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Chaque service consommera ses appronbnunnements “d'aprés | ordre
d'ancienneté de leur séjonr en- magasin. Cependant, daus on intérét
commun, ils devronl concourir simullanément & la consommation des
denrées qu'un séjour plu,sgrotonge en magasin ponrrait delermror, et

M. le Commissaire des subsistances aura alors & prendre les ordres de
~FOrdonnateur. Dans ce cas, le remboursement se fera en natore sans
avoir égard aux prix d’achat, et parun simple mouvement de denrées
des magasins d’un service A ceux de lauue.

Les deux services devrout, en outre, se pruter un mutuel concours en
cas d'épuisement d'une ou de plusicurs especes de denrées formant
* leur approvisionnément, afin d'éviler des achats locaux toujours trés-
onéreux. Il y aura lieu, dans ce cas, de proeéder par. voie de cession,
d'un service 4 I'autre, & charge de reaboursement immédiat ea valeurs.
En ce qui concerne les approvisionnements, provenant d’achats sur pla-
ce, ils devront étre caleulés de maniére 2 rendre les cessions extréme-
ment rares et cela serafacile, les livraisons ayaat len Arimestriellement.

La distinction prescrite par le Département sera-ainsi ohservée an~
tant que posmh]e Un seul arlicle, le pam, contmuera dé donner lieu & -
unefabrication commune aux deux services. La dlsposmon des locaux
¢t Ie petit nombre de rationnaires ne permettant pas de scinder le per-
sonuel de la manutenuon et de faire des fcurnécs spéciales & chaque
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Le service Marine restera chargé de pourvéir a tous les I‘ra_is'de la
fabrication el leservice Colonial lui remboursera la part qui tui alférera
dans ces frais, calculés & raison de tant p. 070 kilogrammes de pain.
.e dernier service fournira la farine et le sel proportionnellement 4 sa
consommation, Ila paru logique de laisser au service Marine le soin de
celte manipulation, parce que ce service doit aussi fabriquer du biscuit
qu'il est senl a consommer, ¢

Ce nouveau mode de proréder nécessite la tenue d’un comple cou-
rant conforme au modéle ci-joint no 1, faisant ressortir mensuellement,
poar chaque service, la quantité de farine. employée, Ia quantite de
pain produite, le moatant des frais de fubrication et le prix des 100 k. de
' pain fabriqué. Aucune distinction ne devra étre faite, enire Ie pain-de
‘niunition et le pain d'officier, bien qu'ils différent de forme et de poids,
1a-quantité de pate lournie pour ces deux espéces de pain étant la méme.

La quantité de farine employée sera constafée aw moment du verse-
mentd faire & 1a boulangerie & I'aide d'un compte courant de bluterie
conforme au modele ci-joiutne 2, La différence en plus entre le poids
réel dela farine et le poids moyen des-sacs ou barils qui pourrait résul-
ter de cefte opératlon sera portee en recetle Il ne € sera pas tenu comple




