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TECHNOLOGIE DE RESTAURANT

ANNEE 2010/2011 - M. RAOUX

Mardi  14 h 50 – 15 h 45   Salle 

	N°
	DATE
	THEME
	OBJECTIFS

	1
	S 39
28/09


	Prise de contact

La vente en restauration

1 H
	· Adopter les techniques de vente aux différents types de clientèle

· Citer les besoins psychologiques des clients et des employés

· Définir la promotion des ventes et donner des exemples d’outils promotionnels

  

	2
	S 41

12/10


	LES SUPPORTS DE VENTE 

1 H
	· Différencier les supports de vente et les différents types de menus

· Définir les principes d’élaboration d’une carte des mets et d’une carte des boissons : support matériel, présentation et contenu

· Proposer un support adapté à une formule de restauration donnée

- Concevoir une carte des mets (groupe de 2 élèves) 
 travail personnel : à remettre pour le 07/12 S 49             Tome 2  Chap 6   

	3
	S 45
09/11


	LES PRIX DE VENTE EN RESTAURATION

1 H
	· Citer les facteurs commerciaux et économiques qui régissent l’élaboration des prix de vente 

· Appliquer les principes d’Omnes

Expliquer les tarifs différenciés                                            Tome 2  Chap 6 

	
	S 47

22/11
	DEVOIR 1 h 00
	 Cuisine / Hébergement / Restaurant --> le lundi en techno hébergement

	4
	S 47

23/11


	ENREGISTREMENT ET FACTURATION DES VENTES 

1 H
	· Discerner les types de matériels de facturation à utiliser en fonction de l’exploitation

· Expliquer les systèmes de prise de commande et de facturation (manuels, informatiques)

· Réaliser une main-courante , enregistrer les différents modes de règlements

        - Main-courante à faire en travail personnel

	5
	S 49

07/12
	IMPLANTATION D’UNE FORMULE DE  RESTAURATION EN LIBRE-SERVICE    

1 H
	· Citer les différents systèmes de distribution

· Citer les spécificités : implantation, mobilier, matériel, personnel

Organisation, produits proposés, prix

- Travail à l’extérieur : enquête.
- Remise de la carte des mets                                               Tome 2  Chap 8  

	6
	S 01

04/01

S 03

18/01
	LA RESTAURATION EN BANQUETS ET LES REUNIONS

2 H
	· Définir les différents types de manifestation et les clients potentiels ; prospection

· Définir la structure et l’organisation du département

· Expliquer le déroulement d’une manifestation : organisation préalable, réalisation, facturation, documents utilisés, personnes responsables.

- Exercice en travail personnel                             Tome 2  Chap 7  et 11

	
	S 04

24/01
	DEVOIR 1 h 00
	 Cuisine / Hébergement / Restaurant --> le lundi en techno hébergement

	7
	S 05

01/02

S 07

15/02
	L’ORGANISATION DU TRAVAIL 

2 H
	· Regrouper les tâches en fonctions homogènes selon les critères de service et la capacité d’un établissement

· Réaliser des plannings horaires de travail en respectant la législation

       - Etude de cas en travail personnel                               Tome 2  Chap 3



	
	S 13

28/03
	DEVOIR 1 h 00
	 Cuisine / Hébergement / Restaurant --> le lundi en techno hébergement

	8
	S 13

29/03


	LE CONTROLE DES MARCHANDISES EN RESTAURATION  

1 H
	· Décrire le circuit des marchandises dans l’entreprise

· Citer et utiliser les documents nécessaires au suivi et au contrôle

· Déterminer les besoins et déclencher une procédure d’achat

Tome 2  Chap 4     

	9


	S 15 
12/04

S 19
10/05
	REVISIONS
	- Préparation examen




Evaluations : devoirs + contrôles de connaissance + travail personnel

