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TECHNOLOGIE APPLIQUÉE D’APPRENTISSAGE

	LES CORPS GRAS DES CUISSONS


	BON DE COMMANDE

	Denrées
	Unité
	Exp :1
	Exp:2
	Exp :3
	Total
	Prix unitaire
	Total

	CRÉMERIE
	
	
	
	
	
	
	

	Beurre doux
	Kg
	0,200
	0,300
	
	
	
	0,500

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	ÉPICERIE
	
	
	
	
	
	
	

	Huile de tournesol
	L
	0,080
	0,300
	4
	
	
	4,380

	Farine
	Kg
	
	0,050
	
	
	
	0,050

	
	
	
	
	
	
	
	

	BOUCHERIE
	
	
	
	
	
	
	

	Rumsteack 
	Kg
	
	0,080
	
	
	
	0,080

	Blanc de poulet
	Kg
	
	0,080
	
	
	
	0,080

	
	
	
	
	
	
	
	

	POISSONNERIE
	
	
	
	
	
	
	

	Filet de merlan
	Kg
	
	0,080
	
	
	
	0,080

	
	
	
	
	
	
	
	

	PRODUIT SURGELÉS
	
	
	
	
	
	
	

	Frites
	Kg
	
	
	2
	
	
	2

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Coût matières premières
	


	PRÉVISION DE  MATÉRIEL

	
	Exp :1
	Exp : 2
	Exp : 3
	
	

	Thermomètre + 200°c
	3
	2
	1
	
	

	
	
	
	
	
	

	Petites russes
	3
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Petits sautoirs
	
	6
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Grandes russes
	
	
	4
	
	

	
	
	
	
	
	

	Plaques à débarrasser
	
	
	4
	
	

	
	
	
	
	
	





















































