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INFORMATIONS CLES

283 Public visé : débutants ou
salariés en prise de poste

@&

Formation réalisée en salle

de formation ~ sans cuisine

pédagogique

Objectif général : permettre aux

stagiaires d'acquérir les bases
perationnelles du métier d's

polyvalent de restauration grace &

une péd: i

p concréte, particip
et orientée terrain, adaptée a un
environnement de formation
théorique et simulé,

MODALITES D'EVALU.

ION

& Evaluations formatives
@ Mises en situation
Des méthodes actives et concrétes © Jeux de rdle
\ pour développer vos compétences ° E“‘de_s de.cas
3 : AR @ Questionnaires de connaissances
et atteindre vos objectifs ! ¢
© Entretiens oraux
@ Evaluation finale
MODULE 1 - Comprendre le secteur de la restauration MODULE 2 - Savoir étre professionnel & relation client
OBJECTIES CONTENUS ACTIVITES PEDAGOGIQUES OBJECTIFS CONTENUS ACTIVITES PEDAGOGIQUES
+ Identifier les différents types + Restauration traditionnelie, » Etudes de cas + Adopter une posture + Présentation professionnelle » Jeux de réle
d établssements :p\d. collective R oA o professionnelic » Communication ot . Ex e e aRon
.c dun  » cuisine . + Développor une communication
» Echanges d'expériences boic/ non verbele + Analyse de situations
restaurant * Les différonts postes adaptée + Gestion des situations délicates
» Observation vidéo de professionnelies
+ Connaltre les missions de + Los attentes des employeurs e + Comprendre los attentes ey
Femployé potyvalent Sarvices réels dos chonts bkt 14 » Simulations d'accueil client
MODULE 3 - Organisation d'un service en restauration MODULE 4 - Techniques de service & vente
OBJECTIFS CONTENUS ACTIVITES PEDAGOGIQUES OBJECTIFS CONTENUS ACTIVITES PEDAGOGIQUES
- Comprandreles étapes dun service - Avant/pendant / sprés service  + Etudes de scénarios + Connaitre los bases duservice  » Prise de commande + Joux de réle
 Idontifier les priorités de travall  + Coordination entre salle ot cuisine  + Exarcices de planification + Développer une attitude + Présentation des plats + Simulations de prise
+ Savoir organiser son poste o Gention i Nirgs + Simulations de circulation commerciste ot boissons de commande
»: Osgaolbiifon tha thdlies en salle + Voloriser les produits aupriss + Vente additionnelie + Exercices d'argumentation
+ Analyse vidéo de services des clients » Gestion des réclamations commerciale
+ Exudes de cas clients
MODULE 5 - Dé te des techni linai MODULE 6 — Prévention des risques professionnels
oBJECTIES CONTENUS ACTIVITES PEDAGOGIQUES OBUECTIES CONTENUS ACTIVITES PEDAGOGIQUES
» Comprendre les bases de la + Les famiios de produits » Etude de fiches techniques » Identifier los risques en » Risques de coupure, brilure, » Analyse de situations a risque
préparation alimentaire + Les modes de cuisson * Reconnaissance de matériels restauration glinsade » Etudes de cas
ot ustenalles
+ Idontifier los principutes + Lo matériel utiisé en cuisine T T A + Comprendre les régles de » Gestes et postures + Exarcices d'identification
méthodes de cuisson 2 » Analyse de vidéos s
BASES DE PRODUCTION + Les régles da conservetion Pl + Régles de sécuritd générales des dangers
CULINAIRE & >R S nernde e + Enorcices sur los procidures | 1o lessccdonts dutrmal, proguitg orentretien ot consignes  » Quiz sécurité
SECURITE g do prépacation

MODULE 7 - Les fondamentaux de I'hygiéne alimentaire

OBIECTIES CONTENUS ACTIVITES PEDAGOGIQUES.
+ Comprendre les obligations + Principes de THACCP » Etudes do cas
reglomentaires . chimiqus |
» Idantifior les risques eimentaires ot physiques » Exercicos sur les protocoles
» Appliquor les bonnes pratigues  * HYBnw du personnel
dhygiine + Nettoysge et désinfection  + Travaux en groupe

VALIDATION HACCP : QCM

MODULE 9 — Communication et coordination en équipe

OBJECTIFS CONTENUS ACTIVITES PEDAGOGIQUES
+ Comprandre le travad en équipe  » Communication inteme + Jeur colaboratifs
+ Développer 1s coardination » Gestion dos priorités + Etudes de sinsations
professionnelie + Organisation collective peolessionnaies
» Savol nbogicface v imprvs | o Wrorirakiiont o st |+ pmercioss da cocedination
+ Résohtion de problémes
en groupe

MODULE 11 - Simulation d’'une journée en restauration

MODULE 8 — Contréles sanitaires & tracabilité

OBJECTIES CONTENUS ACTIVITES PEDAGOGIQUES
» Comgrendre les contréles . » Etudes HACCP
PR + Récoption des marchandizes. + Exorcices de relovés de
o Aaurerhs sboutle: tace * DLC/DOM tormpératures
+ Utier les documants ¥ Teagalaing . de cas dintonication
e HAGER + Gestion des anomalies alimontaice
+ Lo prindpe » Simulations de contréles
des aliments : T contervetioned'C sanitaires
Etudes de cas Correction collective

MODULE 10 - Satisfaction client & image professionnelle
OBJECTIFS
» Fadéliner la clentéle
+ Développer une attitude positive
+ Roprésenter lmage de

CONTENUS
*+ Qualaé de service
» Gestion des avis clients
* Présentation personnelle

ACTIVITES PEDAGOGIQUES

+ Jeux de rble

+ Analyse d'axpérionces chonts
» Exercices do communication

OBJECTIFS
» Mobiliser les connaissances acquises

» Comprendre le déroulement complet
2
MISE EN SITUATION e
GLOBALE &
EVALUATION

» Travailler en équipe sur des cas concrots

METHODES PEDAGOGIQUES
@5°  Apports théoriques llustrés + Vidéos professionnelles
.& Jeux de rdfe + Erudes de cas réels + Simalations orales
Travaux en groupe + Quiz et évakiations interactives
Supports visuels et documents professionnels

ACTIVITES PEDAGOGIQUES

* Etude de scinario complet

+ Répartition des rbles.

+ Analyse de problématiques terrain

» Valider les acquis.

d’amébioration
*» Exercices de prise de décision

SUPPORTS REMIS AUX STAGIAIRES

* Livret + Fiches

+ Documents HACCP + Protocoles dhygiene

+ Etudes de cas + QCM d'entrainement

* Attestation HACCP + Attestation de fin de formation

wble

LL]

faisons

» Identifier les points forts et axes

+ Préparer Fintégration en entreprise

Fétabiessement + Attitude commerciale + Simulations de situations
diffictles \\\
MODULE 12 - Evaluation finale & bilan
CBUECTIFS EVALUATIONS

* Quostionnaire de connaissances.
» Etudes de cas
» Mises en situation orales

» Entretien individuel

ACCESSIBILITE

Nos formations sont accessibles

aux personnes en situation de handicap.
Nous adaptons notre pédagogie et nos
mayens pour favoriser 'inclusion.

A

Compélences. C’Mﬂatwe, Performance.
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