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Thème Objectif Durée

Pour atteindre les 
étoiles du service

Appréhender les besoins réels des clients.
Développer la qualité de service.
$FFURvWUH�OHV�DWWLWXGHV�SRVLWLYHV�HQ�VLWXDWLRQ�G·DFFXHLO�FOLHQW�

18 H

/·DFFXHLO�HQ
Hôtellerie haut de 
gamme

6H�SUpSDUHU�SV\FKRORJLTXHPHQW�HW�SK\VLTXHPHQW�HQ�YXH�G·pWDEOLU�XQ�FRQWDFW�DYHF�OH�FOLHQW�
&RQVWUXLUH�HW�PDLQWHQLU�MXVTX·DX�ERXW�XQH�FRQYLYLDOH�UHODWLRQ�GH�FRQÀDQFH�DYHF�OH�FOLHQW�
3UpYHQLU�HW�pYLWHU�OHV�SLqJHV�TXL�FDVVHQW�O·DPELDQFH�
6XUPRQWHU�OHV�REMHFWLRQV�VDQV�V·RSSRVHU�DX�FOLHQW�

18 H

Le Grooming &RQVROLGHU�O·LPDJH�GH�O·HQWUHSULVH�HQ�GpYHORSSDQW�HW�UHQIRUoDQW�O·LPDJH�GH�VRL��VHV�
comportements et attitudes. 18 H

Satisfaire et
Fidéliser les clients 

&RQQDvWUH�OHV�SURGXLWV�HW�VHUYLFHV�SURSRVpV�HW�OHV�SURJUDPPHV�GH�ÀGpOLVDWLRQ�
$SSOLTXHU�HW�UHVSHFWHU�OHV�QRUPHV��HQ�DUJXPHQWDQW�GH�PDQLqUH�FRPPXQH�
Répondre aux demandes et objections les plus courantes.
$FTXpULU�XQ�VDYRLU�IDLUH�SRXU�SDUIDLUH�OHV�TXDOLÀFDWLRQV�

18 H

Réduire son stress et 
accroitre son bien être

Repérer et localiser les sources du stress.
Apprendre des techniques concrètes et pratiques pour garder son calme sous pression.
'pYHORSSHU�GH�QRXYHOOHV�DWWLWXGHV�IDFH�DX[�LPSUpYXV�HW�GXUDQW�OHV�SpULRGHV�GLIÀFLOHV�GH�OD�YLH�
professionnelle.

18 H

Bien accueillir et savoir 
vendre les services par 
téléphone

Comprendre les enjeux de la prise en charge téléphonique.
Maîtriser la procédure de réservation «client individuel».
Présenter et vendre les services en avantages client.
Gérer les interruptions.

12 H

Gérer le « cardex » &RPSUHQGUH�OHV�HQMHX[�HW�OH�IRQFWLRQQHPHQW�G·XQH�EDVH�FOLHQW�
'pÀQLU�OHV�DWWHQWHV�HW�O·H[SUHVVLRQ�GH�EHVRLQV�DIIpUHQWHV�j�OD�EDVH�FOLHQW�
&RQQDLWUH�OHV�FULWqUHV�VXU�OHVTXHOV�OD�EDVH�FOLHQW�V·RUJDQLVH�
&RQVWUXLUH�VHV�SURSUHV�UHTXrWHV�HW�VDYRLU�XWLOLVHU�HIÀFDFHPHQW�VD�EDVH�GH�GRQQpHV�

18 H

Optimiser sa base Web ,GHQWLÀHU�OHV�IDFWHXUV�FOp�GH�VRQ�HIÀFDFLWp�FRPPHUFLDOH�VXU�OH�:HE�
'pÀQLU�OHV�IRQFWLRQV�PLVHV�HQ�±XYUH�HW�OHV�SURFHVVXV�G·XQH�EDVH�:HE�HIÀFDFH�
Elaborer les bons indicateurs de suivi et les requêtes pertinentes.
0HWWUH�OD�EDVH�:HE�HQ�FRKpUHQFH�DYHF�OHV�DXWUHV�GLUHFWLRQV�GH�O·HQWUHSULVH��DPpOLRUHU�VRQ�
HIÀFDFLWp�HW�VRQ�pYROXWLYLWp�

18 H

Gérer les litiges et les 
clients mécontents  

,GHQWLÀHU�OHV�HQMHX[�GH�OD�JHVWLRQ�GHV�UpFODPDWLRQV��
$SSUHQGUH�j�QpJRFLHU�DYHF�XQ�FOLHQW�GLIÀFLOH��
Rechercher une solution commune.

12 H

Techniques de commu-
nication et approche 
client

Mieux se connaître pour gérer son émotivité et bien communiquer.
Maîtriser le langage hôtelier et la communication écrite et orale.
Adopter des comportements en adéquation avec la clientèle.

18 H

/DQJXHV��$QJODLVH��
$OOHPDQGH��5XVVH��«��

Maîtriser la communication en langues étrangères. 40 H/
Module

Thème Objectif Durée

les procédés organisa-
tionnels de nettoyage 
du service étages 

0DvWULVHU�OHV�WHFKQLTXHV�SURIHVVLRQQHOOHV�SRXU�DPpOLRUHU�OD�TXDOLWp��O·HIÀFDFLWp�HW�OH�UpVXOWDW�GX�
travail.
6HQVLELOLVDWLRQ�j�O·LPSRUWDQFH�GH�OD�IRQFWLRQ�SRXU�UpSRQGUH�DX[�DWWHQWHV�GX�FOLHQW�HQ�RSWLPLVDQW�OHV�
prestations et le service.

12 H

 Attitudes 
pOpJDQFH��HW�
langage aux étages

Savoir communiquer de manière pertinente.
'pYHORSSHU�VD�FDSDFLWp�j�V·DGDSWHU�j�GHV�LQWHUORFXWHXUV�YDULpV�
Mettre en avant un savoir-faire en y associant un savoir être auprès des clients.

12 H

Les Gestes et 
postures 
préservant la santé de 
la femme de chambre

,GHQWLÀHU�HW�FDUDFWpULVHU�OHV�ULVTXHV�OLpV�j�O·DFWLYLWp�SK\VLTXH�
5HSpUHU�GDQV�VRQ�WUDYDLO�OHV�VLWXDWLRQV�SRXYDQW�QXLUH�j�OD�VDQWp��RX�HQWUDvQDQW�GHV�HIIRUWV�
excessifs.
$SSOLTXHU�OHV�SULQFLSHV�GH�VpFXULWp�SK\VLTXH�HW�G·pFRQRPLH�G·HIIRUWV�

12 H

Amélioration de la 
productivité et 
maîtrise des coûts

Appliquer les techniques appropriées pour une bonne gestion du temps de travail. 
2SWLPLVHU�O·XVDJH�GHV�SURGXLWV�GH�QHWWR\DJH� 18 H

Hygiène et 
sécurité aux étages 

'pÀQLU�OHV�SDUDPqWUHV�G·XQ�ERQ�QHWWR\DJH�
(ODERUDWLRQ�GX�SODQ�GH�QHWWR\DJH��GHV�ÀFKHV�GH�FRQWU{OH�HW�pQXPpUDWLRQ�GHV�ULVTXHV� 18 H

les procédures de 
FRQWU{OH�HW�G·LQVSHFWLRQ�
des chambres

'pWHUPLQHU�O·REMHFWLI��HW�OHV�PR\HQV�GX�FRQWU{OH�HW�G·LQVSHFWLRQ�
$SSOLTXHU�OHV�WHFKQLTXHV��GX�FRQWU{OH�HW�G·LQVSHFWLRQ�
Mise en place des actions correctives.

12 H

Le traitement des 
clients  VIP aux étages

2UJDQLVDWLRQ�GH�O·DFFXHLO�GX�FOLHQW�9,3�DX[�pWDJHV��
Traitement des clients VIP. 12 H

La qualité au 
niveau de la 
buanderie

*HVWLRQ�GHV�SURGXLWV��3UpOqYHPHQW�DFKDW�HW�XWLOLVDWLRQ��
$SSOLFDWLRQ�GHV�UqJOHV�G·K\JLqQHV�HW�GHV�QRUPHV�GH�VpFXULWp�OLpHV�j�O·XWLOLVDWLRQ�GX�PDWpULHO�HW�GHV�
produits. 
/H�WUDLWHPHQW�GX�OLQJH��PRGH�GH�WUDLWHPHQWV�PDQLSXODWLRQV�HW�F\FOH�GH�ODYDJH��
Les inventaires du linge.

24 H

/DQJXHV��$QJODLVH��
$OOHPDQGH��5XVVH��«��

Maîtriser la communication en langues étrangères. 40 H/
Module

Accueil & REception ETAGES

2 3



Thème Objectif Durée
Améliorer « Le buffet  » Répondre aux attentes du client en termes de variété. 

Mettre en avant une image de générosité avec un bon rapport qualité prix.
0LVH�HQ�SODFH�G·XQH�SUpVHQWDWLRQ�DWWUDFWLYH�HW�SUDWLTXH�SRXU�DFFURvWUH�OD�UDSLGLWp�GH�VHUYLFH�

18 H

Maîtrise des coûts et  
gestion rationnelle de 
la cuisine

2SWLPLVHU�O·RUJDQLVDWLRQ�GX�WUDYDLO�
Détecter les sources de gaspillage.
Mise en place de procédures de maitrise des coûts.

18 H

La couleur en cuisine Connaître les fondamentaux de la couleur en cuisine.
Savoir sublimer ses plats par la couleur et gagner en créativité culinaire. 18 H

Le design culinaire 
appliqué à l'assiette

Savoir valoriser ses propres créations et donner une valeur ajoutée à ses présentations.
6DYRLU�PHWWUH�HQ�±XYUH�XQH�DSSURFKH�GHVLJQ�GH�©�FXLVLQLHU�ª�FHQWUpH�VXU�OH�SURGXLW�HQ�KDUPRQLH�
avec le goût et la saison.

18 H

Tendances culinaires Comprendre le phénomène de tendances culinaires. 
&RQQDvWUH�OHV�SULQFLSDOHV�WHQGDQFHV�SRXU�XQH�DSSOLFDWLRQ�FRQFUqWH�VXU���/D�SROLWLTXH�G·LQQRYDWLRQV�
�SURGXLWV��UHFHWWHV��FRQFHSWV«��

12 H

Réussir la cuisine 
Tunisienne en 
Hôtellerie

Connaître les produits de la cuisine Tunisienne et leurs destinations culinaires. 
6DYRLU�UpDOLVHU�GHV�SODWV�WXQLVLHQV�VSpFLÀTXHV�GHV�GLIIpUHQWHV�UpJLRQV� 18 H

La Cuisine
internationale

Connaître les principes et les bases de la cuisine internationale.
Maîtriser les plats internationaux. 18 H

La cuisine Anglaise Révision des bases de la cuisine anglaise.
Réussir les techniques de cuisson. 18 H

Les marinades Maitriser les fondamentaux des jus et des sauces. 
+DUPRQLVHU�OHV�VDYHXUV�SRXU�O·DFFRUG�PHWV�HW�VDXFH� 6 H

La Cuisine 
Asiatique

Connaitre les produits de la cuisine Asiatique.
Confectionner différents plats Asiatiques. 24 H

Cuisine Japonaise Connaître les produits de la cuisine japonaise et leurs applications culinaires.
Connaitre les méthodes de conservation appropriées en fonction des produits.
Confectionner  différents plats japonais.

36 H

Cuisiner les herbes 
aromatiques et les 
plantes sauvages

Reconnaître les herbes aromatiques et les plantes sauvages sur le terrain.
Connaître leurs propriétés. 
Mesurer les nocivités éventuelles. 
6DYRLU�OHV�UpFROWHU��OHV�FRQVHUYHU��OHV�SUpSDUHU��OHV�WUDQVIRUPHU��OHV�PHWWUH�HQ�±XYUH�GDQV�GHV�
recettes au service du sensoriel et de la santé.

6 H

Les épices en cuisine 
et les aromates

&RQQDvWUH�HW�UHFRQQDvWUH�OHV�pSLFHV�HQ�FXLVLQH�HW�OHV�DURPDWHV���FRQVHLOV�G·DFKDW��FRQVHUYDWLRQ��
XWLOLVDWLRQ«��
Réaliser des nouvelles recettes en intégrant les épices et les aromates.

6 H

Thème Objectif Durée

Voir le goût en 3D : 
évaluation sensorielle

,GHQWLÀHU�OHV�SULQFLSDOHV�FRPSRVDQWHV�GX�JR�W�
Acquérir une méthologie de dégustation rigoureuse.
&RQVWUXLUH�XQH�UHSUpVHQWDWLRQ�GX�JR�W�HQ��'�HW�SDUWDJHU�VD�YLVLRQ�G¿XQ�SURGXLW�GH�IDoRQ�RULJLQDOH�
Stimuler sa créativité par une approche analytique du goût.  

12 H

De la créativité autour 
de vos entrées

Revisiter vos entrées pour étonner vos clients.
Réaliser des recettes créatives.
5pDOLVHU�GHV�UHFHWWHV�DYHF�XQH�ERQQH�WHFKQLFLWp�SRXU�JDJQHU�HQ�UDSLGLWp�HW�HIÀFDFLWp�

18 H

Les mises en bouche 
et verrines

Réaliser toutes sortes de verrines salées ou sucrées de toutes formes.
Réaliser des mises en bouche sous tous les concepts actuels et originaux qui existent et qui sont 
demandés par nos clients.
Concevoir des réductions salées et sucrées.
6DYRLU�SUpVHQWHU�OHV�YHUULQHV��OHV�UpGXFWLRQV�HQ�pWDQW�RULJLQDO�HW�FUpDWLI�

18 H

La cuisine du marché Connaître les différents produits.
Découvrir les recettes à partir des produits du marché et du terroir.
Connaître les techniques de cuisson de ces produits.
Réaliser des recettes et des menus créatifs.

12 H

6QDFNLQJ��WDUWLQHV�HW�
burgers

&RQQDvWUH�OHV�VSpFLÀFLWpV�GX�VQDFNLQJ��GX�ÀQJHU�IRRG�
6DYRLU�PHWWUH�HQ�±XYUH�GHV�UHFHWWHV�GH�VQDFNLQJ��WDUWLQHV��EXUJHUV��
6DYRLU�UpDOLVHU�GHV�UHFHWWHV�RULJLQDOHV��HQ�IRQFWLRQ�GHV�LQVSLUDWLRQV�G·DXWUHV�FXOWXUHV�

12 H

Pâtes Pizzas et tapas Maîtriser les techniques culinaires autour de Pâtes Pizzas et tapas.
12 H

La cuisine moléculaire: 
Elaborer des recettes 
créatives et gustatives

Comprendre les principes de la cuisine moléculaire.
6DYRLU��DSSUpKHQGHU�OHV�UpDFWLRQV�SK\VLTXHV�HW�FKLPLTXHV�TXL�V·RIIUHQW�j�OD�FXLVLQH�
Elaborer  des recettes créatives et gustatives.

36 H

Cuisine diététique $FTXpULU�OHV�EDVHV��OHV�IRQGHPHQWV�HW�ELHQIDLWV�GH�OD�FXLVLQH�GLpWpWLTXHV�HW�SRXYRLU�FRQFHYRLU�GHV�
plans alimentaires. 18 H

Cuisine végétarienne 'pFRXYULU�OHV�EDVHV�HW�WHFKQLTXHV�GH�OD�FXLVLQH�YpJpWDULHQQH��HW�pODERUHU�GHV�UHFHWWHV�FUpDWLYHV�
et équilibrées de la cuisine végétarienne. 18 H

4 5
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Thème Objectif Durée
Les desserts à base de 
fruits

0DvWULVHU�O·RUJDQLVDWLRQ�HW�OD�PLVH�HQ�SODFH�GHV�GHVVHUWV�j�EDVH�GH�IUXLWV�
Confectionner des desserts à base de fruits.
Se perfectionner dans le dressage des desserts. 
Développer sa créativité autour des recettes réalisées.
Analyse sensorielle des réalisations et argumentation.

18 H

/·DUW�GHV�PDFDURQV Maîtriser les techniques de confection des macarons.
Proposer une originalité gustative et visuelle au client. 12 H

Le travail du sucre Maîtriser les techniques de réalisation de pate à sucre.
Confectionner différents design de texture en sucre. 18 H

Les verrines 5pDOLVHU�XQ�DVVRUWLPHQW�GH�YHUULQHV�VXFUpHV�HW�VDOpHV�HQ�MRXDQW�VXU�OHV�WH[WXUHV��OHV�FRXOHXUV��OHV�
YROXPHV��PRXVVH��JHOpH«�� 18 H

La pâtisserie autours 
du chocolat 

0DvWULVHU�O·RUJDQLVDWLRQ�HW�OD�PLVH�HQ�SODFH�GHV�GHVVHUWV�DX�FKRFRODW�
Confectionner des desserts au chocolat.
Se perfectionner dans le dressage des desserts au chocolat.
Développer sa créativité autour des recettes réalisées.
Analyse sensorielle des réalisations et argumentation.

18 H

Les délices Tunisiens Se former aux techniques de production de la pâtisserie Tunisienne.
18 H

Pain et viennoiserie Réaliser des petits pains adaptés aux plats et à chaque menu.
Confectionner un buffet de petit-déjeuner attrayant. 18 H

Les nouvelles 
tendances en 
pâtisserie

3HUPHWWUH�DX�SHUVRQQHO�G·DFTXpULU�RX�GH�UHYRLU�OHV�WHFKQLTXHV�QRXYHOOHV�GH�OD�SkWLVVHULH�
24 H

Le buffet du pâtissier Maitriser la fabrication des produits.
$SSUHQGUH�j�JpUHU�OHV�SURGXLWV�EUXWV��VHPL�ÀQLV�HW�ÀQLV�
Assurer une belle présentation des produits.

24 H

Les gâteaux 
cérémonials 

Confectionner avec aisance les grandes pièces de  gâteaux.
Acquérir les techniques appropriées de décoration. 12 H

Les desserts à 
O·DVVLHWWH�HW�FDIpV�
gourmands

0DvWULVHU�O·RUJDQLVDWLRQ�HW�OD�PLVH�HQ�SODFH�GHV�GHVVHUWV�HW�GHV�FDIpV�JRXUPDQGV�
Se perfectionner dans le dressage des desserts sur assiette.
Confectionner des desserts à base de fruits frais selon saison.
Développer sa créativité autour des recettes réalisées..

18 H

Petits fours sucrés 3URSRVHU�j�OD�FOLHQWqOH�XQ�FKRL[�GH�SHWLWV�IRXUV�GH�WH[WXUHV�QRXYHOOHV�JUkFH�j�OD�PDvWULVH�G·XQH�
technique de pointe.
'pFRUV�HW�ÀQLWLRQV�GH�SUHVWLJH�

12 H

6 7

patisserie



Thème Objectif Durée

Gérer les litiges et les 
clients mécontents  

,GHQWLÀHU�OHV�HQMHX[�GH�OD�JHVWLRQ�GHV�UpFODPDWLRQV�
$SSUHQGUH�j�QpJRFLHU�DYHF�XQ�FOLHQW�GLIÀFLOH�
Rechercher une solution commune.

12 H

Les outils de 
marketing culinaire

'pFRXYHUWH�RX�DSSURIRQGLVVHPHQW�GX�PDUNHWLQJ�VSpFLÀTXH�j�OD�FXLVLQH�HW�DX�IRRG�VHUYLFH�
Connaitre les principaux outils pour une optimisation du positionnement produit. 18 H

Les ventes 
additionnelles aux 
restaurants et bars

Apprendre à mieux cerner les attentes des clients au restaurant.
Renforcer ses connaissances en techniques de vente.
6·HQWUDvQHU�SRXU�rWUH�UpDFWLI�HQ�IRQFWLRQ�GHV�FOLHQWV�HW�GHV�SURGXLWV�
'pYHORSSHU�GHV�FRPSRUWHPHQWV�HIÀFDFHV�GDQV�OD�YHQWH�HQ�IDFH�j�IDFH�SRXU�DXJPHQWHU�OHV�
ventes de son établissement.

18 H

Gestion des coûts en 
all inclusive

Présenter les fondements et les préalables  du système all inclusive.
/·RUJDQLVDWLRQ�GX�WUDYDLO�
Assurer une rentabilité du système mis en place.

24 H 

La carte du restaurant 
pour une meilleure 
rentabilité

Savoir mettre en valeur sa carte de restaurant.
Mieux répondre aux attentes des clients.
$SSUHQGUH�j�JpUHU�O·pYqQHPHQWLHO�
Analyser ses ventes.
0HWWUH�HQ�SODFH�GHV�PHQXV�VSpFLÀTXHV�

12 H

Animer son  bar &UpHU�XQ�HQYLURQQHPHQW�VSpFLÀTXH�HW�GRQQHU�YLH�j�VRQ�pWDEOLVVHPHQW�VHORQ�OH�FRQFHSW�FKRLVL��
Valoriser les prestations proposées. 
+DUPRQLVHU�OHV�SURGXLWV�G·DFFRPSDJQHPHQW�DYHF�OHV�FRFNWDLOV�FKRLVLV�SDU�OHV�FOLHQWV�HW�UpDOLVHU�
une argumentation commerciale adaptée. 
Adapter en permanence son offre à la demande ou aux attentes des clients.

18 H

Les Mocktails et les 
cocktails légèrement  
alcoolisés

Développer sa carte de cocktails en réalisant des cocktails légèrement alcoolisés et sans alcool. 
Réaliser ces cocktails en respectant les bonnes pratiques de confection et de service.
2SWLPLVHU�O·XWLOLVDWLRQ�GHV�PDWLqUHV�SUHPLqUHV�

24 H

La musique diffusée 
dans les espaces de 
vente 

&RPSUHQGUH�O·RSSRUWXQLWp�GH�GLIIXVHU�OD�PXVLTXH�GDQV�XQ�HVSDFH�GH�YHQWH�
&UpHU��GpYHORSSHU�HW�GpSOR\HU�GHV�VWUDWpJLHV�PXVLFDOHV�LQÁXHQoDQW�OH�FRPSRUWHPHQW��GX�
consommateur.

12 H

Les essentiels du bar Bien organiser son bar.
Gérer les produits du bar de manière rationnelle. 
Adopter les gestes professionnels.
Travailler face au client rapidement et proprement.
2SWLPLVHU�O·XWLOLVDWLRQ�GHV�PDWLqUHV�SUHPLqUHV�

18 H

Formation en langues 
�5XVVH��$QJODLVH��
$OOHPDQGH�«���

Savoir communiquer en langues étrangères au restaurant. 40 H/
Module

Thème Objectif Durée

Les bases de service 
en salles

0DvWULVHU�OHV�WHFKQLTXHV�GH�WUDYDLO�HW�OHV�PpWKRGHV�G·RUJDQLVDWLRQ�GX�VHUYLFH�HQ�VDOOH
3DUIDLUH�O·DFFXHLO�GH�OD�FOLHQWqOH�HW�DGRSWHU�OHV�ERQV�FRPSRUWHPHQWV� 24 H

Dressage et décoration 
de buffet à thème 

&RQFHYRLU�HW�UpDOLVHU�GHV�GpFRUV�GH�WDEOH�HW�GH�EXIIHW�VHORQ�XQH�WKpPDWLTXH�KLVWRULTXH��WHUULWRULDOH��
VDLVRQQLqUH��RX�pYpQHPHQWLHOOH� 18 H

Donner du sourire : le 
temps du client

3UHQGUH�HQ�FRQVFLHQFH�G·rWUH�HQ�UHSUpVHQWDWLRQ�WKpkWUDOH�IDFH�DX[�FOLHQWV�
Mettre en avant un savoir-faire en y associant un savoir être.   18 H

Savoir vivre et 
techniques de 
communication 
hôtelière

8QH�DGKpVLRQ�j�OD�FXOWXUH�GX�JURXSH�DX�QLYHDX�GH�O·RUJDQLVDWLRQ�K{WHOLqUH�
8QH�PDvWULVH�GHV�WHFKQLTXHV�GH�FRPPXQLFDWLRQ�DX�QLYHDX�GH�O·K{WHO� 18 H

/·DUW�GH�UHFHYRLU�DX�
service des affaires

3HUPHWWUH�DX�SHUVRQQHO�FRQFHUQp�GH�GpFRXYULU�HW�G·DFTXpULU�OHV�SULQFLSHV�HW�WHFKQLTXHV�GH�EDVH�
GH�O·DUW�GH�YLYUH�HW�GH�UHFHYRLU�DX�VHUYLFH�GHV�DIIDLUHV� 18 H

0LHX[�FRPPXQLTXHU��
fédérer et motiver son 
équipe

6HQVLELOLVHU�DX[�HQMHX[�OLpV�j�OD�FRPPXQLFDWLRQ��LQLWLHU�j�GHV�pFODLUDJHV��GHV�DSSURFKHV�HW�GHV�
WHFKQLTXHV�HIÀFDFHV��
Rendre capable de diagnostiquer ses points forts.
,GHQWLÀHU�HW�DQDO\VHU�VHV�DWWLWXGHV�HW�FRPSRUWHPHQWV�
Dégager des solutions personnelles.
Mesurer l›évolution des progrès.

18 H

La Gestion de la 
qualité au restaurant et 
au  bar

Une formation pour assurer un service de qualité.
Une démarche pragmatique pour le déroulement du service.
Des moyens pratiques pour adapter le service aux souhaits du client.

18 H

Organisation et gestion 
des banquets

Mettre en place un buffet thématique.
Concilier maitrise des coûts et attractivité. 18 H

6XSHUYLVLRQ�G·XQH�
équipe de travail

Acquérir les attitudes managériales par la créativité pratique.
0HWWUH��HQ�RUFKHVWUH�O·pTXLSH�GH�WUDYDLO�SRXU�XQ�VHUYLFH�GH�TXDOLWp�� 24 H

Maîtrise de la petite 
UHVWDXUDWLRQ�j�O·DVVLHWWH

3HUPHWWUH�DX�SHUVRQQHO�GH�%DU�GH�PDvWULVHU�OH�VHUYLFH�G·XQH�SHWLWH�UHVWDXUDWLRQ�GH�TXDOLWp��
originale et constante. 12 H

Réussir les services 
des petits déjeuners

2SWLPLVHU�O·RUJDQLVDWLRQ�GX�VHUYLFH�GHV�SHWLWV�GpMHXQHUV�HQ�RIIUDQW�j�OD�FOLHQWqOH�XQ�DFFXHLO�HW�GHV�
prestations de qualité. 12 H

Restaurant 
&   Bar

8 9

Restaurant   &  bar



Thème Objectif Durée

Les Bonnes Pratiques 
G·+\JLqQH��HQ�
Hôtellerie  

$SSOLTXHU�OHV�ERQQHV�SUDWLTXHV�G·K\JLqQH�DÀQ�G·pYLWHU�OD�FRQWDPLQDWLRQ�GHV�DOLPHQWV�HW�SRXU�
assurer la sécurité du consommateur.
Appliquer les méthodes de travail qui préservent la salubrité des aliments.

24 H

Evaluer son dispositif 
de maîtrise du système 
HACCP 

'LDJQRVWLTXHU�OD�FRQIRUPLWp�G·DSSOLFDWLRQ�GHV�SURFpGXUHV�+$&&3�
Connaître les évolutions des textes réglementant la sécurité alimentaire en restauration. 18 H

Hygiène du personnel $SSOLTXHU�OHV�QRUPHV�G·K\JLqQHV�FRUSRUHOOHV�HW�YHVWLPHQWDLUHV�
Assurer  leur bon état de santé au travail.
$FTXpULU�OHV�ERQQHV�PDQLqUHV�HQ�PDWLqUH�G·K\JLqQH�

18 H

Le respect des 
impératifs sanitaires

3HUPHWWUH�DX[�SHUVRQQHOV�GH�UHVWDXUDWLRQ�G·DFTXpULU�OHV�FRQQDLVVDQFHV�LQGLVSHQVDEOHV�j�OD�
valorisation des plats cuisinés mixés et hachés dans le respect des règles sanitaires lié à la 
fragilité du produit.

12 H

Le cahier sanitaire en 
Hôtellerie

0HWWUH�HQ�SDFH�XQ�FDKLHU�VDQLWDLUH�SHUPHWWDQW�OH�VXLYL�HW�OD�VXUYHLOODQFH�GHV�FRQGLWLRQV�G·K\JLqQH��
3UpYRLU��OHV�PHVXUHV�j�SUHQGUH�HQ�FDV�GH�QRQ�FRQIRUPLWp 18 H

Gérer  une crise 
alimentaire 

,GHQWLÀHU�OHV�GLIIpUHQWHV�pWDSHV�GH�OD�PLVH�HQ�SODFH�G·XQ�V\VWqPH�GH�JHVWLRQ�GH�FULVH��
5pSHUWRULHU�OHV�SUpV�UHTXLV�SRXU�XQH�JHVWLRQ�GH�FULVH�HIÀFDFH��
Appréhender les règles de la communication.

12 H

Congélation et 
décongélation des 
aliments

'pÀQLU�OHV�VRXUFHV�GH�GDQJHUV�VDQLWDLUHV�DX�PRPHQW�GH�OD�FRQJpODWLRQ�HW�SHQGDQW�OD�
décongélation.
'pÀQLU�OHV�QRUPHV�G¿K\JLqQH�SRXU�XQH�PDvWULVH�GH�OD�FRQJpODWLRQ�HW�XQH�ERQQH�DSSOLFDWLRQ�GH�OD�
décongélation.
Aspects législatifs pour la congélation des aliments.

6 H

$VVXUHU�O·DXGLW�LQWHUQH�
en sécurité sanitaire 
des aliments 

Réaliser des audits pour évaluer la maîtrise et le management des risques hygiéniques au sein 
G·XQ�+{WHO� 18 H

Mettre en place une 
WUDoDELOLWp�HIÀFDFH�

$�O·LVVXH�GH�OD�IRUPDWLRQ��OHV�VWDJLDLUHV�VHURQW�FDSDEOHV�GH�PHWWUH�HQ�SODFH�XQ�V\VWqPH�GH�
WUDoDELOLWp�G\QDPLTXH��UpDFWLI�HW�DGDSWp�DX[�EHVRLQV�GH�OHXU�HQWUHSULVH� 18 H

Enjeux et intérêts de 
OD�PLVH�HQ�SODFH�G·XQ�
système de 
management de la 
sécurité alimentaire 
selon la norme ISO 
22000.

Familiariser le personnel avec les exigences la norme ISO 22000.
&RQQDvWUH�OHV�DYDQWDJHV�GH�OD�PLVH�HQ�SODFH�GH�O·,62�������SRXU�OHV�K{WHOV�

18 H

Bonnes Pratiques 
Environnementales

Regarder et analyser le fonctionnement développement durable au quotidien à travers les 
GLIIpUHQWV�SRVWHV��DGPLQLVWUDWLI��)RXUQLVVHXUV�FOLHQWV��$FKDW�FRQVRPPDWLRQ��GpFKHWV��GpSODFHPHQW��
JHVWLRQ�VRFLDO��FRPPXQLFDWLRQ�«��
,GHQWLÀHU�OHV�IRUFHV�HW�IDLEOHVVHV�GH�O·HQWUHSULVH�DX�UHJDUG�GH�OD�GpPDUFKH�
3URSRVHU�GHV�D[HV�GH�SURJUHVVLRQ�HW�G·DPpOLRUDWLRQ�FRQWLQXH�

24 H

Thème Objectif Durée

(FRQRPLH�G·pQHUJLH 'pWHUPLQHU�GHV�VROXWLRQV�G·pFRQRPLH�G·pQHUJLH�SDU�XQH�DQDO\VH�GH�OD�FRQVRPPDWLRQ�HW�XQH�
meilleure gestion des équipements. 18 H 

(FRQRPLH�G·HDX $QDO\VHU�OHV�PRGHV�G·DOLPHQWDWLRQ�HQ�HDX��HW�LGHQWLÀHU�OHV�VRXUFHV�GH�IXLWHV�HW�SUpFRQLVHU�OHV�
solutions à adopter. 18 H 

Lutte contre la 
légionellose

Cerner les conditions favorables au développement de la légionellose ainsi que les moyens et 
techniques appropriées pour éviter son expansion et faire face à toute éventuelle apparition de ce 
phénomène.

18 H 

Le traitement des eaux 
de piscine   

([SOLTXHU�OHV�GLIIpUHQWV�DVSHFWV�G·pYDOXDWLRQ�GH�O·pWDW�GHV�HDX[�GH�SLVFLQHV�
'pÀQLU�OHV�QRUPHV�GH�TXDOLWp�GHV�HDX[�GH�SLVFLQHV� 18 H

La  maintenance 
préventive

Mettre en place une politique de maintenance préventive en fonction des caractéristiques des 
matériels.
$QDO\VHU�OHV�UpVXOWDWV�GH�FHWWH�SROLWLTXH�HW�G·\�DSSRUWHU�OHV�PRGLÀFDWLRQV�QpFHVVDLUHV�

18 H

Les impératifs de 
O·DJHQW�GH�PDLQWHQDQFH�

$VVXUHU�XQH�IRQFWLRQ�GH�PDLQWHQDQFH�GH�O·RXWLO�GH�SURGXFWLRQ��
Assurer un pilotage de ligne de production.
$FTXpULU�OHV�FDSDFLWpV�j�V·LQIRUPHU��VH�IRUPHU��V·DGDSWHU��UHQGUH�FRPSWH�HW�pYDOXHU�

12 H

Risque électrique et 
sécurité incendie

Connaître les conditions de sécurité et de protection contre les accidents de nature électrique et 
prendre les mesures nécessaires pour minimiser les dégâts. 18 H

Maintenance des 
équipements de 
cuisine et de buanderie

Perfectionner les connaissances et les techniques en matière de maintenance des équipements 
de cuisine et de buanderie. 12 H

0LVH�HQ�SODFH�G·XQ�
bureau technique de 
maintenance

&RPSUHQGUH�O·LQWpUrW�GH�OD�PLVH�HQ�SODFH�G·XQ�EXUHDX�WHFKQLTXH�GH�PDLQWHQDQFH�HQ�K{WHOOHULH�HW�
VRQ�DSSRUW�GDQV�O·RUJDQLVDWLRQ�HW�O·HIÀFDFLWp�GX�GpSDUWHPHQW� 12 H

Formation en 
régulation climatisation 
et conditionnement de 
O·DLU�

0DvWULVHU�OHV�SULQFLSHV�JpQpUDX[�GH�OD�UpJXODWLRQ�HQ�JpQLH�FOLPDWLTXH�HW�G·HIIHFWXHU�GHV�RSpUDWLRQV�
élémentaires de maintenance et de réglages courants à partir des connaissances acquises. 12 H

La maintenance du 
système hydraulique

/LUH�HW�LGHQWLÀHU�OHV�FRPSRVDQWV�G·XQ�VFKpPD�K\GUDXOLTXH��HW�G·DVVXUHU�OH�GpSDQQDJH�
12 H

Maintenance 
des installations 
IULJRULÀTXHV��

,QVWDOOHU��UpJOHU�HW�GLDJQRVWLTXHU�GHV�DQRPDOLHV�VXU�GHV�LQVWDOODWLRQV�IULJRULÀTXHV�
12 H

10 11

hygiene maintenance



Thème Objectif Durée

Pratique de la 
communication 
interservices

*pUHU�DYHF�HIÀFDFLWp�OHV�DVSHFWV�UHODWLRQQHOV�
$QDO\VHU�HW�UpVRXGUH�GHV�GLIÀFXOWpV�UHODWLRQQHOOHV�HQ�DPpOLRUDQW�RX�HQ�PRGLÀDQW�VHV�
comportements.
'pYHORSSHU�XQH�VWUDWpJLH�G·pYROXWLRQ�YLVDQW�j�XQH�PHLOOHXUH�HIÀFDFLWp�SHUVRQQHOOH�GDQV�XQ�
environnement collectif.

18 H

Le management : outil 
de motivation

'pÀQLU�OH�U{OH�GX�PDQDJHU�
&KHUFKHU�OHV�FOpV�G·XQH�HIÀFDFLWp�UHODWLRQQHOOH�
'pYHORSSHU�GH�QRXYHDX[�FRPSRUWHPHQWV�SRXU�SHUPHWWUH�j�VRQ�pTXLSH�G·rWUH�YDORULVpH�

18 H

/HV�FOpV�G·XQ�
management 
responsable

Favoriser  ses pratiques de communication.
'pÀQLU�OH�U{OH�GX�PDQDJHU�
6XVFLWHU�O·LQWpUrW�G·XQ�PDQDJHPHQW�G·pTXLSH�
'pYHORSSHU�GH�QRXYHDX[�FRPSRUWHPHQWV�SRXU�SHUPHWWUH�j�VRQ�pTXLSH�G·rWUH�YDORULVpH�

18 H

Management : savoir 
V·LPSRVHU�HQ�GRXFHXU

5HSpUHU�VHV�VRXUFHV�G·DXWRULWp�
)DYRULVHU�OD�UpÁH[LRQ�VXU�FHV�SUDWLTXHV�GH�FRPPXQLFDWLRQ�
6·H[HUFHU�j�QpJRFLHU�GH�IDoRQ�HIÀFDFH�

12 H

$IÀUPHU�VD�SRVWXUH�GH�
manager par la 
négociation

Diagnostiquer son style de négociateur.
Savoir analyser les mécanismes de négociation.
Apprendre à maîtriser ses émotions.
Savoir créer un climat favorable à la négociation.

18 H

Les Bonnes Pratiques 
Managériales : du 
savoir faire au savoir 
être

Connaissance des risques psychosociaux et des principales règles de management et 
G·RUJDQLVDWLRQ�GX�WUDYDLO�
Connaissance des méthodes et principes incontournables pour construire et entretenir un 
SLORWDJH�EDVp�VXU�OD�FRRSpUDWLRQ�HW�OD�FRQQDLVVDQFH�GX�U{OH�HW�GH�O·DFWLRQ�GH�FKDFXQ�

24 H

Gestion de stress $QDO\VHU�VHV�SUDWLTXHV��OHV�IDLUH�pYROXHU�HW�GpOpJXHU�
Découvrir les grandes lois de la gestion du temps et apprendre à les utiliser dans le cadre 
professionnel et personnel.
eYDOXHU�VD�SURSUH�RUJDQLVDWLRQ�TXRWLGLHQQH��GpFRXYULU�VRQ�VW\OH�G·RUJDQLVDWLRQ�DLQVL�TXH�FHOXL�GHV�
autres collaborateurs.
$SSUHQGUH�j�PLHX[�LGHQWLÀHU�HW�JpUHU�OHV�SULRULWpV�SRXU�XQH�PHLOOHXUH�HIÀFDFLWp�SURIHVVLRQQHOOH�HW�
personnelle.

18 H

,GHQWLÀFDWLRQ�HW�
évaluation des risques 
professionnels

3UpVHQWDWLRQ�GHV�ULVTXHV�SURIHVVLRQQHOV�DX�QLYHDX�GH�O·K{WHO�
'pÀQLU�GHV�VROXWLRQV�HW�PHWWUH�HQ�SODFH�XQ�SODQ�G·DFWLRQ�
La notion de santé et sécurité au travail.
3UpVHQWDWLRQ�G·XQ�V\VWqPH�GH�PDQDJHPHQW�GH�OD�VDQWp�HW�OD�VpFXULWp�DX�WUDYDLO��606����/·2+6$6�
18001.

18 H

12 13

ThEmes  destinEs  aux 
directeurs &
chefs de dEpartements

Thème Objectif Durée

Enjeux et intérêt de 
la mise en place du 
système ISO 9001-
2008 (appropriation de 
OD�QRUPH�

Comprendre les principes et les enjeux de management de la qualité.
,GHQWLÀHU�HW�PDvWULVHU�OHV�H[LJHQFHV�GH�O·,62�����������
$SSUpKHQGHU�OHV�pWDSHV�GH�OD�PLVH�HQ�SODFH�G·XQ�604�
'pÀQLU�OHV�DFWLRQV�j�HQJDJHU�SRXU�FRQVWUXLUH�RX�DPpOLRUHU�OH�604�
3UpSDUHU�O·K{WHO�j�XQH�FHUWLÀFDWLRQ�,62�����������

18 H

Enjeux et intérêt de 
la mise en place du 
système ISO 14001-
2004 (appropriation de 
OD�QRUPH�

Acquérir les notions fondamentales de la norme  ISO 14001-2004 et ses principaux objectifs.
Comprendre les exigences de la norme  ISO 14001-2004 et les transposer à son hôtel.

18 H

management :

management :



C·HVW�DYHF�OD�YRORQWp�G·DLGHU�j�UHQIRUFHU�OHV�SHUIRUPDQFHV�GX�VHFWHXU��K{WHOLHU�TXH�QRWUH�EXUHDX�©�7XQLVLH�
(WXGHV�HW�)RUPDWLRQ�ª�VSpFLDOLVWH�GDQV�OD�0LVH�j�1LYHDX�+{WHOLqUH�V·HIIRUFHUD�GH�VH�SRVLWLRQQHU�FRPPH�XQ�
élément actif dans  le développement et la consolidation des compétences.

NOS ACTIONS  SONT ORIENTÉES SELON LES AXES SUIVANTS :
� /·pODERUDWLRQ�GX�GLDJQRVWLF�GH�PLVH�j�QLYHDX� 
� /·pWDEOLVVHPHQW�GX�SODQ�GH�PLVH�j�QLYHDX�
� /·DVVLVWDQFH�j�OD�PLVH�HQ�±XYUH�GHV�GpPDUFKHV�PHQWLRQQpHV�GDQV�OH�SODQ�GH�PLVH�j�QLYHDX�

AVANTAGES  FINANCIERS OCTROYÉS
 Des crédits bancaires à des conditions préférentielles grâce à la ligne de crédit AFD.
� 'HV�LQFLWDWLRQV�ÀQDQFLqUHV�
� 8QH�SULPH�GDQV�OD�OLPLWH�GH������GX�FR�W�GH�O·pWXGH�DYHF�XQ�SODIRQG�GH��������'7��

UNE PRIME DANS LA LIMITE DE 150.000 DT ACCORDÉ COMME SUIT :

 8QH�SULPH�GDQV�OD�OLPLWH��GH�����GH�O·LQYHVWLVVHPHQW�PDWpULHO�DYHF�XQ�SODIRQG�GH���������'7��
�����������8QH�SULPH�GDQV�OD�OLPLWH�GH�����GX�FR�W�GH�O·LQYHVWLVVHPHQW�LPPDWpULHO�DYHF�XQ�SODIRQG�GH��������'7���

/·$8',7�0$5.(7,1* ($8',7�'(�/$�32/,7,48(�&200(5&,$/(�(7�0$5.(7,1*�'·81�+Ñ7(/)

� ([DPHQ�FRPSOHW��V\VWpPDWLTXH�LQGpSHQGDQW�HW�SpULRGLTXH�GH�O·HQYLURQQHPHQW��GHV�REMHFWLIV��VWUDWpJLHV����������
������������HW�DFWLYLWpV�G·XQ�K{WHO��
 Détecter les domaines posant problème. 
� 5HFRPPDQGHU�GHV�DFWLRQV�FRUUHFWLYHV�GHVWLQpV�j�DPpOLRUHU�VRQ�HIÀFDFLWp�FRPPHUFLDOH�HW�PDUNHWLQJ�

MISE  A  NIVEAU   HOTELIERE

14 15

$8',7�'(6�6<67Ë0(6�,17(51(6�'·($8

7XQLVLH�(WXGHV�	�)RUPDWLRQ�YRXV�SURSRVH�VRQ�SURJUDPPH�TXL�V·DUWLFXOH�DXWRXU�GHV�SRLQWV�VXLYDQWV��

 /·$XGLW�GHV�V\VWqPHV�LQWHUQHV�G·HDX�FRQIRUPpPHQW�DX�GpFUHW�Q������������
 qui  a pour objectif : 

� /D�UDWLRQDOLVDWLRQ�GH�O·XWLOLVDWLRQ�GH�O·HDX�HW�OD�UpGXFWLRQ�GHV�GpSHQVHV�
� /D�PLVH�HQ�SODFH�G·XQ�SURJUDPPH�GH�UpGXFWLRQ�GHV�SHUWHV�HQ�HDX�
 Le recours aux ressources non conventionnelles.

&HWWH�RSpUDWLRQ�EpQpÀFLH��

� '·XQH�VXEYHQWLRQ�DX�WLWUH�GH�SDUWLFLSDWLRQ�GH�O·(WDW�DX[�IUDLV�GH�UpDOLVDWLRQ�GHV�pWXGHV�UHODWLYHV�DX[�
������������RSpUDWLRQV�G·DXGLW�GHV�V\VWqPHV�G·HDX[�j�FRQFXUUHQFHV�GH������DYHF�XQ�SODIRQG�GH������'7��
� '·XQH�VXEYHQWLRQ�DX�WLWUH�GH�SDUWLFLSDWLRQ�GH�O·(WDW�DX[�LQYHVWLVVHPHQWV�GpFRXODQW�GHV�RSpUDWLRQV�
������������G·DXGLW�GHV�V\VWqPHV�G·HDX�j�FRQFXUUHQFH�GH������DYHF�XQ�SODIRQG�GH�������'7�


