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Comment faire une commande ?

Il est impératif  de préparer un bon de commande qui sert de 
suivi à ce que l’on commande. Il faut savoir ce que l’on va 
commander à l’avance : par exemple si on veut recevoir une 
commande le lundi il faudra la préparer le jeudi ou le vendredi.

Pour passer une commande, il faut respecter le food cost ; il 
faut vérifier qu’il soit juste par rapport à ce qu’on a prévu.
Pour choisir un fournisseur, il faut se baser sur l’offre du marché. 
Par exemple on peut profiter des promotions sur les légumes de 
saison en surplus. Il ne faut pas opter non plus automatique-
ment pour le moins cher pour préserver la qualité des repas et 
pour maintenir un lien avec le producteur sur le long terme.

Le bon de livraison est aussi très important, en particulier pour 
les dépenses. Il faut contrôler ce que l’on reçoit pour qu’il n’y 
ait pas d’erreur par rapport à la commande. Il faut également 
contrôler la température de la livraison, surtout la viande, le 
poisson et le fromage. Il faut noter les dates de commande et de 
livraison et classer les bons avec les factures. Celui qui récep-
tionne les commandes doit transmettre les factures à la comp-
tabilité.
Pour avoir le franco il faut avoir commandé au minimum 300 
euros de livraison.
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Gestion des stocks
La réception de la commande comprend aussi le rangement 
(cf  FIFO et FEFO). Pour gérer un stock, il faut un inventor-
iste qui vérifie de manière hebdomadaire. S’il y a des erreurs 
dans la gestion des stocks on se retrouve à aller acheter en 
catastrophe et le food cost se retrouve très impacté.

Il se passe sur deux niveaux : le sec et le frais. On peut stocker 
autant de produits secs que l’on veut tant qu’il y a de la place. 
En revanche les produits frais doivent être renouvelés toutes 
les semaines. L’inventaire du frais doit être fait deux fois par 
semaine. La gestion des stocks de frais peut nous faire perdre 
beaucoup d’argent si on le gère mal.

Pour passer une commande il est aussi important de savoir ce 
qu’il reste en stock. Il faut donc de préférence établir un menu 
en fonction des stocks. Mais il faut faire attention à ne pas 
trop commander pour ne pas avoir trop de pertes.
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Traçabilité
Si un produit sort, on doit pouvoir le tracer. C’est pourquoi 
il est important d’étiqueter tous les plats. Sur cette étiquette, 
on doit inscrire le nom du produit, la date de fabrication et la 
date d’ouverture. Quand on congèle des aliments, il faut noter 
en plus les dates de congélation et de décongélation ainsi que 
la DLC.
Cela comprend également la prise de température des ré-
frigérateurs et des congélateurs. Une fiche est à notre disposi-
tion pour relever les températures régulièrement.
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Les nuisibles
Il existe plusieurs types de nuisibles :
 • Les charançons et les mites, ils pondent dans 
la farine. Si on en trouve dans un sac de farine il faut rapi-
dement l’évacuer de la cuisine avant qu’ils ne contaminent 
d’autres aliments.
 • Les souris, nuisibles difficilement évitables ; 
c’est pourquoi il faut installer des pièges dans la réserve.
 • Les cafards, ils peuvent provenir des caisses des 
fournisseurs. Ils apprécient la saleté et l’humidité.
Pour éviter d’autres types de nuisibles il ne faut pas oublier 
d’enlever régulièrement les déchets de la cuisine.
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