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. CUISINE

Cuisine du bistrot

Cuisine du poisson
Cuisson sous vide

Cuisson basse température
La Plancha

Tapas et Pintxos

Les plats du jour de saison
La cuisine vegan / Healthy
Le brunch

PATISSERIE

Patisserie de bistrot v

Desserts aux fruits ou au chocolat ¥
Desserts en verrine ¥

Les miniatures des grands classiques ¥
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Les stages de cuisine et patisserie sont animeés
par des professionnels du secteur




HOTELLERIE 2

e Technigues d’Accuell

e Accuell de Luxe

e Accueil de la clientele etrangere

Le Haut de Gamme attitude
Perfectionnement des éetages

Vente additionnelle

E-Réputation

Développement durable en Hoétellerie
Développer son écoute active envers le client
Bien étre en entreprise

RESTAURANT it

e Les cocktalils

Barista

Accords mets et vins
Commercialisation en salle
Développement durable en restauration
Perfectionnement du Service en Salle
Gérer les encaissements




MANAGEMENT

Gestion des clients difficiles &
Gestion des conflits w
Management d’eéquipe v
Animer et motiver une équipe ¥

- INFORMATIQUE

Excel v

: Word v
Internet v

Les Réseaux Sociaux ¥

< GESTION

Gestion des codts et des stocks




CONTRAINTES
LEGALES -,

e Hygiene alimentaire (HACCP)

e Les allergenes

e SST

e Permis de former et mise a jour

e Entretien professionnel

e Ergonomie au travall

e Prévention et risques professionnels

PERMIS
D'EXPLOITATION (g @b)

e Pour les exploitants, créateurs ou
repreneurs d’entreprise du secteur
CHR

-

-

Pour I'hygiéne, notez que nous sommes dispensateur de cette formation aupreés de la DRAAF
(vous recevrez une attestation de suivi de formation avec un N° d’enregistrement)
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