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Techniques de Gestion des Menus & des Produits Alimentaires
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CARACTERISTIQUE GENERALE DE LA PROPOSITION PEDAGOGIQUE

· Objectif général : il s’agit de façon globale, de connaître les différents modes d’organisation et de gestion des menus et des produits.
· Objectifs spécifiques :
· Évaluer un coût de revient précis par plat et par menu
· Maîtriser les stocks et l’utilisation des marchandises
· Savoir élaborer des fiches techniques
· Comprendre les notions de ratios / marges / seuil de rentabilité
· Type de public : toute personne travaillant en cuisine ou employé de restauration, hébergements labellisés faisant de la restauration
· Effectif : 10 participants, la capacité d’accueil pour une telle formation pourrait aller à 12 stagiaires maximum.
MISE EN OEUVRE

· Dates et volume horaire : Calendrier prévisionnel

Compte tenu de la disponibilité du formateur, nous proposerons les dates suivantes :
Du 24 au 27/06/08 : 4 jours à 6 h / jour soit 24 heures au total

	Dates
	Horaires
	Lieux

	Mardi 24/06/2008
	8 h 00 – 14 h 00 : 6 heures


	GRETA Centre Est, Avenue André ARON Cayenne



	Mercredi 25/06/2008
	8 h 00 – 14 h 00 : 6 heures


	

	Jeudi 26/06/2008
	8 h 00 – 14 h 00 : 6 heures
	GRETA Centre Est, Avenue André ARON, Cayenne 

	Vendredi 27/06/2008
	8 h 00 – 14 h 00 : 6 heures


	L.P. MELKIOR,  route de Montabo Cayenne

Cuisine Pédagogique


· Éléments de contenu : 
JOUR 1,2 et 3
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· Une phase d’accueil permettra de faire la Présentation de la formation
· Bilan de positionnement sur les notions théoriques et sur la connaissance de l’outil informatique (logiciel Excel)

· Gestion de la production : 
· Élaboration des menus
· Choix des matières premières

· Les achats et commandes

· La gestion des stocks : la commande, la réception et le contrôle des commandes
· Gestion matérielle du stock

· Notion d’inventaire

· Gestion comptable du stock (valorisation du stock en quantité et en valeur, mise à jour d’une fiche de stock en quantité)

· Le suivi du stock 

· Élaboration d’un planning 
· Approvisionnement des services : élaboration des fiches techniques :

· Rédaction d’une fiche technique de fabrication :
· Les différentes fiches techniques de fabrication en restauration :

· Définition
· fiches techniques de base (contenu)
· fiches techniques de fabrication (les différents modèles), de commercialisation de gestion de la production
· Fiches de destruction (définition, modèles)
· Le contrôle quantitatif et qualitatif :

· Contrôle à la livraison

· Les différents documents de gestion (la feuille de marché, les bons de commande manuels, les bons de livraison, bons de sorties, bons de transfert, les factures)

· Les techniques de gestion :
· La gestion comptable

· Les coûts de production
· Les coûts de revient

· Les ratios

· Le seuil de rentabilité

· Les amortissements

· Notions informatiques : notions de base sur Excel, création d’un état de stock, saisie de formules de calcul simple, création d’un plan d’amortissement, sauvegarde des données sur disquette et disques amovibles

· Études de cas sur postes informatiques, exercices d’entraînement
JOUR 4

(
· Application : TP en cuisine pédagogique du Lycée MELKIOR

· Évaluation de la formation (fiche d’évaluation en annexe) 
· Démarche pédagogique :

(
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Les 3 premiers jours, des notions théoriques indispensables, seront abordés à l’aide de supports polycopiés divers. Le dernier jour sera essentiellement pratique (manipulations en cuisine pédagogique, démonstrations).

La pédagogie sera interactive, elle fera appel aux attentes des stagiaires, sera participative, et démonstrative à partir d’études de cas, d’échanges et débats avec les participants sur leurs pratiques.
Le formateur fera des exercices d’appropriation d’outils, études de cas pratiques
· Apports méthodologiques et techniques

· supports polycopiés divers, fiches techniques
· à la fin de la formation, 1 heure sera consacrée au remplissage de la fiche de satisfaction (en annexe)
· Lieux  de la formation :

· Salle banalisée et salle informatique, équipées, climatisées du GRETA Centre Est Guyane

Avenue André ARON, BP 7022  97307 Cayenne Cédex

Tel : 0594 35 11 68

fax : 0594 37 87 53



mail : greta.centreestguyane@wanadoo.fr
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salle informatique (80 m2) 






salle banalisée : 80 m2

(12 ordinateurs en réseau, connectés ADSL)
Capacité d'accueil de 12 personnes




Capacité d'accueil de 12personnes

· Équipements utilisés : 

· Salle banalisée équipée du GRETA :

· Tableau blanc aimanté

· Paper -board

· Chaises
· Tableau

· Téléviseur, magnétoscope

· Rétro – projecteur

· Vidéo -projecteur

· Salle informatique climatisée du GRETA :

· 12 ordinateurs en réseau, connectés ADSL

· 1 vidéo - projecteur

· Tableau blanc

· Cuisine Pédagogique du LP MELKIOR : disposant de tout l’équipement nécessaire, et matière d’oeuvre
· Intervenant et profil : M. PICHON Jérôme
Professeur contractuel au Lycée Professionnel Melkior, grande expérience dans le domaine de la formation continue d’adultes, formateur vacataire pour le GRETA Centre Est. (CV en annexe)

· Évaluation, suivi de la formation :

· Avant la formation :

En  cas de demande des prescripteurs, un suivi personnalisé des futurs stagiaires peut être effectué par le formateur avant le début du stage, à raison de 3 heures par salarié.
Ce suivi, sorte « d’audit » aura pour objectif l’individualisation de la formation. Autrement dit, il s’agira :
· de mieux intégrer le fonctionnement de l’entreprise, en particulier le poste de travail du salarié

· en déceler les dysfonctionnements

· recueillir les attentes des futurs formés

· et enfin adapter au plus près les contenus de la formation par rapport aux attentes de chacun

· Durant la formation :

En début de formation, un tour de table permettra de prendre en considération les attentes individuelles de la formation.

Le bilan de positionnement permettra au formateur d’individualiser le stage autant que possible et de réajuster pour chaque participant les contenus de la formation.
Évaluation des stagiaires tout au long de la formation, le formateur s’assura que chacun des participants aura bien assimilé les notions théoriques essentielles (questionnements individuel et journalier sur ce qui aura été fait la veille).
· En fin de session :

2) La clôture de la formation se fera en présence de l’ensemble des participants, d’un référent du CTG et / ou AGEFOS PME,  du formateur et du Conseiller en Formation Continue du GRETA.

Un tour de table permettra une synthèse rapide du déroulement de la formation.

3) Le  GRETA transmettra dans les délais :

· L’ensemble des émargements

· le rapport de stage détaillant :

· la progression pédagogique, les thèmes abordés, les outils et démarches pédagogiques utilisés par le formateur

· l’évaluation de la formation par stagiaire (fiche évaluation de stage, en annexe)

· Coût du stage : 

3 120 € (trois mille cent vingt euros) pour les 24 heures de formation
· S’il y a demande, Coût du suivi : 
Pour 2 heures de suivi et par stagiaire :

· Sur Cayenne : 60 € / heure / entreprise, soit 120 €  (cent vingt euros)
· Sur Kourou: 70 € / heure / entreprise, soit 140 € (cent quarante euros)
NB : la facturation se fera au temps de suivi effectivement réalisé.


Évaluation de stage

	Intitulé de stage : 
	

	Date :
	

	Lieu de stage :
	


Si vous cochez les cases « Moyen » et « Mauvais » veuillez le justifier par une annotation, ceci dans le but d’améliorer nos services

	Critères d’évaluation
	4

Très bien
	3

Bien
	2

Moyen
	1

Mauvais

	Qualité infos fournies avec la convocation
	
	
	
	

	Qualité de l’accueil
	
	
	
	

	Atteinte des objectifs du stage
	
	
	
	

	Thèmes et contenus adaptés aux objectifs
	
	
	
	

	Déroulement du programme du stage
	
	
	
	

	Répartition entre la théorie et la pratique
	
	
	
	

	Qualité de l’animation
	
	
	
	

	Composition du groupe/richesse du travail
	
	
	
	

	Moyens pédagogiques mis en œuvre adaptés
	
	
	
	

	Qualité de la documentation fournie
	
	
	
	

	Mise en application des apports de formation
	
	
	
	

	Profil nécessaire au suivi de la formation
	
	
	
	

	Satisfaction globale
	
	
	
	

	Formation à conseiller à vos collègues
	
	
	
	


	Remarques :



Jérôme PICHON

Lotissement Castor – villa Florida 2

Route de la Madeleine

97300 Cayenne

05.94.28.76.94

pichonjerome@hotmail.com
Né le : 07/12/1967

Vie maritale, 3 enfants (5, 16 et 18 ans)

Diplômes :

· C.A.P (candidat libre) Cuisine traditionnelle &

· B.E.P. Cuisine traditionnelle obtenus en Juin 1984 à l’école hôtelière de paris « Jean DROUANT », 17 rue Médéric.

· Bac Professionnel Métiers de l’hôtellerie restauration, Lycée Hôtelier de Bordeaux- Talence (1985)

Expérience professionnelle :

- Oct.85 à Fév.86 : Extras

« Le petit bistro » Paris 16ème, cuisine évolutive, 140 couverts /jours.

Équipe de trois personnes en cuisine, commis de cuisine.

- Mar.86 à Avr.87 : 

« Hôtel Mercure Paris porte de Vanves », 400 chambres.

Successivement commis, premier commis puis chef de partie responsable du soir, brigade de 10 cuisiniers.

- Mai 87 à Mar.88 : 

Service militaire effectué en tant que cuisinier particulier de l’amiral Betermier,
École Supérieure de guerre navale, Paris 7ème
- Avr.88 à Juil.89 : 

« Aux senteurs de Provence », Paris 15ème, spécialités poissons, 16/20 au Gault et
Millau

Second de cuisine, équipe de 4 personnes.

- Août 89 à Juin 90 : 

« La brasserie des artistes », CNIT la Défense, groupe Accor. 

Ouverture du restaurant. Chef de cuisine, brigade de 11 cuisiniers, 250 Couverts /jours

- Août 90 à Avr.91 : 

« Hôtel les Relais Bleus », Créteil, 100 chambres, 120couverts/jours.16 employés,

Sous-Directeur responsable de la restauration.

- Mai 91 à Sep.91 : 

Ouverture de mon restaurant pour la saison d’été à Quiberon (Morbihan).
Restaurant cité dans les dix meilleures tables du Morbihan par la presse locale au bout d’un mois

d’ouverture 60 couverts / jours, 3 personnes.

- Oct 91 à Juin 92 : 

« TIMING » Villejuif. Complexe sportif comprenant : hôtel 100 chambres, bar cocktails, Restaurant
gastronomique, self 900 places, espaces banquets et séminaires. 90 personnes en fixe et 30 extras
Sous directeur.

- Sep.92 à Mars 93 : 

« Hôtel de la Pagerie » Trois-Ilets, Martinique.3 étoiles, 140 chambres

Sous-directeur, responsable de l’ouverture d’un restaurant au sein de l’établissement, équipe de 1
6 personnes au restaurant, 3 au bar cocktails 28 pour l’hôtel.

- Juin 95 à Déc 95 : 

« Au pain de sucre » Dillon – Martinique

Restaurant d’affaires, 40 couverts le midi fermé le soir et WE. Chef de cuisine 3 personnes en cuisine.

- Fév.96 à Mar.97 : 

« Le Sunny » Sainte-Anne, Martinique, Restaurant de plage, 150 couverts / jour,
seul en cuisine.

- Juin 98 à Juin 99 :

« Le Biwi » Tartane, Martinique

Cuisine évolutive, 30 couverts/jours, chef de cuisine.

- Juil.99 à Jan.01 : 

« Le phare » Tartane, Martinique

Cuisine créole et française, 80cts/jours, 7 personnes. Chef de cuisine, responsable du restaurant.

- Juin 03 à Déc.04 : 

« Hôtel Amazonia » Cayenne, Guyane Française

Chef de cuisine, 5 personnes.

- Avr.04 à Sep.04 : 

« Au P’tit Crabe » Port Crouesty, Morbihan

Saison en tant que chef de cuisine, 220 couverts/jours au maximum, 3 personnes.

- Nov.05 à Juin 06 : 

Éducation nationale, professeur de cuisine vacataire puis contractuel

Lycée professionnel Melkior– Cayenne

· 2 classes de 6 élèves en découverte professionnelle (classe de troisième)

· 1 classe de terminale CAP cuisine 12 élèves

· 1 classe de 1ère année Bac professionnel restauration 

· Cours de technologie cuisine et travaux pratiques.

- Sep.06 à ce jour : 

Éducation nationale, professeur en cuisine restauration (contractuel) au Lycée Professionnel Melkior à

Cayenne

· Professeur principal classe 1ère année BEP (19 élèves)

· Classe première année CAP restaurant (12 élèves)

· Cours de technologie restaurant et cuisine, travaux pratiques restaurant.

Divers :

Langues étrangères :

Anglais courant, Espagnol parlé/écrit, Italien parlé, Créole

Permis de conduire B, voiture
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_____________________________________________________________________________________________

Toute correspondance doit être adressée à Monsieur le Président du GRETA Centre Est Guyane

Avenue André ARON – BP 7022 – 97307 CAYENNE CEDEX   ( : 0594 35 11 68   Ê : 0594 37 87 53   Mail : greta.centreestguyane@wanadoo.fr     

SIRET : 199 731 308 00029- APE : 804C
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