FORMATION

Date de la derniére MAJ : 06/10/2025
Formacode(s) : 42668

METTRE EN PLACE LES FICHES
TECHNIQUES POUR OPTIMISER LE COUT
ET LES RATIOS

Compétences visées :
= |dentifier les fondamentaux de la gestion des stocks
=  Etablir des fiches techniques
= Controler ses colts a I'aide des ratios

Public visé :
= Manager de I'h6tellerie restauration

Durée du programme :
= 7 heures

Prérequis :
= Maitrise de |'outil informatique et bureautique ;
= Maitrise de la langue francaise.

Tarif : Disponible sur notre site internet
(Prise en charge possible, nous contacter pour plus d’informations.)

Modalités de financement : OPCO, auto-financement.

Modalités d’admission :
Auto-positionnement. Notre équipe de conseillers en formation reste disponible pour vous
accompagner, n'hésitez a nous contacter.

Localisation et accessibilité :

Distanciel.

Nos locaux sont adaptés pour accueillir les personnes a mobilité réduite. Si vous étes en situation de
handicap, contactez-nous pour échanger sur les modalités de suivi de la formation.

Méthodes pédagogiques :

Lors de la formation plusieurs méthodes et techniques sont utilisées afin de mettre le stagiaire au cceur
de son apprentissage dont il est acteur en permanence. Une alternance des différentes méthodes active,
démonstrative, interrogative et expositive est réalisée lors des animations de séquences de formation.
Les techniques utilisées sont : le travail de sous-groupe, mise en situation, jeux de role, étude de cas et
brainstorming.
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FORMATION

Modalités d’évaluation des acquis :
= Un test final corrigé par les formateurs permet de valider I'acquisition des connaissances.

Programme :

1. Identifier les fondamentaux de la gestion des stocks
= Appliquer les regles de stockage
= Différencier DLC et DDM La méthode FIFO
=  Employer la méthode FIFO
= Sélectionner des outils de gestion

2. Etablir des fiches techniques
= |dentifier les éléments constitutifs d’une fiche technique
=  Calculer les colts d’un plat: colits matiere et co(ts de reviens
= Appliquer I'ingénierie des menus: la création d’une carte de restaurant
=  Etude de cas

3. Contréler ses codts a I'aide des ratios
=  Calculer ses marges brutes : théorique et réelle
= Utiliser les principaux ratios: food cost, labor cost, prime cost,...
= |dentifier son seuil de rentabilité
= Appliquer les taux de TVA en restauration
=  Le controle fiscal

Délais d’acces :
Entrées et sorties permanentes. Habituellement, les acces sont ouverts 24 heures ouvrées apres la
réception du dossier complet et la validation du financement.

Contactez-nous !
www.crc-formation.fr
04.94.88.58.59
contact@crc-formation.fr
245, avenue de
"'université Le nouveau
parc St Clair 83160 LA-
VALETTE-DU-VAR
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