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Commercialisation et Services en Restauration
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1. Communication, démarche com-

merciale et relation clientéle

» Gestion des réservations individuelles

et de groupe

» Accueil et prise en charge du client
Présentation des supports de vente,
consell a la clientéle, argumentation
commerciale, gestion des réclamations
clients, prise de congé du client et parti-
cipation a la fidélisation du client

» Communications interne et externe

» Communication spécifique
Avant le service, en situation de service
et en fin de service

»Valorisation des produits et des

espaces de vente

» Prise de commande

»Mise en oeuvre des techniques de

vente et de vente additionnelle

» Facturation et encaissement

2. Organisation et services en Res-
tauration

» Organisation des prestations

»Mise en place : carte, menu, banquets,
cocktails ...

» Organisation et répartition des activités
et des taches avant, pendant et aprés le
service

» Services des mets et des boissons

» Gestion des denrées alimentaires non
utilisées
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3. Animation et gestion d’équipe en
restauration

» Gestion d'une équipe

> Planification de son travail et celui de
son equipe

> Animation d’'une équipe

»Analyse et évaluation du travail en
équipe

» Sensibilisation & I'atteinte des objectifs

4. Gestion des approvisionnements

et d’exploitation en restauration

» Gestion des approvisionnements
- Détermination des besoin en matériels,
produits et denrées, prévision et planifi-
cation des commandes et livraisons,
contrble quantitatif et qualitatif des
produits, identification des produits et
classement par famille et stockage des
produits

» Gestion d'exploitation
Gestion du colt matiéres, gestion du
colt de revient, gestion des ventes

5. Démarche qualité en restauration
» Respect des dispositions réglementai-
res, régles d’hygiéne, santé et sécurité
» Prise en compte de I'environnement et
du développement durable

» Prise en compte des princiés de nutri-
tion et de diététique

> Adaptation aux modes de consommation
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Géneéral Professionnel

Francais Gestion env. juridique
Anglais - Espagnol Technologie

Histoire/Géographie TP

Maths / Physique Sciences appliquées
Arts Appliquées PSE

E\;osrmaﬂque 35 heures par semaine. Parcours individualisé

en fonction de chaque ap_prenti.

Unité de Formation (UFA)
du Lycée Professionnel Branly

5 boulevard Branly - BP 259
85006 La Roche sur Yon cedex

Tel

: 02 51 24 06 25

Fax : 02 51 24 06 12

mail :

cfa.0851219n@ac-nantes.ir
Blog : hitp://ufabranly.over-blog.com

C.F.A de I'Education Nationale de Vendée
Siege administratif : Lycée Polyvalent Kastier - Guitton
29, bd Guitton
/85020 La Roche-sur-Yon cedex

Tel: 02 51 36 46 20 - Fax: 02 51 362594
Mail : contact@cfaenss.fr

www.cfaen85.fr
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Alrermnance

Formation sur 3 ans (1855h) :
1ére année : 14 semaines a 'UFA
2éme année : 19 semaines a 'UFA
3éme année : 20 semaines a 'UFA

L'apprenti a un statut de salarié
avec des congés payés et non plus
des vacances scolaires.
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Niveau 3&éme générale,
Etre agé de moins de 26 ans.
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Rechercher un employeur
Entreprise de restauration essen-
tiellement classique apte a assurer
cette formation.

C’est I'employeur qui se charge de
demander le contrat dappren-
tissage a sa Chambre Consulaire.

Attention : l'inscription au CFA est
effective lorsque le contrat a été
visé par le CFA.
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