4,00
2080005 BOURBON P . BTLLE .2, 2,00
2080010 GIN P BTLLE ?- 5.00
2080024 RHUM 1ER PRIX CUISINE P BTLLE 5 6.00
2080015 RHUM BLAMNC P | BTLLE i 1.00
2080020 RHUM BRUN AGRICOLE P BTLLE @ 8.00
2080025 | TEQUILA P BTLLE s | 700
S Saisie o Inventae
20804 = — = =
T H* Serv Stock|T |Code |Libelle Unité Stock Théo|Stock Réel
2 ] P 2050000 BACARDI 52 4.00 ﬂ
20 P 2080005 BOURBON 52 . 2000
20 P 2080010 GIN 52 £.000 7 000
2 ] P 2080024 RHUM 1ER PRIX CUISIME 6.000 S.000
2 0 P 2080015 RHUM BLANC 52 1.000 2000
2 ] P 2080020 RHUM BRUM AGRICOLE 52 G.000 G.000
2 ] P 2080025 TEQUILA 52 .00 6.000
52 .00 3.000
3/ SAISIE 52 5,000 5,000
I NFORM ATI QUE E LLXE 52 3.000 3.000
¥ VALORISATION DE L'INVENTAIRE B
Edité fe 124/08100 09:02:09 © PageN't
Service: ECONOMAT CAVE .
TCode | Libeilé T | [UStock| PrsMoyHT | [StockThéa | StockRéel i'écm [ Mt HT Théo '_Wmm_' I 'e'g:i_yiuqntdﬁ |
2050000 | BACARDI P ferue | sesmor | " 4000 | Tﬂ I 2T | 2s8F [V oo
2050005 | BOURBON p BILLE |  85160F 2000 2000 0000 | 170.320F 170320F 0009 F
2080010 | GIN — [p | [emuEe | -usse_ri |_ 5.000 7000 | 1000 R10F | HITF | |
2080024 | RHUM 1ER FRIX CLISINE P | leTue | 2ai0F |_ T 000 5.000 1,600 168612 F 140510 B0
2080015 | RHUM BLANG [p | BTLLE |  57860F | | 1.000 2000 o || s7 s60F | itssn0F | 5?5501
2080020 | RHUMBRUNAGRICOLE '#__| [eTlEe | ssewF = 5 8000 o0 | 45.400F L5 40F : 0000F |
2080025 |TEQULA P TETLLE | &0820F 7000 6000 1.000 425 440F 385520 | ss0f |
2080030 | VODKA P | |eTue | asomoF | | 7000 | 2o | 1000 M340F | 250F | 490707 |
2080035 | WHISKY e iamz 0090 F 2000 8000 | 0.000 | | 550.720F 580720F ) 000F |
2080040 | WHISKY DE LUXE lp BTLLE 120.140F | 3600 3000 0.000 | T %040F | #0420 | 0000F |
=T i’ " Z TOTAL DU SERVICE : 30a2F 3092183F a8l F |
TOTALGENERAL: | SO0MSEF [ 3omiwf [ &6(F)

4/ EDITION RECAPITULATIVE

ET VALORISATION
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INVENTAIRE PERMANENT NOURRITURE
PAR ARTICLE (INFORMATIQUE)

CNB 22

INVENTAIRE PERMANENTNOURRITUREENQUANTITE

Famille : VIANDE Sous-Famille : BEUF
Période du.......... Avrvvvvssssrsrssnrsnnns Service Stockage : Restaurant Pistou
ECARTS
CODE DESIGNATION INV.INIT. ENTREES SORTIES QTEVENDUES STOCK THED. STOCK REEL ECART CONSOREELLE
101005 BAVETTEALOYAU 2000 24250 2000 21250 3.000 2,500 0500 23.150
101010 CONTREFILET 3.750 25000 -1.000 28.250 1500 0.750 0.750 28.000
101015 ENTRECOTE 1.250 35.600 0.000 33.200 3.650 3.500 0.150 33.350
101020 TRAINDECOTE 0,000 18,500 0.000 16.000 2500 3.000 0,500 15.500
0.90 100.60
INVENTAIREPERMANENTNOURRITUREENVALEUR
Famille : VIANDE SousFamille : BEEUF
PATIOE TU...vvvves@Uevrressssrrsrssersrnes Service Stockage: Restaurant Pistou
CODE DESIGNATION Chp INVINIT, ENTREES SORTIES QTEVENDUES | STOCKTHEQ. | STOCKREEL ECART  |CONSOREELLE
100005 | BAVETTEALOYAU | 1047 | 22940 | 2i8148 | 22940 | 243738 | 34410 | 28675 5135 | 272413
101010 CONTREFILET 04| 30150 | 261000 | -10440 | 294930 | 15660 1830 1830 | 292320
101015 ENTRECOTE 004 | 12675 | 36094 | 0000 | 336648 | 30l | 35490 151 | 338169
101020 TRAINDECOTE 1303 | 0000 | 241,055 | 0000 | 208480 | 32575 | 39,090 6915 | 201965
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INVENTAIRE PERMANENT BOISSONS

PAR ARTICLE (INFORMATIQUE)
CNB 23

INVENTAIRE PERMANENT BOISSONS EN QUANTITE
Sous-Famille : APERITIFS

Famille : BOISSON

Période du.......... 1T S Service Stockage : BARLOBBY
ECARTS
CODE DESIGNATION INV.INIT. ENTREES SORTIES QTEVENDUES STOCK THEQ. STOCK REEL ECART CONSOREELLE
200005 AMBASSADEUR 1.25 3.00 0.00 3.50 0.75 0.90 0.15 3.35
200010 DUBONNET 0.80 5.00 0.00 5.50 0.30 0.15 -0.15 5.65
200015 MARTINI ROUGE 1.25 8.00 1.00 8.20 0.05 0.00 -0.05 9.25
200020 RICARD 2.50 15.00 0.00 16.50 1.00 120 0.20 16.30
0.15 34.55
INVENTAIRE PERMANENTBOISSONS EN VALEUR
Famille : BOISSON Sous-Famille : APERITIFS
Période du.........@Uuvercrrerrerrnrrninnnns Service Stockage :BARLOBBY
CODE DESIGNATION CMP INV.INIT, ENTREES SORTIES QTEVENDUES STOCK THEQ. STOCK REEL ECART CONSOREELLE
200005 AMBASSADEUR 7.96 9.950 23.880 0.000 27.860 5.970 7.164 1.194 26.666
200010 DUBONNET 6.98 5.584 34.900 0.000 38.390 2,094 1.047 -1.047 39.437
200015 MARTINI ROUGE 741 9.263 59.280 7410 60.762 0371 0.000 -0.371 68.543
200020 RICARD 12.99 32.475 194.850 0.000 214.335 12.990 15,588 2.598 211.737
237 346.38
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BONS DE COMMANDE ET FACTURES
RESTAURANT/BAR
CNB 24

Data: 040 |

Diata indnn 7{ ) . |
d
LYCEE HOTELIER NICE - _ - °
T P ger P A-(119342 APERTIFS  TABLENg
163, Bid René Cassin 9 | Mrevioe Roves
08203  NICE CEDEX 2 ANERICWNOY
Tél.Réservation 04 93 72 77 79 25
Sonez ________daud
B - 019342-&3 3 TABLEN°5'
N° SIRET 190 600 346 000 34 Z " ENUS A N AOE
Date: 25/01/02 N° de table : 5 N° Facture : 14680
Nombre de cvis : 3 ‘Z’ QU‘LHEQ BERLU@H”—F
L are DESIGNATION PUTTC  MONTANTTTC A TERRINE BE SAuTMown
3 MENUA 11.70€ 1,70€ H,10€ -
1 MARTINI ROUGE (ROSSO) 230¢€ 230€
2 AMERICANO 300€ 600€ 3 NauaeriN A ApguE ARy
1 DOURTHE N°1 ROUGE BT 1370€ nsoe | |
Id
%5.0.00 _ dauy
N c- (19342
) 3 NoussE AU CHOCOLAT
_ . i
K 25 .00.02 BA\hjr B
: p- (19342 cave
4
A NoveThE N Roues
4 £5.0.02 D\Qm}
¢ E- (19342
4
37455 F
Code Tax  HT TVA Sous-Total : 57,10€ é -
— Ik F- 019342
_— A
L[S
| 3 000 57106  000€ |||
L 5710€ 000€ NET A PAYER 57,10€
1 37455 F —
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FICHE DE CONTROLE DES PORTIONS VENDUES

VIANDE ET POISSON

CNB 25

FICHE DE CONTROLE DES PORTIONS VENDUES

RESTAURANT PISTOU : VIANDE

DATE : SERVICE:
ECARTS
lNVENSTEARlleCEEBUT INVZE;CI‘EE AL CONSEELTEATION TRANSFERT FACTURATION ECART
PORTION DESIGNATION
180 gr BAVETTE ALOYAU 20 10 10 0 8 -2
220 gr CONTREFILET 15 8 7 0 7 0
220 gr ENTRECOTE 25 5 20 0 22 2
800 gr COTE DE BCEUF 2 PAX 8 2 6 1 5 0
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FEUILLE DE CAISSE PAR POINT DE VENTE
CNB 26

CAPELINA REST 4E

- s e

POINT DE VENTE :

| ESPECES EURO 1080€ Facture 250102 | 14658 | 1090€ | 1
Tz 80€ Facture 250102 | 14660 | 3020€ | 1
- : 200e Facture 250102 | 14660 | 3020€ | 1
- BP0 Factue 250102 | 14672 | 29.90€ | 1
-
1
1
-

sl W70€ | Facture 250102 14675 B T0E
bt 290€ | Facture 25AM02 14680 ST10€
e G000€ | Facture 254102 14680 ST10€

= 1510€ Facture 25/01/02 14686 | 15.10€
e 4806 Facture 25/01/02 14691 | 4580€ | 1
o 2000€ Facture 250102 14687 2000€ | 1
== BLE Facture 25/01/02 14695 | 4930€
™ BOOE Facture 250102 | 14608 | 9300€

CHEQUES EURO ' RS e T [Factre 250102 | 14662| 2590€ | 1
[ 15,10€ | Facture 25/01/02 14661 | 1510€ | 1
1
1

J. BIE | Facture  25/01/02 14664 | 2520€
ol 34.23'Ei Facture 250102 14666 3420€
7= 260€ | Facture 25/01/02 14604 | 2060€ | 1

PR e e A Tp— M A et S - et e TR, [ L 10 5 e T M T e e iy S s -
e i T A e {

CARTE DE CREDIT BWE | Faclure 2501 /02 - .. .

i NE0E Facture 2501/02 14677 I B0€ | 1

contréle des colts et recettes - Ph.Char 2008-2009 121




ANALYSE DES VENTES PRESTATIONS
PAR POINT DE VENTE
CNB 27

“CAPELINAREST4E

Service MIDI
900014  MENUA 11.70€ 00¢ I 561,60€
==> BRA. MENU INDIVIDUEL CA i 000€  000€[ 0 561,60 €
9000008 FORMULEA9.10€ ] . 6 000€  000€ 0 54,60€
~=> BRAFORMULE INDIVIDUEL CA ] i 000€  000€[ 0 54,60€
2000075 MARTINIROUGE(ROSSO) 1 000€ 000€ 0 [  2%€
==> BRA.APERITIFSCA _ 000€  000€[ 0 2,00€
[BAR0015  AMERICANO 3 000€  000€| 0 8,00€
BARD07S  BLOODY MARY G 000€]  000€| O 8,00€
BAR0235 FLORIDA 6 000€  000€ 0 18,00€
BAR0405  KIR 4 0006  000€ 0 9.20€
BARDS35  WHISKY SOUR 2 000€]  000€ 0 6,00€
==> BRA.COCKTALS CA 000€  000€| 0 51,20€
2400090 TOMATE JUS 1/4 1 000€  000€[ 0 200€
2440010 BADOITBT. 2 000€  000€ 0 500€
2440015  BADOIT % 1 1.90€ 0006  000€ 0 1,00€
2040040 EVIANBT, 1 250€ 000€  000€[ 0 250¢€
2440045 EVIAN % i 190€| 000€  000€| 0 190€
__==> BRA.BOISSONSCA [ 1330€ 0006 000€| 0 1330€
2160015 % BEAUJOLAIS VILLAGE ) e 000€  000€ 0 - 180€
2500020 DOURTHE N'1 ROUGE BT BORDEAUX 1 1370€ 0006 000€ 0 13,70€
2600001 BOURGOGNE CLOS DE LA FORTUNE 1 16,70€ 000€]  000€ 0 16,70 €
2860005 VIN PAYS ROUGE CABERNET 1 690€ 000  00E 0 6.I0€
2720015 COTES RHONE ROUGE LAUZERAIE 2 1520€ 000€  000€[ 0 1520€
2720020 % COTES RHONE ROUGE LAUZERAIE 1 460€ 000€  000€ 0 450€
2750020  CASTELROUBINEROSEBTCOTEPROV | 1 | 1190e ( 000€  000€ 0 11,00€
2750035 PEIRE: * '  000€  000€| 0 10,70€
2750040 ¥ PEIE 0006 000€] 0 6.10€
Hm0_ i Extrait desdocuments 0% e e
VEROOD!  VERR 000€]  000€[ 0 T20€
|VEROD02 _ VERR analythues de caisse | 000€]  000€ 0 380€
VERO003  VERRE VIN BLANC PAYS 2 3606 0m€|  000€[ 00¢€ 0 360€
==> BRA VINS AU VERRE CA  1440€]  000€[ 0006  000€ 0 1440€
9000900  CAFE GRANDE RESERVE 6 | 2560€]  0€|  000€| 000€[ 0 |  2560€
9000902 DECAFEINE - 1 160€,  000€  000€| 000€ 0 |  1g0€
==> BRA CAFETERECA 21206, 000€]  000€[  000€ 0 20¢
TOTAL SeviceMDI [ i B 1 000el

TOTAL CAPELINA REST 4E
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ANALYSE DU COUT BRUT JOURNALIER

NOURRITURE
CNB 28
mois de : awil 2004 ACTIVITE RESTAURATION
ACHAT TOTAL TOTAL CHIFFRE CHIFFRE RATIO RATIO
DATE | NOURRITUR CONSO.JOUR | cons.cumuL AFFAIRES AFFAIRES MATIERE MATIERE
HT DU JOUR ' ' JOUR CUMUL JOUR CUMULE
l-aw 550 550 550 1058 1058 51,98% 51,98%
2-awr 850 850 1400 2456 3514 34,61% 39,84%
3-aw 1536 1536 2936 2300 5814 66,78% 50,50%
4-awr 1350 1350 4286 3254 9068 41,49% 47,27%
5-aw 234 234 4520 2562 11630 9,13% 38,87%
6-aw 958 958 5478 3212 14842 29,83% 36,91%
7-awr 120 120 5598 1250 16092 9,60% 34,79%%
8-aw 350 350 5948 3567 19659 9,81% 1: 30, 260205
9-awr |
10awr /
11-awr |
12-awr |
13aw /
14-aw I
15-awr |
16aw /
17-awr |
18-awr p : - . |
Toar Dans le cas présent, l'objectif est de
gg—avr connaitre chaque jour, le ratio matiere
-awr - e g ~
oo restauration du jour et le ratio cumulé,
gi-aw en partant du principe que sont pris en
-awr 5 -
25-ar compte le total journalier des achats
26avr nourriture.
27-aw . 5 c
28-ar Le ratio matiere jour fluctue ; en
o revanche, le ratio cumulé devient
rapidement significatif permettant, ainsi,
de réagir rapidement en cas de mauvais
resultats.
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ANALYSE DES COUTS JOURNALIERS
NOURRITURE ET BOISSON
PAR POINT DE VENTE
CNB 29

mois de : awil 2004

RESTAURANT LE GOURMET

TOTAL TOTAL CHIFFRE CHIFFRE RATIO RATIO

DATE [REQUISITIONS | TRANSFERTS CONSO.JOUR | cons.cumuL AFFAIRES AFFAIRES MATIERE MATIERE
' ' JOUR CUMUL JOUR CUMULE

1-aw 458 0 458 458 1058 1058 43.29% 43.29%
2-awr 756 -36 720 1178 2456 3514 29.32% 33.52%
3-awr 426 22 448 1626 1256 4770 35.67% 34.09%
4-awr 567 0 567 2193 1957 6727 28.97% 32.60%
5-awr 236 -42 194 2387 987 7714 19.66% 30.94%
6-awr 592 125 717 3104 2450 10164 29.27% 30.54%
7-awr 268 0 268 3372 758 10922 35.36% 3 %
8-awr 987 12 999 4371 3567 14489 28.01% 30.17%
9-awr /
10-awr /
11-awr /
12-awr /
13-awr
14-awr
15-awr
16-awr
17-awr /
18-awr /
;g:x Dans le cas présent, l'objectif est de
21Law connaitre chaque jour, le ratio matiere
;gjx du point de vente concerné et le ratio
24-awr cumulée, en partant du principe que tout
25' - y 7 . 7 7
26_2& ce qui sort de I'economat est consideré
27-awr comme consomme.
28-awr . . x .
29an Le ratio matiere jour fluctue ; en
30-aw
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revanche, le ratio cumulé devient
rapidement significatif permettant, ainsi,
de réagir rapidement en cas de mauvais
resultats.
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ANALYSE MENSUELLE DES RECETTES
PAR POINT DE VENTE
CNB 30

RESTAURANT BRASSERIE - MARS 2007

% CEMOIS | % CUMUL % CEMOIS % CUMUL
AN.PRECED. AN.PRECED.
60.5% 62.4% 59.20% 56.70%
CARTE 45 1569 0.1% 0.8% 1.0% 0.9%
MENUA 11€ 36366 161475 85.6% 86.4% 86.1% 87.3%
FORMULEA 9¢€ 6060 23760 14.3% 12.7% 12.9% 11.8%
15.2% 12.3% 20.1% 20.6%
MENU SPECIAUX BANQUET 10700 36730
19.5% 19.6% 16.60% 17.60%
APERITIFS 950 3735 6.9% 6.4% 5.7% 6.5%
COCKTAILS 1546 7047 11.3% 12.0% 17.1% 13.1%
BOISSONS 382 1830 2.8% 31% 3.3% 3.8%
CAVEBOUTEILLES 9493 40311 69.3% 68.5% 65.1% 65.0%
VINSAU VERRE 490 3160 3.6% 5.4% 4.3% 4.6%
VINSDUMOIS 753 2274 5.5% 3.9% 3.2% 5.9%
DIGESTIFS 75 460 0.5% 0.8% 1.2% 1.0%
4.0% 4.3% 4.10% 4.50%
99.3% 98.7% 100.0% 99.4%
C.A PAUSES/ LOCATION SALONS 500 a0 | 07% | 13% 0.0% 0.6%
100.0% 100.0% 100.0% 100.0%
cumuL Mols MEME MOIS
CEMOIS | CUMUL | AN PRECED. PRECEDENT | AN.PRECEDENTE
JOURS OUVRABLES 28 78 78 26 28
RECETTEMOYENNE JOURNALIERE 2507 3838 3656 4125 2350
NOMBRE DE COUVERTS TOTAL PAYANTS 4256 17589 17235 6370 3989
NOMBRE DE COUVERTS MOYEN PAYANTS 152 226 221 245 142
TICKET MOYEN SANS PAUSES 16.38 € 16.79 € 16.65 € 16.27 € 15.83 €
TICKET MOYEN TOUT COMPRIS 16.49 € 17.02 € 16.55 € 16.84 € 16.50 €
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ANALYSE MENSUELLE DES RECETTES ET DES
COUVERTS PAR POINT DE VENTE

CNB

31

ECA RT CUMUL CHIFFRE AFFAIRES SUR LE MOIS

-1260 |

REPARTITION JOURNALIERE DES COUVERTS, CA ET TICKETS MOYENS
PAR RESTAURANT
LE BISTROT - OCTOBRE 2004
Mois Octobre
COUVERTS OCTOBRE 2003 COUVERTS OCTOBRE 2002
PAYANTS BS»?)VI\'RQ SE= PAYANTS b ANG. ==
DATE B'ST'lB'ST's/ToTALCOCK BIST [roTALHeUM UL B'ST’lB'ST’B srToTA|l SOIR BIST TOTALSUM UL
inD |BANG . IN D ANQ.
SEM AINE 1
Mar a7 (o] a7z o o a7z a7z
Mer 22 (o] 22 (o] 22 42 33 (o] 33 (o] (o] 33 80
Je u 13 33 46 (o] 46 88 a3 o a3 o a3 123
vVen 23 (o] 23 (o] 23 111 40 (o] 40 (o] 40 163
SEM AINE 2
Lun 20 o 20 (o] 20 131 37 o 37 o 37 200
Mar 35 (o] 35 (o] 35 166 (o] (o] (o] (o] (o] 200
Mer 24 o 24 (o] 24 190 38 o 38 o 38 238
Jeu i8 o 18 o i8 208 40 o 40 o 40 278
vVen 46 (o] 46 (o] 46 2549 53 (o] 53 (o] 53 331
SEM AINE 3
Lun 35 (o] 35 (o] 35 289 29 (o] 29 (o] 29 360
Mar a3 (o] a3 (o] a3 332 49 (o] 49 (o] 49 409
Mer 34 o 34 (o] 34 366 28 o 28 o 28 437
Jeu (o] (o] (o] (o] 366 55 (o] 55 (o] 55 492
Vven 50 o 50 o 50 416 41 o 41 o 41 533
SEM AINE 4
Lun 35 (o] 35 (o] 35 451 35 (o] 35 (o] 35 568
Mar 46 o 46 (o] 46 497 28 o 28 6 34 602
Mer 29 (o] 29 (o] 29 526 a4a (o] a4a a4a 646
Total oct 03 : 506 Total oct 02 640
ECART CUMUL COUVERTS SUR LE MOI*S = = | -120
CHIFFRE AFFAIRES ECART CA TICKET MOYEN
C.A BISTROT OCTOBRE 2003 C.A BISTROT N-1 ccART CA AR miewer | merer [ vicwer | Trewer
INDIVID. | BANQUET|C.A TOTA INDIVID.N—lBAE?lUET C'AN Tio;rA BSOS SRANUEE MOoaeN MB’:I);?N I,:"DOLEIZTHZAE.?E;’\;
387.75 o 388 -388 -388 8.25 8.25
214 o 214 310 o 310 -96 -484 9.71 9.39 9.71 9.39
118 363 481 461 (o] 461 20 -464 10.47 10.73 9.11 10.73
220 o 220 404 (o] 404 -184 -648 9.58 10.11 9.58 10.11
206 o 206 373 (o] 373 -167 -815 10.31 10.08 10.31 10.08
353 o 353 o o o 353 -462 10.08 10.08
251 o 251 380 (o] 380 -129 =5=)al 10.48 10.01 10.48 10.01
181 181 419 o] 419 -238 -829 10.05 10.48 10.05 10.48
457 457 538 o] 538 -81 -910 9.92 10.14 9.92 10.14
365 o] 365 312 o] 312 53 -857 10.43 10.75 10.43 10.75
427 o 427 501 (o] 501 -74 ~=fefal 9.94 10.23 9.94 10.23
336 o 336 252 o 252 84 -847 9.87 8.99 9.87 8.99
o o o 570 (o] 570 -570 -1418 10.37 10.37
495 o 495 403 (o] 403 92 -1326 9.89 9.83 9.89 9.83
343 o 343 331 (o] 331 12 -1315 9.79 9.46 9.79 9.46
478 478 285 o 285 193 -1122 10.38 10.16 10.38 10.16
290 290 428 (o] 428 -138 -1260 10.01 9.73 10.01 9.73
A TOTAL OCT.2003 5096 CA TOTAL OCT.2002 : 6356
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ANALYSE JOURNALIERE DE L’'IMPACT DES
ANIMATIONS SUR LE CHIFFRE D’AFFAIRES D'UN

RESTAURANT

CNB 32 PAGE 1/2

RESTAURANT LA TERRASSE VENDREDI 09-01-04 DINER

Commentaires :

QUANT. | PVTTC |NBAOF|CA.BRUT|REMISE| OFFERT | C.A NET S/TOT. C.A
CHIFFRE D'AFFAIRES NOURRITURE INDIVIDUEL 1320
MENU A 22.00 € 66 2200€ | 4 | 1452 @ 44 | 88.00€ | 1320
CHIFFRE D' AFFAIRES BANQUET 0
MENU BANQUET 0 20.00 € 0 0 0
CHIFFRE D'AFFAIRES APERITIF ANIMATION 125.28
VIN CUIT JEAN SALEM 48 2.90 € 3 139.2  5.22 8.7 125.28
0 0.00€ | © 0 0 0 0
CHIFFRE D' AFFAIRES APERITIF HORS ANIMATION 44.7
DIVERS APERITIFS 10 000€ 0 | 447 0 0 44.7
CHIFFRE D'AFFAIRES CAVE ANIMATION 328.32
JURANCON SEC 14.50 € 1 87 2.9 14.5 69.6
CAHORS 92 9 24.00 € 1 217.2 9.6 24 183.6
0.00 € 0 0 0 0 0
NOM BRE TOTAL BOUT. ET % 15
VERRE JURANCON SEC 2 3.00 € 0 6 0 0 6
VERRE CAHORS 92 16 480€ | 0 | 76.8 | 7.68 0 69.12
0 0.00€ | 0 0 0 0 0
NOM BRE TOTAL VERRES 18 0
CHIFFRE D'AFFAIRES CAVE HORS ANIMATION 47.3
DIVERS BOUTEILLE 3 0 | 39.4 0 0 39.4
DIVERS 1/2 BOUTEILLE 1 0 6.1 0 0 6.1
NOMBRE TOTAL BOUTEILLES 4
DIVERS VERRE 1 1.8 0 1.8
NOM BRE TOTAL VERRES 1
CHIFFRE D'AFFAIRES BOISSONS SANS ALCOOL 15.15
EAUX MINERALES 6 1 | 13.2 0 2.05 11.15
JUS DE FRUITS 2 4 0 4
DIVERS 0 0 0 0
CHIFFRE D'AFFAIRES CAFETERIE HORS ANIMATION 94.24
DIVERS CAFE/THE 64 7 112.9 2.56 16.1 94.24
CHIFFRE D'AFFAIRES DIGESTIF ANIMATION | | | 47.6
BELLE DE BRILLET 19 3.50 4 | 665 49 | 14.0 47.6
CHIFFRE D' AFFAIRES DIGESTIF HORS ANIMATION 0
DIVERS DIGESTIF 0 0 0
TOTAL C.ATTC 2 022.59 €
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ANALYSE JOURNALIERE DE L’'IMPACT DES
ANIMATIONS SUR LE CHIFFRE D’AFFAIRES D'UN
RESTAURANT
CNB 32 PAGE 2/2

ANALYSES ET COMMENTAIRES DES RESULTATS

REPARTION EN % DES CHIFFRES D'AFFAIRES

NOURRITURE INDIV IDUEL 65.26% |Commentaires :
BANQUET 0.00%
BOISSON ANIMATION 24.78%
BOISSON HORS ANIMATION 9.96%
100.00%

REPARTION DES COUVERTS ENTRE INDIVIDUEL S ET BANQUETS

NBRE % wcuMmuL|Commentaires :
INDIVIDUEL PAYANT 62 94% 100%
INDIVIDUEL OFFERT 4 6%
BANQUET PAYANT 0 0% 0%
BANQUET OFFERT 0 0%
TOTAL 66

TICKET MOYEN L IQUIDE INDIVIDUEL

C.A LIQUIDE PAR CLIENT VENTILATION C.A LIQUIDE
702.59 11.33 € 2.02 17.83% apétif animation
62 0.72 6.36% apétif hors animation
OBJECTIFS
RATIO APERITIF ANIMATION 5.30 46.73% cave animation
NBRE APERITIFS 48 0.76 6.73% cave hors animation
73% —
NBRE CLIENTS 66 - 0.00% cafeterie animation
Commentaires : 1.52 13.41% | cafeterie hors animation
0.77 6.77% digestif animation
- 0.00% digestif hors animation
0.24 2.16% boissons hors animation
11.3 100.00%
8.08 € 71.34% total animation
3.25€ 28.66% [total hors animation

REPARTITION DU NOMBRE DE BOUTEILLES ET VERRES VENDUES

BOUT.ET % BOUT. ANIMATION 15 39.47% 86.84%
VERRE ANIMATION 18 47.37% ’
BOUT.ET ¥ BOUT.HORS ANIMATION 4 10.53% 13.16% OBJECTIF
VERRE HORS ANIMATION 1 2.63% ’
TOTAL 38
Commentaires :_
ETUDE DES COUTS MATIERES COUT UNITAIRE OFFERTS Q.VENDUES COUT | RATIO MATIERE
bout. |nbr.dose| verre |bout.| verre | bout.| verre BRUT BRUT

VIN CUIT JEAN SALEM - 0 0.65 6 45 33.2 26.46%
JURANCON SEC 6.53 5.35 1.22 3 5 2 45.3 59.90%
CAHORS 92 11.42 5.35 2.13 1 3 8 16 143.3 56.72%
BELLE DE BRILLET 0.96 7 15 211 44.37%

3.92 €|<=codt animation brut /pers. coUT BRUT=> 243 48.46%

3.29 €|<=codt animation net/pers. coUT NET=> 204 40.75%

OBJECTIF RATIO MATIEREBRUT >45 % Insuff. De 35 a 45 % Bien <de 35% Trés bien
Commentaires
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RECONCILIATION COUT NOURRITURE

RMR 1

RECONCILIATION COUT NOURRITURE

Mois de :,,,.mmmmmmmmmn

RECETTES NOURRITURE :
Recettes Brutes Nourriture H.T
Remises

COUT BRUT NOURRITURE :
Inventaire Nourriture d'Ouverture
Achats Nourriture Economat
Achats Nourriture Direct
Boissons pour Cuisine
Inventaire Nourriture de Cloture

CREDITS SUR COUT BRUT :
Offerts Direction
Offerts Promotion
Appartement Direction
Ventes au personnel
Nourriture pour Boisson Bar
Corbeille V.I.P
Nourriture gratis pour Bar
Nourriture gratis pour Restaurant
Nourriture gratis pour Hebergement
Perte

COUT NOURRITURE CONSOMMEE :

COUT NOURRITURE PERSONNEL :
Colt Repas Chefs de Département
Colt Nourriture Repas Cuisiniers
Co0t Nourriture Repas Personnel

COUT NET NOURRITURE VENDUE :
% COUT NET NOURRITURE VENDUE

% COUT NET INVENTAIRE PERMANENT
ECART (explications si > 0,5 point)

467 591,40 €
468 998,79
1 407,39

200 129,74 €
48 459,58
150 142,53
42 948,67
498,96
41 920,00

10 451,95 €

516,25
3 207,98
111,31
33,06

3 477,80
547,15
387,14
537,42
731,13
902,71

189 677,79 €

15 303,88 €
3116,05
1 228,73
10 959,10

174 373,91 €
37,29%

37,13%
0,16
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RECONCILIATION COUT BOISSON

RMR 2

RECONCILIATION COUT BOISSON

Mois de ., mmmmmsmrsns

RECETTES BOISSON :
Recettes Brutes boisson H.T
Remises

COUT BRUT BOISSON: :
Inventaire Ouverture Cave Centrale
Inventaire Ouverture Bars et Caves Jour
Achats Boisson
Nourriture pour Boisson Bar
Inventaire Cloture Cave Centrale
Inventaire Cloture Bars et Caves Jour
Consignes non retournées

CREDITS SUR COUT BRUT :
Offerts Direction
Offerts Promotion
Appartement Direction
Ventes au personnel
Boissons pour Cuisine
Boisson personnel Hors Repas
Corbeille V.I.P
Perte et Casse

COUT BOISSON CONSOMMEE :

COUT BOISSON PERSONNEL :
Colt Boisson Repas Chefs de Département
Colt Boisson Repas Cuisiniers
Colt Boisson Repas Personnel

COUT NET BOISSONS VENDUES :
% COUT NET BOISSONS VENDUES

% COUT NET THEORIQUE
ECART (explications si > 0,5 point)

207 529,26 €
209 658,04
2128,78

59 529,40 €
48 624,14
12 414,88
59 369,11

3 477,80
51 964,45
12 779,54

387,46

3 956,47 €
259,17
2 103,03
7,88
24,23
498,96
369,58
653,47
40,15

55 572,93 €

1 667,55 €
655,14
23,96
988,45

53 905,38 €
25,97%

25,50%
0,47
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RECONCILIATION COUT MINI-BAR
RMR 3

RECONCILIATION COUT MINI-BAR

MOIS A€ & \iriiiirrrrsrssssssnsrees

RECETTES NOURRITURE ET BOISSON H.T : 19 520.92 €
Recettes Brutes 19 826.33
Remises 305.41

COUT BRUT NOURRITURE ET BOISSON : 8 359.88 €
Inventaire Ouverture Boisson 17 685.09
Inventaire Ouverture Nourriture 470.78
Achats Boisson 7 568.79
Achats Nourriture 550.85
Inventaire Cloture Boissons 17 401.60
Inventaire Cloture Nourriture 514.03

CREDITS SUR COUT BRUT : 3.04 €
Offerts Promotion
Perte et Casse 3.04

COUT NET BOISSON ET NOURRITURE VENDUES : 8 356.84 €
Consommation Boisson Nette 7 849.24
Consommation Nourriture Nette 507.60

% COUT NET BOISSON ET NOURRITURE VENDUES 42.81%
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RAPPROCHEMENT STOCK REEL ET THEORIQUE
ECONOMAT-CAVE CENTRALE

RMR 4.1
RAPPROCHEMENT STOCKS REEL ET THEORIQUE
Mois de:
NOURRITURE
Al Inventaire Cloture Economat REEL 41 920.00 €
B/ Inventaire Cloture Economat THEORIQUE 42 548.94 €
Ecart (A-B)
Ce mois -628.94
Le Mois Précédent -67.98
Méme Mois Année Précédente 72.83
BOISSON
Al Inventaire Cloture Cave centrale REEL 51 937.00 €
B/ Inventaire Cléture Cave Centrale THEORIQUE 52121.39 €
Ecart (A-B)
Ce mois -184.39
Le Mois Précédent -251.69
Méme Mois Année Précédente 192.41
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RAPPROCHEMENT STOCK REEL ET THEORIQUE
BARS ET CAVES DU JOUR
RMR 4.2

RAPPROCHEMENT STOCKS REEL ET THEORIQUE
BARS ET CAVES DU JOUR

MOIS DE : .................
ECARTS
|stock reeL |sTock THEO.|  cEmois | mois preceD. | annee precED.

RESTAURANT 1| 398517 | 3987550 | -2,33 | 3,86 | 8,25
RESTAURANT 2| 391603 | 390076 | 15,27 | -17,58 | -19,15
RESTAURANT 3| 308338 | 310029 | -16,91 | -24,18 | 15,01

BAR 1 [ 99821 | 101514 | -16,93 | -8,78 | -13,05

BAR 2 [ 796,73 | 801,48 | -4,75 | 18,33 | 9,98

| TOTAL | 1277952 | 1280517 | -25,65 | -28,35 | 1,04
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TAUX DE ROTATION DES STOCKS
RMR 5

TAUX DE ROTATION DES STOCKS

Mois de :
TAUX DE ROTATION NOURRITURE

A/ Inventaire Ouverture Economat 48 459,58

B/ Inventaire Fermeture Economat 41 920,00
Inventaire Moyen du mois (A+B/2) 45 189,79
Total Réquisitions Nourriture 156 053,18
Ce mois 3,45
Objectif rotation 3,50
Le Mois Précédent 3,24
Méme Mois Année Précédente 2,62

TAUX DE ROTATION BOISSON

A/ Inventaire Ouverture Cave Centrale 48 624,14

B/ Inventaire Fermeture Cave Centrale 51 937,00
Inventaire Moyen du mois (A+B/2) 50 280,57
Total Réquisitions Boissons 55 871,85
Ce mois 1,11
Objectif rotation 1,50
Le Mois Précédent 1,00

Méme Mois Année Précédente 0,91
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ETAT DES EMBALLAGES CONSIGNES
RMR 6

ETAT DES EMBALLAGES CONSIGNES

Mois de :
Inventaire d'Ouverture 1713.28
+ Total Achat Net Consignes 329.56
= TOTAL DISPONIBLE 2 042.84
Inventaire de Clbture 1 655.38

TOTAL EMBALLAGES NON RENDUS

Ce mois 387.46
Mois précédent 496.45
Méme Mois An Préc. 285.44

contréle des colts et recettes - Ph.Char 2008-2009 135



COUT DES REPAS DU PERSONNEL

RMR 7

Mois de :

COUT DES REPAS DU PERSONNEL

COUT TOTAL CONSOMMATION H.T
Réquisitions Nourriture
Transferts Nourriture
Direct Nourriture

Sous-Total Nourriture

Réquisitions Boissons
Transferts Boissons

Sous-Total Boissons

NOMBRE DE REPAS CONSOMMEES

Payant
Gratuits

Extérieurs
Personnel de Nuit
Personnel cuisine

COUT TOTAL BRUT PAR REPAS
COUT NOURRITURE BRUT PAR REPAS
COUT BOISSON BRUT PAR REPAS

COUT NET TOTAL REPAS POUR ETABLISSEMENT :

COUT NET PAR REPAS POUR ETABLISSEMENT :

11 947.55

7596.44
2074.12
1288.54
10 959.10
951.02
37.43
988.45

5005

3515
247
259
436
548

2.39 €

2.19
0.20

1796.80

0.36 €

A/ Total dépenses
B/ Total revenues

Ticket payés par employés (2,28 € le ticket)
Ticket payés par extérieurs (3,04 € le ticket)

Crédit repas cuisiniers (2,28 € le ticket)
Crédit repas personnel Cafétéria

11 947.55
10 150.75

8014.20
787.36
1249.44
99.75
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RECAPITULATIF PAR POINT DE VENTE
DES OFFERTS EN CHIFFRE D’AFFAIRES
RMR 8

RECAPITULATIF PAR POINT DE VENTE FACTURES OFFERTS/INVITATIONS

Pointde Vente: Rest1 Période du: 01/, /,,au 31/, /, Feuillet /1
T1C Hors Taxes
DATE| Nb.Cv| Nom et Titre Nourrit, Boiss. Nourrit, Boiss. TOTAL
REPORT CUMUL FEUILLET N°
01, | 2 [MrDUPONT Sté Thomson 42,6 244 35,32 20,23 67,00
01, | 2 [MrDURANDT.OPIeinVent 64 36,6 53,07 30,35 100,60
03/, | 4 [MrSMITH Smith Corp. 134,1 244 111,19 20,23 158,50
05, | 2 [MrVILSTRUP IBM 42,6 21,3 35,32 17,66 63,90
08/,] 2 [MrMAGNIEN Autocar Magnien 21,4 16,8 22,12 13,93 44,20
10/, | 2 |MrREVOL Sté Impec 42,6 21,3 35,32 17,66 63,90
15/, 1 3 |MrDUPONT Sté Thomson 53,3 24,4 44,20 20,23 71,70
18/, | 2 [MmeLOUIS Invest Corp. 42,6 21,3 35,32 17,66 63,90
18/, 1| 5 |MrBIANCHICromwell SA 106,7 53,4 88,47 44,28 160,10
25,1 2 [Mrs DAUZOL Lord Corp. 57,9 26,7 48,01 22,14 84,60
28/, | 2 |MrBLACK FunTour 42,6 9,2 35,32 7,63 51,80
31, | 4 [MrJONES Lowe Int. Soc. 85,3 38,1 70,73 31,59 123,40
SOUS-TOTAL| 741,70 317,90 615,01 263,60 1059,60
RATIO THEORIQUE MARCHANDISES CONSOMMEES 34% 26%
COUT MARCHANDISES OFFERTES 209,10 68,54
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RECAPITULATIF DU COUT DES OFFERTS ET
DES INVITATIONS
(BASE C.A ET RATIO MARCHANDISES)
RMR 9

RECAPITULATIF GENERAL OFFERTS INVITATIONS

Mois de :..............

Co0t Nourriture Colt Boissons
Point de Vente : REST.1 209,30 68,52
Point de Vente : REST.2 982,33 343,07
Point de Vente : REST.3 2 016,34 743,64
Point de Vente : BAR 1 655,34
Point de Vente : BAR2 292,43
TOTAL 3 207,97 € 2 103,00 €

contréle des colts et recettes - Ph.Char 2008-2009 138



RECAPITULATIF DU COUT DES OFFERTS ET DES
INVITATIONS
(BASE COUT UNITAIRE FICHE TECHNIQUE)
RMR 10

RECAPITULATIF DES OFFERTS

MOIS DE :

POINT DE VENTE :

NOURRITURE FEUILLE N°
BOISSON
Code Désignation Colt U. Quantité Codt Total

TOTAL :
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RECAPITULATIF DES TRANSFERTS ET
REQUISITIONS/BONS DE SORTIE PAR SERVICE
D IMPUTATION
RMR 11

RECAPITULATIF DES TRANSFERTS ET REQUISITIONS
RECAPITULATIF DES TRANSFERTS ET REQUISITIONS
RECAPITULATIF DES TRANSFERTS ET REQUISITIONS

P b | RECAPITULATIF DES TRANSFERTS ET REQUISITIONS
4
— | P4 Au Service : VIP

— | RECAPITULATIF DES TRANSFERTS ET REQUISITIONS

— Au Service : VIP
— pd RECAPITULATIF DES TRANSFERTS ET REQUISITIONS

— Au Service : BAR

1 |-H P4 RECAPITULATIF DES TRANSFERTS ET REQUISITIONS

T 1 Au Service : BAR GRATIS
| I |pd RECAPITULATIF DES TRANSFERTS ET REQUISITIONS

L T T Au Service : BANQUET
L —T11 P4 RECAPITULATIF DES TRANSFERTS ET REQUISITIONS
1 | Au Service : CASSE

— ] | 1Période du : Au : Feuille N° 1

—1 | | | Date | Code Désignation  [Codt U.|Quant.| Montant

— | 1 | 08/01/99( 228005 MORGON 96 5,42 1 5,42
— | 1 22/01/99( 236009 | MOET ET CHANDON | 14,10 2 28,20

TOTAL : 33,62
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COUT NOURRITURE DES REPAS DU
PERSONNEL
RMR 12

Période du : 01/01/99 Au : 31/01/99

DATE

REQUIS,

TRANSF,

Total

244,14

191,67

435,81

218,21

38,33

256,54

69,56

209,95

279,51

etc...

etc...

etc...
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8884,98

2074,12

10959, 1

contréle des colts et recettes - Ph.Char 2008-2009

141




COUT BOISSON DES REPAS DU PERSONNEL
RMR 13

COUT BOISSONS DES REPAS EMPLOYES

Période du : 01/01/99 Au : 31/01/99

v
>
n

REQUIS, TRANSF, Total
32,77 0,00 32,77
30,22 0,00 30,22
35,46 0,00 35,46
etc, ... etc, ... etc, ...

O|O(N[OTA|W|N|F

TOT. 951,02 37,43 988,45
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RECAPITULATIF PAR POINT DE VENTE DES
REPAS DES CHEFS DE DEPARTEMENTS EN
CHIFFRE D’AFFAIRES
RMR 14

RECAPITULATIF PAR POINT DE VENTE REPAS CHEFS DE DEPARTEMENTS EN CHIFFRE D'AFFAIRES

Pointde Vente: REST 2 Période du: 01/,,/, au 31/, /, Feuillet 2/2
TTC Hors Taxes
DATE| Nb.Cv | Nom et Titre Nourrit. Boiss. Nourrit. Boiss. TOTAL
REPORT CUMUL FEUILLET N°1 565,1 105,2 468,57 87,23 670,3
301.. 1 |MrJACQUET Chef Réception 18,3 3,8 15,17 3,15 22,1
31/..1 1 [MmeFUGE ChefGouvernante 12,95 3,8 10,74 3,15 16,75
31/.. 1 |[MrJACQUET Chef Réception 18,3 2,3 15,17 191 20,6
SOUS-TOTAL| 614,65 115,10 509,66 95,44 729,75
RATIO THEORIQUE MARCHANDISES CONSOMMEES 31% 25%
COOT MARCHANDISES OFFERTES 1036,52 156,50
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RECAPITULATIF DU COUT DES REPAS DES
CHEFS DE DEPARTEMENT
(BASE C.A ET RATIO MARCHANDISES)
RMR 15

RECAPITULATIF GENERAL REPAS CHEFS DE DEPARTEMENTS

Moisde :......euveuneenee

Co0t Nourriture Co0t Boissons
Point de Vente : REST.1
Point de Vente : REST.2 158,01 23,85
Point de Vente : REST.3 2 958,04 631,29
Point de Vente : BAR1

Point de Vente : BAR 2

TOTAL 3116,05 655,14
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RECAPITULATIF COUTS DES REPAS CHEFS DE
DEPARTEMENTS
(BASE COUT UNITAIRE FICHE TECHNIQUE)
RMR 16

RECAPITULATIF DES REPAS CHEFS DE
DEPARTEMENT

M OIS DE :

POINT DE VENTE :

NOURRIT URE FEUILLE N°
BOISSON
Code Désignation Codt U. Quantité Coat Total

TOTAL :
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