
Lycée STANILAS                                                          TTH    Technologie                          FICHE PEDAGOGIQUE

THEME N°4, 5 et 6: Les prix de vente, la Vente et ses supports.

DATE: 


OBJECTIFS: 
Identifier les règles à observer pour les prix de vente
 Heure: 
 
Déterminer les objectifs d’un CHR                          


PRE-REQUIS:
Quantifier le travail


Identifier les besoins en personnel
	CONTENU
	TEMPS
	Progression
	Support
	Remarques

	Determination des objectifs d’un CHR

Les Produits Offerts
	20

40
	Les 3 M

Les 4 AS

Les 4 P

La Gamme

Détermination de l’indice de popularité


	Documents à trous

Exercice en groupe
	


Lycée Stanislas                                                   TTH                                                           Technologie

THEME N° 4 , 5 et 6 :  
LES PRIX DE VENTE


LA VENTE ET SES SUPPORTS

DETERMINATION DES OBJECTIFS D’UN CHR

LES 3 M

 . Marketing

            M   .  Make



M
. Management                                                                            M
. Manpower

. More

. Money                                      

( d’où l’expression Make More Money  (faire plus d’argent)

( Marketing, Management, Manpower = Commercial, Gestion, Hommes


LES  4 AS

Pour Conquérir et conserver les consommateurs.


Accueil

Souriant


Ambiance

Sympathique

Assiette

Savoureuse

Addition

Sage


LES  4 P
Marketing-mix = dosage judicieux des options et des choix commerciaux

	Promotion

(vente)
	
	Product

(produit)

	
	Market

(marché)
	

	Place

(lieu)
	
	Price
(prix)


I) Les produits offerts


a) La Gamme

Exemple d’un restaurant réalisant 80 couverts par jour:

	
	Nbre de Propositions

	
	mini
	maxi

	. Hors d’Oeuvres

. Entrée ou Poisson

. Plat Principal

. Fromage

. Dessert

. Proposition du jour
	5

3

5

1

7

3
	7

5

7

3

12

5



	Total
	24
	39



LOI DE PARETO:  (Loi des 20/80)

20% des propositions doivent réaliser 80% du chiffre d’affaires.
b) Détermination de l’indice de popularité:

	INDICE DE VENTE
	
	INDICE DE PRESENTATION


	
	INDICE

	Total des ventes d’un article
	(
(
	Nbre de présentation d’un article


	
	DE

	Total des ventes de tous les articles
	
	Nbre de présentation de ts les articles
	
	POPULARITE


Exemple d’un restaurant ouvert tous les jours d’un mois X:



- Entrecôte grillée



- Côtes d’agneau


Plats principaux
- Fricassée de Lapereau



- Rognons de veau flambés



- Coq au vin

De plus chaque jour de la semaine un plat différent est proposé et revient chaque semaine pendant le mois considéré.



L  : Cassoulet au confit



M : Curry d’Agneau



M : Poule au Pot



J   : Pot au Feu Paysanne



V  : Salmis de Pintadeau



S  : Gigot d’Agneau



D : Filet de Boeuf aux Ceps

	Plats
	Ventes
	Indices de Vente
	Présentation
	Indice de Présentation
	Indice de popularité

	Entrecôte grillée

Côtes d’agneau

Fricassée de Lapereau

Rognons de veau flambés

Coq au vin

Cassoulet au confit

Curry d’Agneau

Poule au Pot

Pot au Feu Paysanne

Salmis de Pintadeau

Gigot d’Agneau

Filet de Boeuf aux Ceps
	1245

  827

  436

  341

  728

  167

    29

  123

  192

    38

  103

    96


	0.2878

0.1921

0.1008

0.0788

0.1683

0.0386

0.0067

0.0284

0.044

0.008

0.023

0.022
	30

30

30

30

30

5

4

4

4

4

4

5


	0.16

0.16

0.16

0.16

0.16

0.02

0.02

0.02

0.02

0.02

0.02

0.02


	1.79

1.20

0.63

0.49

1.05

1.93

0.33

1.42

2.2

0.4

1.15

1.1

	Total
	4325
	
	180
	
	



( Best Sellers, indice largement        (  1
- Pot au feu paysanne





- Entrecôte Grillée


( Plats à éliminer, indice largement  ( 1
- Salmis de pintadeau, Fricassée de Lapereau





- Curry d’agneau, Rognon de veau, 





- Filet de Bœuf
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THEME N° 4 , 5 et 6 :  
LES PRIX DE VENTE


LA VENTE ET SES SUPPORTS

DETERMINATION DES OBJECTIFS D’UN CHR

LES 3 M

 .
   M   .




M
.                                                                                             M
.  

.  

.                                       

( d’où l’expression  

( Marketing, Management, Manpower =  


LES  4 AS

Pour Conquérir et conserver les consommateurs.


Accueil

S 


Ambiance

S 

Assiette

S 

Addition

S 


LES  4 P
Marketing-mix = dosage judicieux des options et des choix commerciaux

	Promotion

(                     )
	
	Product

(                  )

	
	Market

(                  )
	

	Place

(                  )
	
	Price
(              )


I) Les produits offerts


a) La Gamme

Exemple d’un restaurant réalisant 80 couverts par jour:

	
	Nbre de Propositions

	
	mini
	maxi

	. Hors d’Oeuvres

. Entrée ou Poisson

. Plat Principal

. Fromage

. Dessert

. Proposition du jour


	
	

	Total
	
	



LOI DE PARETO:  (Loi des 20/80)

20% des propositions doivent réaliser 80% du chiffre d’affaires.
b) Détermination de l’indice de popularité:

	INDICE DE VENTE
	
	INDICE DE PRESENTATION


	
	INDICE

	
	(
(
	
	
	DE

	
	
	
	
	POPULARITE


Exemple d’un restaurant ouvert tous les jours d’un mois X:



- Entrecôte grillée



- Côtes d’agneau


Plats principaux
- Fricassée de Lapereau



- Rognons de veau flambés



- Coq au vin

De plus chaque jour de la semaine un plat différent est proposé et revient chaque semaine pendant le mois considéré.



L  : Cassoulet au confit



M : Curry d’Agneau



M : Poule au Pot



J   : Pot au Feu Paysanne



V  : Salmis de Pintadeau



S  : Gigot d’Agneau



D : Filet de Boeuf aux Ceps

	Plats
	Ventes
	Indices de Vente
	Présentation
	Indice de Présentation
	Indice de popularité

	Entrecôte grillée

Côtes d’agneau

Fricassée de Lapereau

Rognons de veau flambés

Coq au vin

Cassoulet au confit

Curry d’Agneau

Poule au Pot

Pot au Feu Paysanne

Salmis de Pintadeau

Gigot d’Agneau

Filet de Boeuf aux Ceps
	1245

  827

  436

  341

  728

  167

    29

  123

  192

    38

  103

    96


	
	30

30

30

30

30

5

4

4

4

4

4

5


	
	

	Total
	4325
	
	180
	
	



( Best Sellers, indice largement        (  1
-





-


( Plats à éliminer, indice largement  ( 1
-





-





-
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THEME N°4, 5 et 6: Les prix de vente, la Vente et ses supports.

DATE: 


OBJECTIFS: 
Maîtriser les Principes D’OMNES
 Heure: 
 
Savoir les appliquer et les expliquer


PRE-REQUIS:
Quantifier le travail


Identifier les besoins en personnel
                           Les objectifs d’un CHR
	CONTENU
	TEMPS
	Progression
	Support
	Remarques

	Ouverture de la gamme

Dispersion des prix

Rapport qualité-prix

Mise en avant

Exercice
	10

10

10

10

15
	Théorique avec parallèlement une application réelle.

(Parler un peu du yield management, programme de BTS)
	DOCUMENTS A TROUS


	


2)Les Prix                Jean TOULEMONDE *(annexe 1)

Les Principes D’OMNES du Latin ( pour tous)


I - Ouverture de la Gamme:

Exemple: La gamme des Hors d’Oeuvres

 18 F                                  31, 66 F                                 45, 32 F                                    59 F


       Tranche Basse                        Tranche Médiane                     Tranche Haute


            5 Plats                                          0 Plat                                    3 Plats


L’ouverture de la gamme ne doit jamais être supérieur à 2,5 - 3 au maximum. L’ouverture de la gamme est donc mauvaise.

II -La Dispersion des Prix:





La Tranche Médiane étant égale à 0 plat, la dispersion des prix est mauvaise.

III - Rapport Qualité-Prix:



Si le PMO est égal à 33, 87 F et le PMD à 24, 51 F  nous auront un rapport Qualité-Prix égal à 0, 72%.

Cela signifie que les clients choisissent les articles aux prix bas au détriment des articles au prix hauts.

IV - Mise en Avant :

La mise en avant sera une promotion ou une attention permettant de retenir ou d’attirer la clientèle. Cette promotion consistera à mettre en avant des articles dont les prix se situeront dans la tranche médiane.


CONCLUSION:

En ajoutant les PMD et les PMO de chacune des gammes, on obtiendra le rapport Qualité-Prix pour l’ensemble d’un repas.

Avoir une offre homogène entraîne des résultats spectaculaires.

Principes d’OMNES (exercice)

Restaurant « La Vague »





   Les ventes du mois

Les entrées et HO

Salade de tomate 
12 F

25

Sardines à l’huile
16 F

14

Asperges Vinaigrette
32 F

07

Le Paté de Mimile
29 F

18

Avocat aux crevettes
34 F

03

Assiette de charcuterie
45 F

05

La Rillette de Gertrude
18 F

32

Salade Niçoise

28 F

18

Maquereaux au vin blanc
15 F

14

Andouillette dijonnaise
65 F

11

Tête de Veau sauce Gribiche
70 F

09
Quenelle de brochet maison
75 F

04

Appliquez les principes d’OMNES et faites vos observations.
2)Les Prix                Jean TOULEMONDE *(annexe 1)

Les Principes D’OMNES du Latin (                              )


I - Ouverture de la Gamme:

Exemple: La gamme des Hors d’Oeuvres

 18 F                                                                                                                                 59 F


       Tranche Basse                        Tranche Médiane                     Tranche Haute


            5 Plats                                          0 Plat                                    3 Plats


L’ouverture de la gamme ne doit jamais être supérieur à 2,5 - 3 au maximum. L’ouverture de la gamme est donc   ..........................

II -La Dispersion des Prix:





La Tranche Médiane étant égale à .... plat, la dispersion des prix est .......................

III - Rapport Qualité-Prix:



Si le PMO est égal à 33, 87 F et le PMD à 24, 51 F  nous auront un rapport Qualité-Prix égal à ................

Cela signifie que les clients choisissent les articles aux prix bas au détriment des articles au prix hauts.

IV - Mise en Avant :

La mise en avant sera une promotion ou une attention permettant de retenir ou d’attirer la clientèle. Cette promotion consistera à mettre en avant des articles dont les prix se situeront dans la tranche médiane.


CONCLUSION:

En ajoutant les PMD et les PMO de chacune des gammes, on obtiendra le rapport Qualité-Prix pour l’ensemble d’un repas.

Avoir une offre homogène entraîne des résultats spectaculaires.

Principes d’OMNES (exercice)

Restaurant « La Vague »





   Les ventes du mois

Les entrées et HO

Salade de tomate 
12 F

25

Sardines à l’huile
16 F

14

Asperges Vinaigrette
32 F

07

Le Paté de Mimile
29 F

18

Avocat aux crevettes
34 F

03

Assiette de charcuterie
45 F

05

La Rillette de Gertrude
18 F

32

Salade Niçoise

28 F

18

Maquereaux au vin blanc
15 F

14

Andouillette dijonnaise
65 F

11

Tête de Veau sauce Gribiche
70 F

09
Quenelle de brochet maison
75 F

04

Appliquez les principes d’OMNES et faites vos observations.
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THEME N°4, 5 et 6: Les prix de vente, la Vente et ses supports.

DATE: 


OBJECTIFS: 
Maîtriser les Principes D’OMNES
 Heure: 
 
Savoir les appliquer et les expliquer


PRE-REQUIS:
Quantifier le travail


Identifier les besoins en personnel
                           Les objectifs d’un CHR
	CONTENU
	TEMPS
	Progression
	Support
	Remarques

	Résultats des sélections pour le concours européen du Touquet

La Gastronomie Mondiale

Corrigé de l’exercice sur les principes d’Omnes
	15

30

15
	Distribution des corrigés avec commentaires

Les notes, les critères, 

Visite de l’exposition
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FICHE PEDAGOGIQUE

THEME N°4, 5 et 6: Les prix de vente, la Vente et ses supports.                               DATE: 


OBJECTIFS: 
Maîtriser la réalisation d’une carte des mets.
Heure: 

PRE-REQUIS:
Quantifier le travail


Identifier les besoins en personnel
                           
Les objectifs d’un CHR

Les principes d’Omnes
	CONTENU
	TEMPS
	Progression
	Support

	La carte des mets

Généralités

Régles générales

Les différents types de menus

La présentation matériel de la carte
	5

10

15

10

15
	Etude du marché

Etablir les menus ou les cartes

Règles de composition

Les menus à la carte

les menus

Les supports physiques, la mise en page


	Document à 

trous

	Remarques





LA CARTE DES METS

Généralités:

GAMMES





GAMMES





LES PRINCIPES D’OMNES





Prix le plus haut





59 F





Prix le plus bas





18 F





= 3, 27





Ouverture de la gamme





Prix le plus haut    soit      59 F


Prix le plus bas      soit      18 F





La dispersion des prix





Tranche Haute





Tranche Basse





Tranche Médiane





X =  5





X+Y= 8





Y= 3





RAPPORT QUALITE-PRIX





= 0, 9 à 1








     PRIX MOYEN DEMANDE


     PRIX MOYEN OFFERT





PRIX MOYEN OFFERT





Total de la valeur des articles


Nbre d’articles





PRIX MOYEN DEMANDE





CA TTC


Nbre d’Article vendus





LES PRINCIPES D’OMNES





Prix le plus haut











Prix le plus bas











= 





Ouverture de la gamme





Prix le plus haut    soit      


Prix le plus bas      soit      





La dispersion des prix





Tranche Haute





Tranche Basse





Tranche Médiane





X =   .





X+Y= .





Y= .





RAPPORT QUALITE-PRIX





= 0, 9 à 1








     PRIX MOYEN DEMANDE


     PRIX MOYEN OFFERT





PRIX MOYEN OFFERT





Total de la valeur des articles


Nbre d’articles





PRIX MOYEN DEMANDE





CA TTC


Nbre d’Article vendus








