PROFESSIONNELS DE
LHOTELLERIE-RESTAURATION

La formation pour :

. Développer les compétences professionnelles des équipes
par la formation continue

o Recruter les futurs collaborateurs en alternance

» Construire et personnaliser les projets de formation

Sinda Zalteni | 0556 7951 66

sinda.zalteni@formation-lac.com




FORMATION CONTINUE

Agrées actions de branches AKTO

Coeurs de métiers :
- Techniques professionnelles

- Techniques de cuisson en basse tempé-
rature et sous vide

- Innovation et Créativité (Cuisine du
marché)

- Techniques culinaires multiculturelles
- Vegan & veggie*
- Les bases de la patisserie*

- Sublimer vos desserts par le travail du
chocolat*

- Accords mets & vins

-HACCP- Assurer la sécurité alimentaire
en restauration commerciale

Communication.digitale

- Communiquer de maniére efficace
- Gérer des situations difficiles

- Communication écrite claire, synthé-
tique et efficace

- Communiquer avec internet et les ré-
seaux sociaux

- Relation et expérience client grace au
digital (en distanciel

Nos Atouts

- Des formations courtes et
immédiatement applicables

- Des formateurs experts dans les
thématiques enseignées

- Pédagogie adaptée, innovante et
proactive

Accueil./Service./Vente

- Bartender base et perfectionnement
(atelier mixologie)

- Accueil relation client (Gestion des
conflits clients)

- Face a face Enchantement client

- Connaissance des clienteles : Savoir ac-
cueillir une clientéle étrangere

- Techniques de base : Préparation et ser-
vice

- Handicap : Savoir accueillir un client en
situation de handicap

- Ventes additionnelles

- Langues : Assurer un accueil en restau-
ration

- Langues: Assurer un accueil de tou-
ristes étrangers en hotel

Management / Gestion/RH

- Management opérationnel : gestion et
encadrement des équipes

- Réussir son recrutement

- Gestion du personnel

- Permis de former et recyclage

- Gestion des stocks

- Des formations agrées AKTO
financables a 100% sous réserve d’étre
a jour de vos cotisations

- Un accompagnement personnalisé
dans l'identification des formations
adaptés a vos besoins

- Des réponses a vos questions
concernent les financements possibles



Mais aussi...

- SST*

-HAB ELEC*

- Gestes et postures

- Comptabilité*

- Paie*

- Efficacité professionnelle

- Bureautique et Logiciels PAO / DAO*
- Langues*

- Tourisme

- Formations des membres CSE*

*Formations non agrées actions de branches AKTO

Cf calendrier 2023 des sessions de
formation

‘Formations INTRA

Des programmes et sessions créées en
sur mesure pour répondre a vos besoins.
Formations réalisables sur nos campus
ou dans votre entreprise.

Dépot de vos demandes de prise en
charge via la plateforme AKTO



LAlternance
Métiers de la restauration

- CAP Cuisine

- CAP Commercialisation et services en
hotels-café-restaurant

- CAP Production et service en restau-
rations

- BP Arts du service et commercialisa-
tion en restauration

- BP Arts de la cuisine

Métiers transverses
- CAP EPC Equipier polyvalent du com-
merce

- Bac Pro MCV : Métiers du commerce
et de lavente

- BTS Gestion de la PME : GPME

- BTS SAM : support a I'action managé-
riale

- BTS Management commercial opéra-
tionnel : MCO

- BTS Négociation et digitalisation de la
relation client : NDRC

-BTS ASS : Assurance
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- BTS Management en hotellerie Restau-
ration

- MC Cuisiner en desserts de restaurant
- MC Employé barman
- MC Sommellerie

- Titre Office manager

- Titre manager commercial

- Titre vendeur commercial

- Bachelor chef de projet marketing
digital

- Bachelor chargé des ressources hu-
INEIES

- Bachelor Business développer

- Bachelor Retail manager

- Bachelor Chargé de recrutement

- Bachelor Manger Visuel Merchandiser

FERRANDI

PARIS
CAMPUS DE BORDEAUX

Sarah PROUST
Référente Recrutement FERRANDI
Paris Campus de Bordeaux

0661814176
sarah.proust@formation-lac.com



