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& SOMMELLERIE

ACCUEIL DE LA CLIENTELE ETRANGERE EN ANGLAIS

LE SERVICE EN SALLE DE RESTAURANT

LE SERVICE LORS DE REPAS DE DIRECTION/SEMINAIRE

LA DECORATION DE TABLE, NAPPAGE ET DRESSAGE

ORGANISER UN BUFFET

DEVELOPPER LA VENTE DE VIN EN RESTAURANT : DE REELLES POTENTIALITES
SAVOIR PARLER DU VIN, UN ART DE VIVRE!

10/ ACCORD METS ET VINS

11/ SAVOIR VENDRE LE VIN POUR AUGMENTER SON CHIFFRE D’AFFAIRES
12/ LES COCKTAILS (NIVEAU AVANCE)

13/ ANIMER UN BAR - LES BASES DE FLAIR (JONGLAGE)

14/ BAR : EVENEMENTIEL ET SOIREE A THEME

15/ LA VENTE EN BAR LOUNGE

16/ GESTION D'UN BAR

17/ DEVENIR BARISTA

TRADITIONNELLE / COLLECTIVE

CUISINE

18/ LA DECORATION D'ASSIETTE

19/ MISE EN VALEUR DES PREPARATIONS FROIDES
20/ LES REPAS A THEME

21/ LA CUISSON SOUS VIDE

22/ LA CUISINE EN LIAISON FROIDE

23/ CUISINER POUR LA PETITE ENFANCE

24/ CUISINER POUR LES PERSONNES AGEES
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MANAGEMENT & ORGANISATION

25/ CONCEVOIR UNE CARTE DE RESTAURANT

26/ FORMATION BUREAUTIQUE : EXCEL ADAPTE A LA GESTION D'UNE CUISINE

27/ LA GESTION DES COUTS EN RESTAURATION

28/ GESTION DES MATIERES PREMIERES EN CUISINE

29/ MANAGEMENT EN RESTAURATION

30/ MANAGEMENT & COACHING DES EQUIPES EN RESTAURATION TRADITIONNELLE
31/ MANAGEMENT DE PROXIMITE

32/ DIAGNOSTIC : VISITE MYSTERE DANS VOTRE RESTAURANT

EQUILIBRE ALIMENTAIRE
/ TEMPS DU REPAS

33/ LUTTER CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

34/ LETEMPS DU REPAS DES ENFANTS

35/ RECOMMANDATIONS NUTRITIONNELLES DES ENFANTS

36/ LE TEMPS DU REPAS EN EHPAD

37/ « MANGER MAIN » EN EHPAD

38/ RECOMMANDATIONS NUTRITIONNELLES DES PERSONNES AGEES

39/ RECOMMANDATIONS NUTRITIONNELLES POUR ADULTES HANDICAPES
40/ LEQUILIBRE ALIMENTAIRE POUR LES ADULTES
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OUVERTURE & COMMUNICATION

41/ OUVRIR UN RESTAURANT

42/ BIEN GERER UN PROJET DE REPRISE OU DE CREATION

43/ DIAGNOSTIC : VISITE MYSTERE DANS VOTRE RESTAURANT
44/ MAITRISER LES RESEAUX SOCIAUX

HYGIENE & SECURITE

SECURITE
45/ PERMIS D’EXPLOITATION (EN ATTENTE)
46/ DOCUMENT UNIQUE
47/ FORMATION EVACUATION INCENDIE ET MANIPULATION DES EXTINCTEURS

HYGIENE ALIMENTAIRE
48/ PLAN DE MAITRISE SANITAIRE / MICROBIOLOGIE
49/ AGREMENT / DIAGNOSTIC
50/ METHODE HACCP

METIER DE TRAITEUR

51/ LE METIER DE TRAITEUR : ORGANISATEUR DE RECEPTIONS -
52/ CONNAITRE LES DIFFERENTS EVENEMENTS ET LEURS CARACTERISTIQUES

53/ REALISER LA GESTION DE LEVENEMENT

54/ PREPARER LA MISE EN PLACE DES LIEUX, DU PROTOCOLE ET ORGANISATION DU S
55/ ORGANISATION ET PRESENTATION D'UN BUFFET

56/ ORGANISER DES REPAS A THEME ET DES EVENEMENTS
57/ MAITRISER LE DRESSAGE DES PLATS EN CUISINE
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Centre d'Affaires Optimum
2 rue de la Seyne
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83140 La Seyne sur Mer
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Découvrez également nos catalogues :
SANITAIRE ET SOCIAL, METIERS DE BOUCHE ET RESTAURATION,
METIERS DU BATIMENT ET COMPTE PERSONNEL DE FORMATION
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