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FORMACODES 42708-42725- 42791- 42780

MOYENS & METHODES PEDAGOGIQUES

» Les moyens : étude de cas, exercices pratiques,
jeux de role, débats interactifs - Brainstorming,
classesinversées, accompagnementindividualisé.

OBJECTIFS * Les méthodes (en fonction des compétences
abordées):démonstrative, active, interrogative et

* Rédlisation des opérations de prétraitement expositive. Alternance des apports théoriques et
desdenréesalimentaires pratiques avec mises en situation

* Controler la propreté des locaux et des professionnelles, travaux collaboratifs enréseau.
équipements et assure la mise en place des

postesdedistribution

¢ Accueillir le client, réception et service des
commandes atableouaucomptoir

e Encaissement&fidélisationdelaclientéele

e Suiviréegulierdel'étatdesstocks

MOYENS TECHNIQUES

¢ Endistanciel:
Réalisation de la formation de maniére synchrone (&
date etheure fixes).

PUBLIC ETPREREQUIS Acces a des cours, ressources pedagogiques et

supports variés surla plateforme d’apprentissage.

+ Présentation professionnelle, excellentes Outil de communication audio et vidéo : collective
compétences relationnelles, écoute attentive, et/ou individuelle, visioconférence, web conférence,
dynamisme etdisponibilité horaire. cours collectifs et entretiens individuels a distance.

* Avoir reussi les tests de positionnement Plateforme de communication collaborative enligne.

dentréeenformation.
* Formation ouverte a tous, aucun dipléme

requis EVALUATION

FINANCEMENTS/DISPOSITIFS Parcours individualisé avec un accompagnement

dédié pour assurer la progression et ajuster les
contenus enfonction desrythmes d’apprentissage.

* Evaluationstoutaulongduparcours:
Questionnements oraux, auto-évaluations,
évaluations en ligne, tests de connaissances,
contributions, travaux collaboratifs, EPCF.

e Une évaluation a chaud de la satisfaction du

bénéficiaire estréalisée alafinduparcours.

» Tarif en fonction du dispositif et de la modalité
delaformation.

» Un devis individualisé sera établi a la suite de
I'évaluation des prérequis et de la mise en
placed'unparcours personnalisé.

e Des solutions existent pour financer votre
formation (CPF de transition, Péle Emploi,
financement région, OPCO, auto-
financement..).
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DEROULEMENT DU PARCOURS

* 46 Semdines > Base de 27H de travadil
hebdomadaires > 4jours/Hebdoenentreprise
* 8H de formation hebdomadaires + une
semaine intensive > 400H en centre (y compris
lesexamens)

() Volume horaire ajustable en fonction : de
I'expérience et des besoins identifiés lors du
questionnaire de positionnement.

CONTENUDELAFORMATION

INTEGRATION

Accueil, outils numérigues, environnement
professionnel, le meétier, RSE, prise de notes,
projetprofessionnel.

PREPARER ET DRESSER DES ENTREES
ETDESDESSERTS

* Rédaliser la mise en place des entrées et des
desserts

e Assembler et dresser les entrées et les
desserts

PREPARER ET DRESSER DES PLATS
CHAUDSET DES PRODUITS SNACKING

* Réaliser la mise en place des plats chauds et
des produitssnacking

* Assembler et dresser les plats chauds et les
produitssnacking

ACCUEILLIR, CONSEILLER ET SERVIR LA
CLIENTELE

e Rédaliser la mise en place des espaces de
distributionetderestauration

« Accueilliretconseillerlaclientele

* Servirlaclientéleetencaisser les prestations

REALISER LA PLONGE ET LE NETTOYAGE
DESLOCAUXETDESMATERIELS

* Assurerlaconduitedupostelaverievaisselle

* Rédliserlaplongebatterie

e Effectuer le nettoyage des locaux et des
matériels

WWw.perspectivia.fr

contact@perspectivia.fr
@PerspectiviA

VALIDATION

L]

Attestation de finde formation
Titre professionnel ou CCP (Certificat(s) de
Compétence(s) Professionnelle(s)) dutitre visé.

SUIVI POSTFORMATION

L]

Un suivi a6 mois et @12 mois est programmeé pour
'ensemble des formations.

MODALITESD’ORGANISATION

Du lundi au jeudi 09h-12h30 14h00-17h30 et le
Vendredi9h-12h3013h30-17h00

Dates : se référer au calendrier, différentes dates
d’'entrée sont proposées tout au long de I'annee
sur nos différents sites.

Maximumde... apprenants par session.

COMPOSANTES
DELACERTIFICATION

Titre professionnel gouvernant(e) en hotellerie, niv.4 selon
le cadrenational des certifications professionnelles.

Des qualifications partielles, sous forme de certificats de
compétences professionnelles (CCP), peuvent étre
obtenues:

CCP “Préparer etdresserdesentréesetdesdesserts”
CCP “"Préparer et dresser des plats chauds et des
produits snacking”

CCP*“Accueillir,conseiller etservirlaclientéle”

CCP "Rédliser la plonge et le nettoyage des locaux et
desmatériels”
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