INITIATION A LA GESTION EN HOTELLERIE-RESTAURATION

Obijectifs :
o  Fondamentaux
o Fonctionnement d'un hotel-restaurant
¢ QObligations légales
o Fondamentaux de la gestion RH
o Construction et analyse d'un compte de résultat

o Essentiel de la démarche HACCP

PROGRAMME

Les fondamentaux de la création d'un hétel-restaurant
® Définitions

® QOrganismes compétents

® (bligations reglementaires

® |icences et permis

® Types d'exploitation : franchise, concession, etc.

Restauration : normes HACCP

e (Comprendre la démarche

® les obligations en restauration commerciale
e (ontrole et suivi des normes HACCP

Les ressources humaines en hotellerie-restauration
® |es postes du secteur

® (onvention collective et salaires

® ['organisation des équipes en hotellerie-restauration

www.catalyse.fr

Construire et analyser un compte de résultat

® |le compte de résultat en hotellerie-restauration
@ |a maitrise des indicateurs

® Etude de cas et exercices

La conception d’un restaurant

La salle de restaurant

Le local de production et de stockage

Les locaux techniques et les équipements
Choix du concept et construction de I'offre
S'approvisionner

L’offre de restauration d’un hétel

Positionnement dans le projet
® |es souhaits du porteur de projet

® |es compétences acquises du porteur de projet
@ |es compétences a acquérir et la faisabilité
e Construction d’un plan d'action

CATALYSE CFA
CONTACTS

SEMEAC-Standard : 05 62 45 34 93
TOULOUSE-Standard : 05 62 14 14 78

LIEU :

Présentiel

DUREE :

21 heures

VALIDATION :

Remise d'un certificat de réalisation
METHODE PEDAGOGIQUE :

Participative, heuristique, cas pratigues, exercices

TOULOUSE SEMEAC
244 Route de Seysses Chemin Saint Frai
31100 TOULOUSE 65600 SEMEAC

secretariat@catalyse.fr patriciaartigues@catalyse.fr




