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NOS FORMATIONS

METIERS DE BOUCHE 
ET RESTAURATION

www.consul-team.fr          consulteam_groupe          Groupe Consult'eam Groupe Consulteam 



SERVICE, BAR 
& SOMMELLERIE

CUISINE 
TRADITIONNELLE / COLLECTIVE

ACCUEIL DE LA CLIENTÈLE ÉTRANGÈRE EN ANGLAIS
LE SERVICE EN SALLE DE RESTAURANT
LE SERVICE LORS DE REPAS DE DIRECTION/SÉMINAIRE
LA DÉCORATION DE TABLE, NAPPAGE ET DRESSAGE
ORGANISER UN BUFFET
DÉVELOPPER LA VENTE DE VIN EN RESTAURANT : DE RÉELLES POTENTIALITÉS
SAVOIR PARLER DU VIN, UN ART DE VIVRE !
ACCORD METS ET VINS
SAVOIR VENDRE LE VIN POUR AUGMENTER SON CHIFFRE D’AFFAIRES
LES COCKTAILS (NIVEAU AVANCÉ)
ANIMER UN BAR - LES BASES DE FLAIR (JONGLAGE)
BAR : ÉVÈNEMENTIEL ET SOIRÉE À THÈME
LA VENTE EN BAR LOUNGE
GESTION D’UN BAR
DEVENIR BARISTA
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LA DÉCORATION D'ASSIETTE
MISE EN VALEUR DES PRÉPARATIONS FROIDES
LES REPAS À THÈME
LA CUISSON SOUS VIDE
LA CUISINE EN LIAISON FROIDE
CUISINER POUR LA PETITE ENFANCE
CUISINER POUR LES PERSONNES ÂGÉES
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EQUILIBRE ALIMENTAIRE 
/ TEMPS DU REPAS
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CONCEVOIR UNE CARTE DE RESTAURANT
FORMATION BUREAUTIQUE : EXCEL ADAPTÉ À LA GESTION D'UNE CUISINE
LA GESTION DES COÛTS EN RESTAURATION
GESTION DES MATIÈRES PREMIÈRES EN CUISINE
MANAGEMENT EN RESTAURATION
MANAGEMENT & COACHING DES ÉQUIPES EN RESTAURATION TRADITIONNELLE
MANAGEMENT DE PROXIMITÉ
DIAGNOSTIC : VISITE MYSTÈRE DANS VOTRE RESTAURANT

LUTTER CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE
LE TEMPS DU REPAS DES ENFANTS
RECOMMANDATIONS NUTRITIONNELLES DES ENFANTS
LE TEMPS DU REPAS EN EHPAD
« MANGER MAIN » EN EHPAD
RECOMMANDATIONS NUTRITIONNELLES DES PERSONNES ÂGÉES
RECOMMANDATIONS NUTRITIONNELLES POUR ADULTES HANDICAPÉS
L’ÉQUILIBRE ALIMENTAIRE POUR LES ADULTES
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GESTION DES COÛTS
MANAGEMENT & ORGANISATION



HYGIÈNE & SÉCURITÉ

OUVRIR UN RESTAURANT
BIEN GÉRER UN PROJET DE REPRISE OU DE CRÉATION
DIAGNOSTIC : VISITE MYSTÈRE DANS VOTRE RESTAURANT
MAITRISER LES RÉSEAUX SOCIAUX
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SÉCURITÉ
PERMIS D’EXPLOITATION (EN ATTENTE)
DOCUMENT UNIQUE
FORMATION EVACUATION INCENDIE ET MANIPULATION DES EXTINCTEURS

HYGIÈNE ALIMENTAIRE
PLAN DE MAÎTRISE SANITAIRE / MICROBIOLOGIE
AGRÉMENT / DIAGNOSTIC
MÉTHODE HACCP
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RÉGLEMENTATION
OUVERTURE & COMMUNICATION

MÉTIER DE TRAITEUR
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LE MÉTIER DE TRAITEUR : ORGANISATEUR DE RÉCEPTIONS
CONNAÎTRE LES DIFFÉRENTS ÉVÉNEMENTS ET LEURS CARACTÉRISTIQUES
RÉALISER LA GESTION DE L’ÉVÉNEMENT
PRÉPARER LA MISE EN PLACE DES LIEUX, DU PROTOCOLE ET ORGANISATION DU SERVICE
ORGANISATION ET PRÉSENTATION D'UN BUFFET
ORGANISER DES REPAS À THÈME ET DES ÉVÉNEMENTS
MAÎTRISER LE DRESSAGE DES PLATS EN CUISINE



CONTACTS

Centre d’A�aires Optimum 
2 rue de la Seyne

83140 Six Fours les Plages
contact@consul-team.fr

04 94 62 24 84

119 Avenue Robert Brun
83140 La Seyne sur Mer
contact@consul-team.fr

04 89 33 13 56

Partenaires de : Membre de :

Découvrez également nos catalogues : 
SANITAIRE ET SOCIAL, MÉTIERS DE BOUCHE ET RESTAURATION, 
MÉTIERS DU BÂTIMENT ET COMPTE PERSONNEL DE FORMATION


