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La formation per met d’' accé
Elle apporte les compétences nécessaires pour assurer
| "accuei |, |l e service a ta
tions de remise en état. Elle apprend a adopter en tou-
tes circonstances, un comportement et une présentation
en cohérence avec | "i mage
par son professionnalisme au développement de la clien-
tele.

Pour évoluer, la diversité des entreprises du secteur
OGFAfESY OFGSI2NAST f20F €A
trés nombreuses possibilit
|l " étranger.
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Vos atouts

La capacité de travailler en
autonomie et en équipe,
Une attitude d
a la culture générale et
professionnelle,

L envie de fai
La curiosité et le sens créatif,
L'"aptitude au

Une bonne résistance physique,

La volonté de réussir une
carriere en Restauration.

r

Evolution possible

Exercer une activité salariée
dans différentes entreprises
restaurants traditionnels et
gastronomiques, restaurants a
caractére social, entreprises
agro-alimentaire, chaines
hételieres, traiteurs en France
ou a |’
Votre formation et votre
personnalité vous permettront
d’" évoluer vers
d’"encadr ement
créer votre entreprise.

étranger
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Descriptif de la formation

TYPEDEFORMATION :Al t ernance (Contrat d’ apprfjent
sionnalisation)
DuREE:0 I yad® bo RQKSdINBa Sy OSyiNB Y cp
CONDITIONS ET MODALITESD@CCES: Tout public signataifre
inscription apres entretien individuel et test.
ACCESSIBILITE : Formation accessible aux personnes en situation de handicap.
OBIECTIFS PEDAGOGIQUES : (Principales compétences visées)
En communication : Accueillir et prendre en charge le client, conseiller et servir
la clientele, gérer les réclamations, participer a la fidélisation, mettre en oeuvrg
des techniques de vente et de vente additionnelle.
En organisation et service : Organiser des prestations, faire des mises en place,
servir des mets et des boissons, parti
sons.
En gestion d'équipe : Planifier son travail et celui de son équipe, animer, gérer e
évaluer son équipe, participer au recrutement.
En approvisionnement / exploitation : Prévoir et planifier des commandes et des
l'ivraisons, rediger des documents d' ap
quantitatifs et qualitatifs, stocker des produits et déterminer les niveaux de
stock, réaliser un inventaire, gérer les colits matiéres, avoir une gestion prévi-
sionnelle.
Endémarchequalité:Respecter |l es réegles d’' hydqier
prendre en compte |’ environnement ¢t |
suivi de la qualité, prendre en compte les principes de nutrition et de diététiqug
effectuer une veille concurrentielle.
IMODALITES ET MOYENS PEDAGOGIQUES . Formation en présentiel avec possibilité
de modules en FOAD. Pédagogie active et participative. Apports théoriques elL
el.

méthodologiques. Etudes de cas. Ateliers pratiques. Accompagnement individ

Mobilité internationale. Education ja |
Modalités de suivi : Positionnement pédagogique, évaluation des acquis, suivifpar
l e biais d’ un livret d’apprentissagle d

teur référent, questionnaires de satisfaction.

MODALITES D@VALUATION : Controle en cours de formation (CCF)
DELAIDACCES:Ent r ée possible tout au |l ong]de
treprise.

CoOT ET FINANCEMENT : Formation gratuite et rémunérée (prise en charge dans |
cadre du contrat).
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