PROJET PLURIDISCIPLINAIRE A CARACTERE PROFESSIONNEL

CLASSE DE TERMINALE BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION

PPCP N°1:COST CONTROL
PROJET :

L’élève bac pro doit être capable de comprendre l’importance des  coûts dans le monde professionnel. Ce PPCP va tenter de mettre en relation le milieu théorique de la gestion des coûts avec le milieu professionnel. L’élève pourra alors proposer dans son lieu de stage les outils qui seront mis en place dans l’enceinte du lycée professionnel Paul Valéry dans le cadre du PPCP.

PLANIFICATION :

Je propose pour ce PPCP une répartition sur cinq semaines(5 X 1h30)

OUTILS : 

L’utilisation du CDI et des TICE est nécessaire à la mise en place de ce projet avec en priorité l’utilisation d’EXCEL.

MISE EN APPLICATION :

Si la mise en place en milieu professionnel peut sembler difficile,  au vu de la situation de stagiaire de, l’élève, nous pouvons imaginer la mise en place de ce projet dans nos restaurants d’application du Pian et du Ligure.

FINALITE POUR LES ELEVES :

Créer un état d’esprit analytique qui prend en charge la notion de coût lors de la réalisation d’une carte des vins ou des mets.

PLACE DANS LE REFERENTIEL BAC PROFESSIONNEL :

C.2.8 :

SAVOIR FAIRE :

APPRECIER LES COUTS ELEMENTAIRES D’UNE PRESTATION (MATIERE ET PERSONNEL).

· Calculer les coûts, les analyser, les ajuster

CONDITION DE REALISATION :

· Nature de la prestation

· Fiches techniques

· Eléments constitutifs des coûts 

· Standards de l’entreprise

· Cartes 

CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCES

· Les coûts sont calculés dans le respect des standards de l’entreprise

· Les écarts éventuels sont calculés et analysés

· Les coûts sont ajustés

· L’équilibre commerciale des prestations est respecté

N°
Objectif général
Objectif opérationnel
Supports/Idées
Le caractère professionnel

1
· Sensibiliser les élèves sur un sujet important dans le monde de la restauration, « le coût matière ! »

· Présentation du Cost Control  au sein de l’entreprise SBM, construction, rôle, finalité,…
· Etre capable de comprendre ce qu’est un coût matière

· Etre capable d’envisager la mise en place de ce projet en rapport avec le milieu professionnel
· Le tableau blanc interactif

· Excel

· Doc SBM


· Exemple concret à travers mon expérience professionnelle

2
· La notion de budgétisation

· La procédure cost control
· Etre capable de comprendre ce qu’est un budget prévisionnel

· Etre capable de créer un document de procédure, c’est à dire comment doit fonctionne le Cost control, quels sont les documents à utiliser

· Réflexion sur la mise en place de ce PPCP au lycée
· Document procédure SBM (cave et alimentaire)

· Le tableau blanc interactif


· Montrer les documents excel existant

· Exemple d’analyse de coût

3
· Mise en application concrète à travers une fiche technique de cuisine
· Etre capable de comprendre le cost à travers une application concrète

· Etre capable de connaître la valeur des produits
· Partir de la réalisation d’un plat simple

· Contrôle des produits bruts

· Contrôle des produits finis

· Réalisation du coût de ce plat et analyse
· Pluridisciplinarité avec le professeur de cuisine, le professeur de gestion

4
· Réalisation du tableau avec les élèves sur excel(support disquette)
· Etre capable de se structurer pour la réalisation d’un document informatique

· Etre capable de faire la relation entre le théorique et la pratique
· tableau blanc interactif


