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PLAN DE FORMATION PERFECTIONNEMENT
EN TECHNIQUES D’ACCUEIL & SERVICE EN RESTAURATION

Public visé Tout personnel de restaurant, et public en reasiome avec notions d’anglais, pour
prendre en charge, servir et fidéliser la clienféncaise ou internationale.

Objectifs: Améliorer ses compétences de base ou se perfaeti pour mettre en place une salle de
restaurant, accueillir la clientele restaurant emnduets, servir et diriger selon les regles
professionnelles .

Conseiller et vendre grace aux documents intePregoser des ventes additionnelles.

Moyens pédagogiquesFormation dirigée par un professionnel du sen(id®©F 2004) et de la
sommellerie. Alternance d’apports théoriques ettiguas assistés par les outils vidéos et
informatiques.

Méthodes d’évaluationformatives et bilan en fin de formation.

Contenu de la formation

» Evaluation des acquis et mise a niveau des coramaiss sur le restaurant:
o] Le Personnel
o] Regles d’hygiéne et de sécurité
o] Les documents de vente

» Prises de commande manuelle ou informatisée, legits de distribution (Cuisine, restaurant,
office, bar, cave)

» Laclientéle : identifier — différencier & s’adapteux différents clients

A\ 4

Techniques d’accueil et de service, pour promoul@sr ventes et fidéliser les clientéles
nationales et internationales

Prise de commandes, suivi et service apres-veneeaentele banquets
Perfectionnement sur le service des mets, desvialsools

Les bases du service au bar et de la Mixologie
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Initiation a la dégustation & aux accords metsgies
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