
    
    
  
    Aller au contenu
    Aller au menu
    Aller à la recherche
  


    
  
      


  
    
      
        
  
    
    
    
      
        [image: ]      
    

    logo site
  


        
          	Contactez-nous
	01 81 22 22 18
	Demande de devis
	Recrutement




          
            	Catalogue de formations
            
                
                    
	Achats – Vente
	Assurance
	Banque pour les entreprises
	Bâtiment
	Bureautique
	CACES
	Chimie
	Communication écrite
	Comptabilité gestion
	Cuisine
	Développement durable & RSE
	Développement personnel
	Droit
	Formateur – Tuteur
	Finance d'entreprise
	Gestion de projet
	Gestion des conflits
	Gestion des déchets
	Grande distribution / GMS
	Habilitation électrique
	Hôtellerie – restauration
	Immobilier : Eligible Loi Alur
	Langues
	Logistique – Transport
	Luxe
	Management
	Marketing / Marketing digital
	Qualité
	QVT – Qualité de vie au travail
	Recouvrement
	Relations presse
	Ressources humaines
	Santé & médico-social
	Santé sécurité au travail
	Secrétariat
	Sécurité des personnes
	Sécurité incendie
	Télémarketing



    
        
                            
                    Vous ne trouvez pas votre formation ?
                

                                

                    
                
                    Contactez-nous
                
            

            







	Formation sur mesure
	Notre offre
            
                
                    
	Nos webinars / Conférences
	E-Learning sur-mesure
	Notre catalogue de formations






	Le CNFCE
            
                
                    
	Nous connaître
	Nos labels et certifications
	Nos plans d'accès
	Nos indicateurs qualité
	Nos actions RSE
	Informations légales et pratiques
	Accompagnement des PSH
	Foire aux questions
	Actualités de la formation
	Dossiers pratiques et fiches conseils



    
        
                            
                    Vous êtes formateur ?
                

                                        Vous souhaitez devenir formateur au sein du CNFCE ?



                    

                    
                
                    Je dépose mon CV
                
            

            











            	
                	
	
	



              
	
                
                  
                    Recherche
                  

                  
                    Fermer
                  
                


                                  
  
    
    
      
        

        
      
    

  


      
      



      

    

  

                              
	
                
                  
                  
                    
                  

                  Menu mobile
                
              


          

        
      

    


    
      
        
          
            	
	
	



          

          
            
            Fermer

            
              
            
          
        


        
          
            	Catalogue de formations
            
              
                
                    
                
                
                    
                        
                            
                                
                                    
                                
                                
                            
                        
                    
                
                
            
            

	Achats – Vente
	Assurance
	Banque pour les entreprises
	Bâtiment
	Bureautique
	CACES
	Chimie
	Communication écrite
	Comptabilité gestion
	Cuisine
	Développement durable & RSE
	Développement personnel
	Droit
	Formateur – Tuteur
	Finance d'entreprise
	Gestion de projet
	Gestion des conflits
	Gestion des déchets
	Grande distribution / GMS
	Habilitation électrique
	Hôtellerie – restauration
	Immobilier : Eligible Loi Alur
	Langues
	Logistique – Transport
	Luxe
	Management
	Marketing / Marketing digital
	Qualité
	QVT – Qualité de vie au travail
	Recouvrement
	Relations presse
	Ressources humaines
	Santé & médico-social
	Santé sécurité au travail
	Secrétariat
	Sécurité des personnes
	Sécurité incendie
	Télémarketing



	Formation sur mesure
	Notre offre
            
              
                
                    
                
                
                    
                        
                            
                                
                                    
                                
                                
                            
                        
                    
                
                
            
            

	Nos webinars / Conférences
	E-Learning sur-mesure
	Notre catalogue de formations



	Le CNFCE
            
              
                
                    
                
                
                    
                        
                            
                                
                                    
                                
                                
                            
                        
                    
                
                
            
            

	Nous connaître
	Nos labels et certifications
	Nos plans d'accès
	Nos indicateurs qualité
	Nos actions RSE
	Informations légales et pratiques
	Accompagnement des PSH
	Foire aux questions
	Actualités de la formation
	Dossiers pratiques et fiches conseils






          


          
            	Notre catalogue de formations
	Formation sur mesure
	Demander un devis
	Contactez-nous
	Dossiers pratiques et fiches conseils
	Foire aux questions
	Actualités de la formation professionnelle
	Plan d'accès à nos centres de formation



          

        

        
          	© 2024 - CNFCE - Tous droits réservés
	Traitement des données personnelles
	Politique de confidentialité



        

      

    

  




    
        
    

  
      
  
    	
                                Accueil
                
	
                       > 
                                Formation hôtellerie restauration
                
	
                       > 
                                Formation restauration
                


  


  
  
      
  

  
    
      
                  Formation
                Gestion des matières premières en restauration
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        Chargement en cours
      


      
      
        
          
          Format
          
                          Dans nos locaux ou à distance
                      

          
                      Durée
            2 jours
          
          
          Prix
                      Sur demande
                  


        

        
          Consulter nos dates et lieux

                      
              Contactez-nous
            
                  

      

  
      
      
        
          
          Format
          

                          Dans vos locaux ou à distance
            
          

          
                      Durée
            2 jours
          
          
          Prix
                      2 470,00 € HT / groupe
                  


        

        
                      
              Je commande
            

            
              Votre devis en 90 sec.
          
                  

      


      
        Vous souhaitez une formation sur-mesure ou vous disposez d’un cahier des charges ?

                          Déposer un cahier des charges
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          En 2023, 87% de clients satisfaits
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    Formation gestion des matières premières en restauration : Maîtriser ses coûts et augmenter sa marge

      


  La gestion d'un restaurant ne se résume pas à gérer le personnel, l'accueil des clients ou le service. Une donnée fondamentale à prendre en compte concerne les matières premières et les stocks alimentaires (légumes, viandes, boissons etc.). C'est le nerf de la guerre en restauration ! 

De façon à vous aider dans l'optimisation de vos matières premières et de vos coûts, le CNFCE a mis au point ce programme à destination des professionnels de la restauration.

Cette formation à la gestion des matières premières vous aidera à mieux gérer votre compte d'exploitation et, ainsi, augmenter les marges de votre restaurant. 

Ce programme abordera aussi la gestion des stocks que l'achat de matières premières. 
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    Objectifs pédagogiques de la formation Gestion des matières premières en restauration

      

  	Gérer au mieux les intérêts de son établissement en optimisant ses achats
	Déterminer les quantités nécessaires afin de rationnaliser ses achats
	Gérer les prévisions, les commandes et le stockage
	Assurer un suivi dans le cadre de la gestion des matières premières





      
      
  
  
    Programme

          Programme daté du 10/4/2023
      

  Déclinaison des principes de la gestion des achats dans un restaurant

	Explication sur la notion d'achat de matières premières alimentaires 
	Mieux comprendre des notions clés sur la prévision et la rotation des stocks
	La gestion des stocks : en comprendre les enjeux
	Qu'est-ce que le food cost ? Comment appréhender cette donnée 


Organiser au mieux le cheminement des matières premières et des denrées alimentaires

	Cadrer le cahier des charges entreprise/fournisseurs
	Appréhender les clés d'une gestion des stocks efficace 


Optimisation de la gestion des commandes en restauration

	Etude du plan alimentaire
	Mise au point sur les commandes et l'incidence sur le budget prévisionnel
	Le choix des produits : comment organiser le choix pour optimiser le ROI 
	Les documents de suivi des prévisions


Gérer les commandes et les sorties de matières premières

	Appréhender la prévision des quantités en restauration 
	En fonction de la volumétrie par "plat"
	En fonction du grammage / personne
	En fonction de la saisonnalité
	En fonction des réservations





	Programmer ses commandes et maîtriser les délais fournisseurs
	Conversions quantité / commande
	Calculer la popularité des mets sur la carte 


Organiser la réception de marchandises pour assurer son stockage dans des conditions optimales 

	Assurer un contrôle des commandes et des marchandises reçues 
	Adopter un stockage efficace des denrées et matières premières 
	Maîtriser la notion de rotation des stocks
	Savoir réaliser un inventaire détenues pour être transformer 
	Calculer la durée de vie d'un produit 





      
            
  
  
    Publics & pré-requis

      

  Public cible
	Chefs de cuisine
	Personnel amené à gérer des produits alimentaires
	Gérants d'établissement

Pré-requis
Il est recommandé de maîtriser le français pour suivre la formation gestion des matières premières et gestion des stocks alimentaires en restauration




      
      
  
  
    Méthodes pédagogiques

      

  	Apports théoriques et pratiques
	Ateliers pratiques
	Exercices pratiques
	Support de cours formation gestion des stocks et des matières premières en restauration
	Auto évaluation préalable en amont de la formation
	Évaluation des acquis en fin de formation
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            « Très satisfait. »
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                            Groupe VYV 

                                        Véronique P. - Responsable formation et développement des compétences

                    

    

    



                            
    
        
                                            
                                            
                                            
                                            
                                            
                    

        

                
            « Excellente formation, bon support pédagogique et formateurs qualifiés. »
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                            Ecobat

                                        Brahim T. - Gestionnaire de formation

                    

    

    



                            
    
        
                                            
                                            
                                            
                                            
                                            
                    

        

                
            « Merci pour votre réactivité et pour l'organisation de la formation »
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                            Bégonia Education 

                                        Guillaume C. - Président

                    

    

    



                    

    

    
  
        
      
        Formations complémentaires

        
          
                          
    Gestion des approvisionnements
    2 jours

                          
    Restauration écoresponsable : Proposer une offre responsable et rentable
    1 jour

                          
    CHR sur-mesure
    

                          
    Gestion des stocks
    2 jours

                          
    Gestion de la logistique
    3 jours

                          
    Calcul des coûts de revient et tarification en restauration
    1 jour

                          
    Gaspillage alimentaire en restauration collective
    1 jour

                          
    Sélectionner ses fournisseurs CHR
    2 jours

                      

        

      

    
  
    
  
      

    

    
  
    Fermer


    
      Une question ? Un besoin ?

    


    


 
























	 Votre email*

 
	




	 Votre N° de téléphone*

 
	




	 Formation

Inter-entrepriseIntra-entreprise 
	




	 Votre message*

 
	




	
	









  

  
      Fermer


      
        Téléchargez notre fiche programme

      


      


 





















	 Email professionnel*

 
	




	 Société*

 
	




	 Numéro de téléphone

 
	




	En soumettant ce formulaire, j’accepte que les informations saisies soient exploitées par les équipes commerciales et pédagogiques du CNFCE. Ces informations sont destinées aux opérations de transmission des informations et documentation solicitées.
	





*Champs obligatoires



	
	









    

    
      
      Fermer


      
        Partagez ce programme par mail

      


      


 





















	 De*

 
	




	 Votre destinataire*

 
	




	 Votre message*

 
	




	En cochant cette case, j’accepte que les informations saisies soient exploitées par les équipes commerciales et pédagogiques du CNFCE. Ces informations sont destinées aux opérations de transmission des informations et documentation solicitées.
	





*Champs obligatoires
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          Suivez-nous sur :
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