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Une évaluation est réalisée en début de session pour tester les connaissances  milieu de session et fin de session pour 
valider l’attestation de la formation. 
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Objectifs pédagogiques :  
 

 
 

 
 

 

Formateur :   

 
 
 

Qui peut participer :   
 

Prérequis :aucun   

 

 
 

Contenu de la formation : 
 
 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

Moyens pédagogique :  

 

 
 

 
 

 

 

Durée de la formation :   
Nombre de participants maximum : 10 personnes 

 

 

Prix total HT de la formation : 420 € HT  

 
Modalités d’inscription . 

 

Evaluation :  
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Objectifs pédagogiques :  

 
 

 
 

 

Formateur :   

 
 

Qui peut participer :   

 

Prérequis : aucun 

 

 

Contenu de la formation : 
 
 
 

L’organisation du service : 

 
 

L’approvisionnement (boisson, 
 

 
 

 

 

 

 
 

 
L’accueil 

 
 

 
 

 
 

 

 
En ce qui concerne l’accessibilité, consultez-nous 

 

Moyens pédagogique :  

 

 
 

 
 

 

Durée de la formation :   
Nombre de participants maximum : 10  personnes 

 

Prix total HT de la formation : 420 € HT/ pers 

 
Modalités d’inscription . 

 

Evaluation :  
 

Fiche d’évaluation pour chaque séquence  
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Objectifs pédagogiques :  
 

 
 

Etre capable d’intéresser le client et de montrer un réel professionnalisme, sans tomber dans une 
spécialisation, 

 

 

Formateur :   

 

Qui peut participer :   

 

Prérequis : Il est nécessaire d’avoir une connaissance de 

 

 

 

Contenu de la formation : 
 

La connaissance de la France Viti vinicole 
- Les régions 
- Les types de vins 
- Les vinifications 
- Les appellations 
- Les cépages 
 

La dégustation 
- Technique de dégustation 
- Exercices pratiques 
 

Le Service du vin 
- Vin blanc ; Vin rouge 
- Vin rosé ;- Vin effervescent 
 

Les Produits de Bar Le service au Bar 
- Les boissons chaudes 
- Les boissons froides 
- Les cocktails 
 

Harmonie des mets et des vins 
La prise de commande des boissons 
La Carte des vins 

 

 

 
En ce qui concerne l’accessibilité, consultez-nous 

 
 

Moyens pédagogique :  

 

 
 

 
 

 

 

Durée de la formation : 2 jours 

Nombre de participants maximum : 10  personnes 

 

Prix total HT de la formation :  
Intra-entreprises : 1250 € HT/jour 
Inter-entreprise : 260 € par personne  et par jour 

Modalités d’inscription . 
 

 

Evaluation :  
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Objectifs pédagogiques :  

 
 

 
 

 
 

 

Formateur :   

 
 

Qui peut participer :   
 

Prérequis :  

 

 

Contenu de la formation : 
 

Evaluation des acquis afin de faire un apport accessible 
à tous. 
 
Les différents types de vins : 
- Les cépages 
- Fabrication des différents vins produits en France. 
 
La « re » découverte de la France viticole : 
- Connaître toutes les régions, situation, cépages, sols, 
types de vins, production. 
 
L’analyse sensorielle : 
- La technique de la dégustation 
- Le fil conducteur d’une dégustation 
- La dégustation des blancs, des rouges, des 
effervescents…. 
 
L’Harmonie des mets et des vins : 
- Exercice pratiques 
- Les différentes techniques d’harmoniser un plat et 

un mets dans un menu. 
Les Techniques de vente avec exercices pratiques. 
 

 

 
En ce qui concerne l’accessibilité, consultez-nous 

 
 

Moyens pédagogique :  

 

 
 

 
 

 

 

Durée de la formation : 2 jours 14heures 
 

Nombre de participants maximum : 10 personnes 

 

Prix total HT de la formation :  
 

 

 

Modalités d’inscription . 
 

Evaluation :  

 

 

http://www.prorecor.conseil.fr/


 

Formation en hôtellerie et restauration 
PRORECOR est concepteur de ses formations et des fiches de son catalogue 

 

2023 

 

SAS PRORECOR, 4  avenue d’Évian 74 200  THONON-LES-BAINS   Tel : (33) 6 87 60 79 59 Mail :info@prorecor.com/ Site Web : http://www.prorecor.conseil.fr  
TVA intra :  FR06790579874 / SIRET : 790 57 987 400 013 / Code NAF : 8559A. 

Organisme de formation enregistré sous le numéro 84740370 74 auprès du préfet de la région Auvergne Rhône-Alpes, 
 Cet enregistrement ne vaut pas agrément de l’état       

5 
 

 
 
 
 

http://www.prorecor.conseil.fr/


 

Formation en hôtellerie et restauration 
PRORECOR est concepteur de ses formations et des fiches de son catalogue 

 

2023 

 

SAS PRORECOR, 4  avenue d’Évian 74 200  THONON-LES-BAINS   Tel : (33) 6 87 60 79 59 Mail :info@prorecor.com/ Site Web : http://www.prorecor.conseil.fr  
TVA intra :  FR06790579874 / SIRET : 790 57 987 400 013 / Code NAF : 8559A. 

Organisme de formation enregistré sous le numéro 84740370 74 auprès du préfet de la région Auvergne Rhône-Alpes, 
 Cet enregistrement ne vaut pas agrément de l’état       

6 
 

  

Formateur :   

 
 

Qui peut participer :   
L’ensemble du personnel de l’entreprise hôtelière  

Prérequis :  

 

 

Contenu de la formation : 
 

 
 

 
 

 
 

PROFESSIONNELS 
 
 

 
 

 
 

 
La notion d’unité de travail 

 
La démarche d’évaluation 

 

 

 

 

 

 

 
 
Voir suite fiche élaboration du document unique 

Moyens pédagogique :  

 

Durée de la formation : 2 jours  soit 14 heures 
 

Nombre de participants maximum : 12 personnes 

 

Prix total HT de la formation :  
Inter-entreprise. 260 € HT/stag/jour 

 
 

Modalités d’inscription . 
 

Objectifs pédagogiques :  

 
Comprendre la philosophie de cette démarche par de nombreux exemples concrets et l’intérêt du document 
unique d’évaluation de ces risques professionnels. 
D’organiser une démarche pour rédiger le document unique et de distinguer à bon escient et anticiper tous risques 
Etre capable de participer à des actions de prévention du stress et des risques psychosociaux. 

 

 

Evaluation :  
Elle sera faite par l’examen du document unique rempli et remis à l’entreprise après vérification par le formateur. 
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Objectifs pédagogiques :  
 

Instruire le salarié des précautions à prendre pour assurer sa propre sécurité et celle des autres personnes occupées 
dans l’établissement. 

Evaluer les risques professionnels et les cerner afin de les transcrire dans un document unique. Objectifs secondaires à 
travers l’objectif principal : 

Sensibiliser aux risques professionnels et faire prendre conscience de l’importance et des enjeux de la Prévention des 

Risques Professionnels. 
Donner envie de participer à la mise en place de la démarche de la Prévention des Risques Professionnels. 
Comprendre la démarche collective pour proposer des solutions 

Formateur :   
Nos spécialistes interviennent pour vous former vous et 

vue de les transcrire 
dans le document unique 

Qui peut participer :   
L’ensemble du personnel de l’entreprise hôtelière  

Prérequis :  

 

 

Contenu de la formation : 
 

Les informations : 
 
Définition de la prévention des Risques 
Professionnels ; les acteurs ; les enjeux (humains, 
financiers). 
Les textes de références. 
L’état d’esprit à acquérir (notion de démarche 
collective et permanente) 
L’élaboration du document unique : 
Faire rechercher, lister, analyser par tous les 

actuelles de 
travail, les problèmes éventuels 
qu’ils pourraient rencontrer dans le domaine de 

l’hygiène, de sécurité et des conditions de travail. 
Faire mener à ceux-ci une réflexion quant aux 
améliorations possibles leur faire proposer des 
améliorations et des solutions 
Les aider à rédiger le document unique et le faire 
évoluer. 

 
 

 
En ce qui concerne l’accessibilité, consultez-nous 

 
 
 
 
 

 

Moyens pédagogique :  
 
La séance fera appel à une participation active du personnel. 

groupe. 
 

Durée de la formation : 1 jour  soit 7 heures sur le site en 
présence de la direction et du personnel 
 

Nombre de participants maximum : 10 personnes 

 

Prix total HT de la formation :  
Inter entreprise : 1250 € HT 
Intra :350€HT 

Modalités d’inscription . 
 

Evaluation :  
Le stagiaire débusquera les dangers et les risques dans l’entreprise. 
Réaliser un plan d’actions correctives. 
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Objectifs pédagogiques :  
 

 

 

 
 

 

 

Formateur :   

 
 

Qui peut participer :   

Prérequis :  

 

 

Contenu de la formation : 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
Deuxième partie : Le nettoyage et la désinfection des 
locaux et du matériel 
 

- Objectifs du nettoyage et de la désinfection 
- Définition des moyens employés 
- Affichage des plans de nettoyage 
- La réalisation du nettoyage et de la 

désinfection 
- Les normes AFNOR 
- Le local Bennes 

 
 
 
 
 

 

 
En ce qui concerne l’accessibilité, consultez-nous 

 
 

Moyens pédagogique :  
Pédagogie active et séquentielle alternant des phases 
théoriques et simulations. 
Le formateur facilite les échanges d’expérience 
- Exposés, 
- Exercices pratiques, 
- Jeux de rôle multiples, 
- Dégustation. 

Durée de la formation : 2 jours  soit 14 heures 
 

Nombre de participants maximum : 10 personnes 

 

Prix total HT de la formation :  
En Intra-entreprise : 1250€ HT 
En Inter-entreprise : 260€ HT par personne et par jour 
 

Modalités d’inscription . 
 

Evaluation :  
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Objectifs pédagogiques :  
 

 
 

 
 

 

Formateur :   

  
 

Qui peut participer :  

 

Prérequis :  

 

Contenu de la formation : 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
En ce qui concerne l’accessibilité, consultez-nous 

 
 

Moyens pédagogique :  

 
 

 
 

 

Durée de la formation : 2 jours  soit 14 heures 
 

Nombre de participants maximum : 10 personnes 

 

Prix total HT de la formation :  
 

 

Modalités d’inscription . 
 

Evaluation :  
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Objectifs pédagogiques :  
 

 
 

 
 

 

Formateur :   

 
 

Qui peut participer :   

 

Prérequis :aucun   

 

 
 

Contenu de la formation : 
 

 
 
•  
•  
•  
•  

 
 

 
 
•

 
•

 
•

 
•  
 

 
 
•  
• Les principes de l’HACCP 
•

 
• Le GBPH du secteur d’activité spécifié. 

 

 
En ce qui concerne l’accessibilité, consultez-nous 

 
 

Moyens pédagogique :  

 
 

 

 
Remise d’une boite à outils documentaire avec une  

 
 

Durée de la formation :   
Nombre de participants maximum : 12 personnes 

 

 

Prix total HT de la formation :  

Intra : 260 € HT par jour et par pers 
Modalités d’inscription . 

 

Evaluation :  
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En ce qui concerne l’accessibilité, consultez-nous 

 
 

Programme : 
 

1. Aliments et risques pour le consommateur : 
 Les dangers microbiens 
 Microbiologie des aliments 
 

- Le monde microbien (bactéries, virus, levures et  
moisissures) 

- Le classement en utiles et nuisibles ; 
- Les conditions de multiplication, de survie et de 

destruction des microorganismes 
- La répartition des micro-organismes dans les aliments 
 
 Les dangers microbiologiques dans l’alimentation  
 

- Les principaux pathogènes d’origine alimentaire 
- Les toxi-infections alimentaires collectives 
- Les associations pathogènes/aliments 
 
 Les moyens de maîtrise des dangers microbiologiques 
 

- La qualité de la matière première 
- Les conditions de préparation 
- La chaîne du froid et la chaîne du chaud 
- La séparation des activités dans l’espace ou dans le temps 
- L’hygiène des manipulations 
- Les conditions de transport 
- L’entretien des locaux et du matériel (nettoyage et 

désinfection) 
 
 Les autres dangers potentiels 
 

- Dangers chimiques (détergents, désinfectants, nitrates...) 
- Dangers physiques (corps étrangers...) 
- Dangers biologiques (allergènes...) 
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Objectifs pédagogiques :  
 

 
 
 

 

 

Formateur :  

 

Qui peut participer :  

 

Prérequis :  

 

 

Contenu de la formation : 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
En ce qui concerne l’accessibilité, 

consultez-nous 
 

 

Moyens pédagogique :  

 

 

 

 

Durée de la formation : 2 jours 14 heures 
 

Nombre de participants maximum :  
 

Prix total HT de la formation :  
 

 
Modalités d’inscription . 

 

Evaluation : Des jeux de rôle seront effectués et les stagiaires seront évalués en fin de session 
 
Etude de cas 
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Objectifs pédagogiques :  
 

 
 

 
 

 

 

Formateur :  

 

Qui peut participer :  
 

Prérequis :  
 

 

Contenu de la formation : 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
Apéritifs…… 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

Adapter l’offre 

commerciale à la demande 

 

 
En ce qui concerne l’accessibilité, consultez-nous 

 
 

Moyens pédagogique :  

 
 

 
 

Durée de la formation : 1jour soit 7 heures 
 

Nombre de participants maximum : 10 personnes 

 

Prix total HT de la formation :  
 

 
 

Modalités d’inscription . 
 

Evaluation :  
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Objectifs pédagogiques :  
 

 
 

 

 
 

 

 

Formateur : 
I

 

Qui peut participer :  

 

Prérequis : 

 

Contenu de la formation : 

 


 


 


 


 
 

 
  
  
  

 

 
  


 


 
 

 


 
  


 
 

 
En ce qui concerne l’accessibilité, consultez-nous 

 

Moyens pédagogique :  
 

 


 

Durée de la formation : 4 jours  soit 28 heures 
 

Nombre de participants maximum : 10 personnes 

 

Prix total HT de la formation :  
 

 

Modalités d’inscription . 
 

Evaluation :  


 

http://www.prorecor.conseil.fr/


 

Formation en hôtellerie et restauration 
PRORECOR est concepteur de ses formations et des fiches de son catalogue 

 

2023 

 

SAS PRORECOR, 4  avenue d’Évian 74 200  THONON-LES-BAINS   Tel : (33) 6 87 60 79 59 Mail :info@prorecor.com/ Site Web : http://www.prorecor.conseil.fr  
TVA intra :  FR06790579874 / SIRET : 790 57 987 400 013 / Code NAF : 8559A. 

Organisme de formation enregistré sous le numéro 84740370 74 auprès du préfet de la région Auvergne Rhône-Alpes, 
 Cet enregistrement ne vaut pas agrément de l’état       

15 
 

 

 

Objectifs pédagogiques :  
 

 
 

 

 
 

 
 

 

Formateur : 

 

Qui peut participer :  
Exploitant et tout chef de service (cuisine, salle  

Prérequis :  

 
 

 

Contenu de la formation : 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 
En ce qui concerne l’accessibilité, consultez-nous 

 

Moyens pédagogique :  

 
 

Durée de la formation : 3 jours  soit 21 heures 
 

Nombre de participants maximum : 10 personnes 

 

Prix total HT de la formation :  
 

 

Modalités d’inscription . 
 

Evaluation :  
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LE SEUIL DE RENTABILITE 
 
 
L'ensemble de cette formation s'inscrit dans un système de 
gestion que construisent les stagiaires, dont les données sont 
récapitulées dans un tableau de bord qui permet une vision 
instantanée, permanente et complète de la gestion de 
l'établissement. (5 minutes de travail par jour mais beaucoup 
de rigueur). Système mis à l'épreuve dans de nombreux 
établissements de moyenne capacité.  
 

Optimiser la gestion : 
- La réalisation et la rigueur d’un inventaire 
- LE COMPTE DE RESULTAT 
- Son importance au sein de l'exploitation. Sa structure et 

l'analyse qui peut en découler. 
- LE BUDGET et LE SUIVI DE GESTION 
- ELABORATION DES PRIX 
- La fiche technique (construction d'un document numérisé)  

outil de gestion pour l'élaboration des menus et cartes. 
- Suivi et périodicité. 
- Mise en application sur un document conçu par les  

stagiaires 
- CALCUL DU PRIX DE VENTE 
- Utilisation des coefficients 
- Utilisation de la marge 
- Les ratios marchandises consommées 
- CONTRÔLE DES MARCHANDISES CONSOMMEES 
- Réalisation de documents numérisés pour le suivi des coûts 

matières. 
- Analyse de ces documents: les écarts, les causes, les 

actions correctives. 
- LES ACHATS, LES STOCKS 
- efficacité de la gestion des stocks, les inventaires, le 

contrôle, le suivi, les achats. 
- LA MARGE BRUTE. 
- Calcul de la marge, contrôle et suivi. 
- LES FRAIS DE PERSONNEL 
- Tableau de frais de personnel, planning, heures travaillées, 

coût mensuel du personnel, suivi, optimisation. Analyse du 
tableau et clignotants: CA/nbre d'heures travaillées  

- PRIME COST 
- LES FRAIS GENERAUX 
- SEUIL DE RENTABILITE 

 

 
 
 

- La Fiche technique 
- Le prix de vente d’un produit, la marge, le 

coefficient 
 

Le produit : 
- Dressage d’une assiette 
- Les différents produits du marché-cuisson- 

production et aides culinaires, conservation 
- Réception – Stockage – Circuit des 

marchandises 
- Inventaire restes et « chasse au gaspi » 
- Développer l’esprit de décision et de créativité 
- Communication – délégation. 
 

Le suivi de gestion : 
- Explication sommaire d’un budget 
- Le suivi de gestion 
- Utilisation d’un système de contrôle des coûts 

matières 
- Le respect des fiches techniques 
- La vente des boissons au restaurant, Harmonie 

mets et vins 
 

O ptimiser l’organisation et la cohésion au sein d’une 
équipe : 

- Organisation du travail 
- Les relations entre services 
- Optimisation de la vente 
- Le Briefing 

 
Modalités : 
Proposer des lieux près de chez vous, réduisant ainsi les 
déplacements et les coûts annexes.  
Accessibilité :En ce qui concerne l’accessibilité, consultez-nous 
Délai : Consulter le calendrier sur le site 
 

 
 

 
 
 
  

http://www.prorecor.conseil.fr/


 

Formation en hôtellerie et restauration 
PRORECOR est concepteur de ses formations et des fiches de son catalogue 

 

2023 

 

SAS PRORECOR, 4  avenue d’Évian 74 200  THONON-LES-BAINS   Tel : (33) 6 87 60 79 59 Mail :info@prorecor.com/ Site Web : http://www.prorecor.conseil.fr  
TVA intra :  FR06790579874 / SIRET : 790 57 987 400 013 / Code NAF : 8559A. 

Organisme de formation enregistré sous le numéro 84740370 74 auprès du préfet de la région Auvergne Rhône-Alpes, 
 Cet enregistrement ne vaut pas agrément de l’état       

17 
 

 
 

 
 

Objectifs pédagogiques :  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

Formateur :   

  
 

Qui peut participer :  
 

Prérequis :  
 

 

 

Contenu de la formation : 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
En ce qui concerne l’accessibilité, consultez-nous 

 
 

Moyens pédagogique :  

 
 

 
 

Durée de la formation : 4 jours  soit 28 heures 
 

Nombre de participants maximum : 10 personnes 

 

Prix total HT de la formation :  
 

 
Modalités d’inscription . 

 

Evaluation :  
  
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