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. ACCUEIL HAUT DE GAMME : VALORISER L’IMAGE DE VOTRE ETABLISSEMENT

Durée

18 H

. ACCUEIL : COMMENT SE DEMARQUER ET FAIRE LA DIFFERENCE

Durée

18 H

POUR ATTEINDRE LES ETOILES DU SERVICE

Durée

18 H

. LE GROOMING

Durée

18 H

LE CLIENT : MA PRIORITE POUR MIEUX LE FIDELISER

« Prendre conscience de l'impact de son comportement
» Améliorer la communication verbale et corporelle
« L’écoute active

. REDUIRE SON STRESS ET ACCROITRE SON BIEN ETRE

Durée

18 H

DE LA PLAINTE A LA SOLUTION

» Comprendre le client et sa plainte
» L’écoute active . o
« Les différents types de plaintes et la réponse appropriée BIEN ACCUEILLIR ET SAVOIR VENDRE LES SERVICES PAR TELEPHONE

Durée

o
L

VISER L’EXCELLENCE DANS VOTRE ACCUEIL CLIENT

« Proposer un accueil excellent
« Evolution des tendances
« Garantir la préférence client

LA GESTION PERSONNALISEE DES SITUATIONS DELICATES TECHNIQUES DE COMMUNICATION ETAPPROCHE CLIENT

Durée

18 H

« Identifier les différentes formes et sources de conflits
« Repérer ses réactions dans un conflit
« Anticiper les tensions et situations délicates et les désamorcer au plus tot

ACCUEILLIR, CONSEILLER, SERVIR LE CLIENT . LANGUES (ANGLAISE, ALLEMANDE, RUSSE, ....)

Durée

40 H

/Module

« Mettre en ceuvre des techniques d’accueil et de conseil a la clientéle.
« Utiliser un vocabulaire professionnel adapté.
« Contribuer a la promotion et a l’'image de marque de Uhotel.
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ETAGES
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CIRCUIT EN TRAITEMENT DU LINGE

« Maitriser les spécificités propres a |’approche “maitrise de la bio contamination des articles
textiles traités en blanchisserie”

« Evaluer les niveaux de risques infectieux liés & la manipulation du linge de la blanchisserie jusqu’a
’unité de soins

« Elaborer des protocoles adaptés a la réglementation et aux bonnes pratiques

HYGIENE ET FONCTION DU LINGE : LE SERVICE BLANCHISSERIE

» Comprendre les activités du process d’un service blanchisserie Connaitre le circuit complet du
linge en milieu hotelier et son traitement

« Avoir une vision globale de I’hygiéne en blanchisserie, des dangers a maitriser et des regles
d’hygiéne a respecter

« Identifier les dangers liés a la fonction linge au niveau de la production en unités de soins

GESTION ET ORGANISATION DU SERVICE DE LA BUANDERIE

« Mise en place d’une démarche qualité au niveau d’une buanderie

CONDUIRE UN AUDIT D’ORGANISATION EN BLANCHISSERIE

« Se familiariser a la méthodologie d’un audit et de sa restitution

« Définir les indicateurs majeurs de la fonction linge

« Etablir un plan de mise en application d’une réorganisation de la fonction linge (totale ou partielle)
« Proposer un plan d’accompagnement a la direction

DECORATION FLORALE

« Identification du matériel utilisé
« Connaitre les techniques de préparation et de conservation des compositions florales.

LA METHODE RABC EN BLANCHISSERIE

« Maitriser les spécificités propres a la nouvelle approche “maitrise de la bio contamination des
articles textiles traités en blanchisserie”

« Mettre en place la méthode RABC (méthode et outils)

« Evaluer la maitrise des risques et identifier les conditions de réussite ou d’échec dans I"application
de la méthode RABC

LES PROCEDES ORGANISATIONNELS DE NETTOYAGE DU SERVICE ETAGES

« Maitriser les techniques professionnelles pour améliorer la qualité, ’efficacité et le résultat du
travail.

« Sensibilisation a I’importance de la fonction pour répondre aux attentes du client en optimisant
les prestations et le service.

Durée

12H

Durée

12H

Durée

18 H

Durée

18 H

Durée

12H

Durée

12H

Durée

40H

/Module

ATTITUDES ELEGANCE, ET LANGAGE AUX ETAGES

LES GESTES ET POSTURES PRESERVANT LA SANTE DE LA FEMME DE CHAMBRE

AMELIORATION DE LA PRODUCTIVITE ET MAITRISE DES COUTS

HYGIENE ET SECURITE AUX ETAGES

LES PROCEDURES DE CONTROLE ET D’INSPECTION DES CHAMBRES

LE TRAITEMENT DES CLIENTS VIP AUX ETAGES

LANGUES (ANGLAISE, ALLEMANDE, RUSSE, ....)




e QR CUSINE %

9 LEBUFFET COCKTAIL

Durée

24H

® CREATIVITE CULINAIRE : CONCEPTS ET PRINCIPES

Durée

18 H

9 MISE EN VALEUR DE LA PRESTATION SELF

Durée

18 H

% GERER LES MATIERES PREMIERES EN RESTAURATION

Durée

18 H
€) PLANCHA DE L’ENTREE AU DESSERT

« Réaliser des recettes adaptées dans le respect des saveurs et des golts de pieces marinées
« Maitriser les techniques de préparation et de cuisson a la plancha .
9> AMELIORER « LE BUFFET »

Durée

€) POISSONS COQUILLAGES ET CRUSTACES : LE SAVOIR FAIRE 24H

« Réaliser des recettes issues des produits de la mer associant mets, sauces, garnitures originales
et harmonieuses

« Maitriser la juste cuisson et les techniques de cuisson adaptées

« Sensibiliser aux renouvellements des ressources de la péche

) MAITRISE DES COUTS ET GESTION RATIONNELLE DE LA CUISINE
Durée

24H

o VOYAGE CULINAIRE : EN ASIE

« Réalisation de recettes classiques et revisitées de la cuisine asiatique

« Utilisation de différents produits d’Asie : les épices, les condiments, les légumes, les poissons, les
viandes, les algues, les fruits exotiques et les agrumes

« Maitrise des différentes techniques de cuisson

« Dressage et mise en valeur des productions culinaires

9 LACOULEUREN CUISINE

Durée

-
N
I

€) BANQUET AL’ASSIETTE PAR REGETHERMIE % LEDESIGN CULINAIRE APPLIQUE A L’ASSIETTE

Durée
« Faciliter la gestion et ’envoi de banquets a ’assiette 12H
« Réduire les colits de main d’ceuvre en garantissant une qualité irréprochable

» Comprendre le principe de la liaison froide positive

« Maitriser U'utilisation de matériel spécifique







Durée

12H

Durée

18H

Durée

Durée

24H

Durée

36 H

Durée

Durée

16 H

Durée

12H

o o
L L
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TENDANCES CULINAIRES

« Comprendre le phénomeéne de tendances culinaires.

« Connaitre les principales tendances pour une application concréte sur : La politique d’innovations

(produits, recettes, concepts...)
LA CUISINE ANGLAISE

« Révision des bases de la cuisine anglaise
« Réussir les techniques de cuisson.

LES MARINADES

« Maitriser les fondamentaux des jus et des sauces
» Harmoniser les saveurs pour |’accord mets et sauce

LA CUISINE MEDITERRANEENNE

« Connaitre les produits de la cuisine méditerranéenne
« Confectionner différents plats méditerranéens

LA CUISINE JAPONAISE

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

CUISINER LES HERBES AROMATIQUES ET LES PLANTES SAUVAGES

« Reconnaitre les herbes aromatiques et les plates sauvages sur le terrain

« Connaitre leurs propriétés.

« Mesurer les nocivités éventuelles.

« Savoir les récolter, les conserver, les préparer, les transformer, les mettre en ceuvre dans des
recettes au service du sensoriel et de la santé.

LES EPICES EN CUISINE ET LES AROMATES

« Connaitre et reconnaitre les épices en cuisine et les aromates : conseils d’achat, conservation,
utilisation...
« Réaliser des nouvelles recettes en intégrant les épices et les aromates.

DE LA CREATIVITE AUTOUR DE VOS ENTREES

« Revisiter vos entrées pour étonner vos clients

« Réaliser des recettes créatives

« Réaliser des recettes avec une bonne technicité pour gagner en rapidité
et efficacité

Durée

18 H

Durée

12H

Durée

12H

Durée

12H

Durée

36H

Durée

18 H

Durée

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.
« Savoir présenter les verrines, les réductions en étant original et créatif.

LA CUISINE DU MARCHE
« Connaitre les différents produits.
« Découvrir les recettes a partir des produits du marché et du terroir.

« Connaitre les techniques de cuisson de ces produits.
« Réaliser des recettes et des menus créatifs.

SNACKING, TARTINES ET BURGERS
« Connaitre les spécificités du snacking, du finger food.

« Savoir mettre en ceuvre des recettes de snacking, tartines, burgers
« Savoir réaliser des recettes originales, en fonction des inspirations d’autres cultures

PATES PIZZAS ET TAPAS

« Maitriser les techniques culinaires autour de Pates Pizzas et tapas

LA CUISINE MOLECULAIRE : ELABORER DES RECETTES CREATIVES ET GUSTATIVES

« Comprendre les principes de la cuisine moléculaire
« Savoir appréhender les réactions physiques et chimiques qui s’offrent a la cuisine.
« Elaborer des recettes créatives et gustatives.

CUISINE DIETETIQUE

« Acquérir les bases, les fondements et bienfaits de la cuisine diététique et pouvoir concevoir des
plans alimentaires

CUISINE VEGETARIENNE

« Découvrir les bases et techniques de la cuisine végétarienne, et élaborer des recettes créatives et
équilibrées de cuisine la végétarienne

i




PATISSERIE

DESSERTS BISTRONOMIQUES

Durée
18 H « Maitriser les techniques des préparations de base a partir de Uutilisation du siphon, de texturants

« Mettre en place une carte de desserts adaptée a la restauration bistronomique
« Mettre en valeur les productions individuelles par des présentations raffinées
« Respecter la saisonnalité des produits et leurs colits

ENTREMETS REVISITES

Durée

18 H « Maitriser les techniques de fabrication et de montage d’entremets

« Découvrir une gamme d’entremets variés alliant tendances et tradition

LES LEGUMES EN DESSERT : LA NOUVELLE TENDANCE
Durée

18 H » Comprendre le potentiel des légumes en utilisation sucrée

« Introduction des éléments de diététique

« Utilisation maximale des produits

LES DESSERTS A BASE DE FRUITS

Durée

18 H « Maitriser |’organisation et la‘mise en place des desserts a base de fruits
« Confectionner des desserts a base de fruits

« Se perfectionner dans le dressage des desserts

« Développer sa créativité autour des recettes réalisées

« Analyse sensorielle des réalisations et argumentation

L’ART DES MACARONS

Durée
12 H « Maitriser les techniques de confection des macarons

« Proposer une originalité gustative et visuelle au client

LE TRAVAIL DU SUCRE

Durée
18 H « Maitriser les techniques de réalisation de pate a sucre

« Confectionner différents design de texture en sucre

LES VERRINES SUCREES

Durée
12 H « Réaliser un assortiment de verrines sucrées et salées en jouant sur les textures, les couleurs, les

volumes (mousse, gelée...).
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Durée

18 H

Durée

18 H

Durée

24H

Durée

24H

Durée

12H

Durée

18 H

Durée

12H

LA PATISSERIE AUTOURS DU CHOCOLAT

« Maitriser |’organisation et la mise en place des desserts au chocolat.
« 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.

PAIN ET VIENNOISERIE

« Réaliser des petits pains adaptés aux plats et a chaque menu.
« Confectionner un buffet de petit-déjeuner attrayant.

LES NOUVELLES TENDANCES EN PATISSERIE

« Permettre au personnel travaillant en cuisine d’acquérir ou de revoir les techniques de base de la
patisserie Francaise et Italienne

LE BUFFET DU PATISSIER : LA PATISSERIE SALEE

« Maitriser la fabrication des produits
« Apprendre a gérer les produits bruts, semi finis et finis
« Assurer une belle présentation des produits.

LES GATEAUX CEREMONIALS

« Confectionner avec aisance les grandes piéces de gateaux
« Acquérir les techniques appropriées de décoration

LES DESSERTS A L’ASSIETTE ET CAFES GOURMANDS

« Maitriser |’organisation et la mise en place des desserts et des cafés gourmands.
« Se perfectionner dans le dressage des desserts sur assiette.

« Confectionner des desserts a base de fruits frais selon saison.

« Développer sa créativité autour des recettes réalisées..

PETITS FOURS SUCRES : FOURS DE PRESTIGE ET FOURS MOELLEUX

« Proposer a la clientele un choix de petits fours de textures nouvelles grace a la maitrise d’une
technique de pointe.
« Décors et finitions de prestige

=

« Etre capable pour un restaurant d’étre force de proposition de boissons adaptés a une dynamique
contemporaine : le pairing (association boisson et mets)

» Comprendre les enjeux de la relation client et de la vente en restauration

« Appréhender les techniques de vente adaptées a ’hotellerie / restauration

« Savoir étre force de proposition et oser la montée en gamme

« Développer une qualité de service pour chaque client, méme pour les clients les plus difficiles

« Maitriser les techniques de travail et les méthodes d’organisation du service en salle, parfaire
’accueil de la clientéle et adopter les bons comportements.

« Concevoir et réaliser des décors de table et de buffet selon une thématique historique,
territoriale, saisonniére, ou événementielle.

« Prendre en conscience d’étre en représentation théatrale face aux clients.
« Mettre en avant un savoir-faire en y associant un savoir étre.
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« Une adhésion a la culture du groupe au niveau de |’organisation hoteliére.
« Une maitrise des techniques de communication au niveau de ’hotel.

« Permettre au personnel concerné de découvrir et d’acquérir les principes et techniques de base
de l’art de vivre et de recevoir au service des affaires.

« Sensibiliser aux enjeux liés a la communication, initier a des éclairages, des approches et des
techniques efficaces.

« Rendre capable de diagnostiquer ses points forts et améliorables

« [dentifier et analyser ses attitudes et comportements

« Dégager des solutions personnelles

* Mesurer |’évolution des progres

« 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.

« Mettre en place un buffet thématique
« Concilier maitrise des collits et attractivité

o Acquérir les attitudes managériales par la créativité pratique
« Mettre en orchestre |’équipe de travail pour un service de qualité

« Permettre au personnel de maitriser le service d’une restauration de qualité, originale et
constante.

Optimiser [’organisation du service des petits déjeuners en offrant a la clientéle un accueil
et des prestations de qualité




« Identifier les enjeux de la gestion des réclamations.
« Apprendre a négocier avec un client difficile.
« Rechercher une solution commune.

« Acquérir les techniques d’optimisation des ventes
« Comprendre les regles d’implantation
« Segmenter, animer et théatraliser son offre pour optimiser ses ventes

« Découverte ou approfondissement du marketing et trade marketing spécifique a la cuisine et au
Food Service.

« Connaitre les pincipaux outils pour une optimisation de leur utilisation en entreprise sur l’image
et positionnement marque et produits, ’approche marché et tests produits avant lancement, le
développement recettes et suggestions d’usages et la communication et |’argumentation de vente

« Apprendre a mieux cerner les attentes des clients au restaurant.

« Renforcer ses connaissances en techniques de vente.

« S’entrainer pour étre réactif en fonction des clients et des produits.

« Développer des comportements efficaces dans la vente en face a face pour augmenter les
ventes de son établissement.

« Présenter les fondements et les préalables du systéme all inclusive
« L’organisation du travail
« Assurer un service rapide et efficace

« Savoir mettre en valeur sa carte de restaurant en respectant la législation
« Mieux répondre aux attentes des clients

« Apprendre a gérer I’événementiel

« Analyser ses ventes

« Mettre en place des menus spécifiques

« Savoir communiquer en langues étrangeres au restaurant.
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« Les principes de base
« Les différents types d’apéritifs
« Les densités et les couleurs

« Comprendre les enjeux d’une relation client de qualité
« Susciter I’émotion positive du client par les attitudes qui font la différence
« Gérer positivement les réclamations et les clients insatisfaits

« Créer un environnement spécifique et donner vie a son établissement selon le concept choisi

« Valoriser les prestations proposées

 Harmoniser les produits d’accompagnement avec les cocktails choisis par les clients et réaliser
une argumentation commerciale adaptée

« Adapter en permanence son offre a la demande ou aux attentes des clients

« Développer sa carte de cocktails en réalisant des cocktails légerement alcoolisés et sans alcool
pour inciter les clients a consommer.

« Réaliser ces cocktails en respectant les bonnes pratiques de confection et de service.

« Optimiser utilisation des matiéres premieres.

« Bien organiser son bar.

o Gérer les produits du bar de manieére rationnelle : achat, conservation...
« Adopter les gestes professionnels.

« Travailler face au client rapidement et proprement.

« Optimiser Uutilisation des matiéres premieres.

« Savoir communiquer en langues étrangéres au restaurant.

« Déterminer des solutions d’économie d’énergie par une analyse de la consommation et une
meilleure gestion des équipements

« Analyser les modes d’alimentation en eau, et identifier les sources de fuites et préconiser les
solutions a adopter

« Cerner les conditions favorables au développement de la légionellose ainsi que les moyens et
techniques appropriées pour éviter son développement et faire face a toute éventuelle apparition
de ce phénomene

« Expliquer les différents aspects d’évaluation de ’état des eaux de piscines
« Définir les normes de qualité des eaux de piscines

« Mettre en place une politique de maintenance préventive en fonction des caractéristiques des
matériels
« Analyser les résultats de cette politique et d’y apporter les modifications nécessaires



HYGIENE

« Assurer dans U’entreprise hoteliere une fonction de maintenance de [outil de production.
« Assurer également un pilotage de ligne de production,

» Manager une équipe.

« Acquérir les capacités a s’informer, se former, s’adapter, rendre compte et évaluer

« Connaitre les conditions de sécurité et de protection contre les accidents de nature électrique et
prendre les mesures nécessaires pour minimiser les dégats.

« Perfectionner les connaissances et les techniques en matiére de maintenance des équipements
de cuisine et de buanderie

« Comprendre Uintérét de la mise en place d’un bureau technique de maintenance en hotellerie et
son apport dans [’organisation et ’efficacité du département

LES BONNES PRATIQUES D’HYGIENE EN HOTELLERIE

« Appliquer les bonnes pratiques d’hygiene afin d’éviter la contamination des aliments et pour
assurer la sécurité du consommateur.

« Maitriser les principes généraux de la régulation en génie climatique et d’effectuer des opérations « Appliquer les méthodes de travail qui préservent la salubrité des aliments.

élémentaires de maintenance et de réglages courants a partir des connaissances acquises
EVALUER SON DISPOSITIF DE MAITRISE DU SYSTEME HACCP

« Diagnostiquer la conformité d’application des procédures HACCP

o Lire et d’identifier les composants d’un schéma hydraulique, et d’assurer le dépannage « Connaitre les évolutions des textes réglementant la sécurité alimentaire en restauration.

HYGIENE DU PERSONNEL

« Appliquer les normes d’hygienes corporelles et vestimentaires
o Assurer leur bon état de santé au travail ainsi que celle du client, d’acquérir les bonnes manieres
en matiere d’hygiene

«Installer, régler et diagnostiquer des anomalies sur des installations frigorifiques de type
commercial

LE RESPECT DES IMPERATIFS SANITAIRES
DANS LA PREPARATION DES PRODUITS MIXES ET HACHES

« Regarder et analyser le fonctionnement développement durable au quotidien a travers
les différents postes (administratif, Fournisseurs/clients, Achat/consommation, déchets,
déplacement, gestion social, communication,...).

« |dentifier les forces et faiblesses de U’entreprise au regard de la démarche.

« Proposer des axes de progression et d’amélioration continue.

« Permettre aux personnels de restauration collective d’acquérir les connaissances indispensables
a la valorisation des plats cuisinés mixés et hachés dans le respect des regles sanitaires li¢ a la
fragilité du produit.
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Durée

18 H

Durée

12H

Durée

Durée

18 H

Durée

18 H

Durée

18 H

o
I

2

LE CAHIER SANITAIRE EN HOTELLERIE

« Mettre en pace un cahier sanitaire permettant le suivi et la surveillance des conditions d’hygiene
« Prévoir, les mesures a prendre en cas de non conformité

COMMENT GERER UNE CRISE ALIMENTAIRE

« Identifier les différentes étapes de la mise en place d’un systéme de gestion de crise.
« Répertorier les prés requis pour une gestion de crise efficace.
« Appréhender les regles de la communication.

CONGELATION ET DECONGELATION DES ALIMENTS

« Définir les sources de dangers sanitaires au moment de la congélation et pendant la
décongélation

« Définir les normes d’hygiene pour une maitrise de la congélation et une bonne application de la
décongélation

« Aspects législatifs pour la congélation des aliments

ASSURER L’AUDIT INTERNE EN SECURITE SANITAIRE DES ALIMENTS

« Réaliser des audits pour évaluer la maitrise et le management des risques hygiéniques au sein
d’un Hotel.

METTRE EN PLACE UNE TRACABILITE EFFICACE

« A Uissue de la formation, les stagiaires seront capables de mettre en place un systéme de
tracabilité dynamique, réactif et adapté aux besoins de leur entreprise.

ENJEUX ET INTERETS DE LA MISE EN PLACE D’UN SYSTEME
DE MANAGEMENT DE LA SECURITE ALIMENTAIRE SELON LA NORME 1SO 22000.

« Familiariser le personnel avec les exigences de la norme 1SO 22000,
« Connaitre les avantages de la mise en place de I’ISO 22000 pour les entreprises hotelieres.




MANAGEMENT e
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Themes destinés aux chefs de départements . AFFIRMER SA POSTURE DE MANAGER PAR LA NEGOCIATION

Durée

18 H

. LES BONNES PRATIQUES MANAGERIALES : DU SAVOIR FAIRE AU SAVOIR ETRE

Durée

24H

N

;

. GESTION DE STRESS

Durée

18 H

4
W) (¥ (=

PRATIQUE DE LA COMMUNICATION INTERSERVICES
 Gérer avec efficacité les aspects relationnels IDENTIFICATION ET EVALUATION DES RISQUES PROFESSIONNELS
« Analyser et résoudre des difficultés relationnelles en améliorant ou en modifiant ses
comportements

« Développer une stratégie d’évolution visant a une meilleure efficacité personnelle dans un
environnement collectif

Durée

18 H

LE MANAGEMENT : OUTIL DE MOTIVATION

. ENJEUX ET INTERET DE LA MISE EN PLACE DU SYSTEME ISO 9001-2008
Durée (APPROPRIATION DE LA NORME)

18 H

« Définir le role du manager
« Chercher les clés d’une efficacité relationnelle
« Développer de nouveaux comportements pour permettre a son équipe d’étre valorisée

LES CLES D’UN MANAGEMENT RESPONSABLE

« Favoriser ses pratiques de communication
« Définir le role du manager
« Susciter Uintérét d’un management d’équipe .

» Développer de nouveaux comportements pour permettre a son equipe d’étre valorisée ENJEUXETINTERET DE LAMISE ENPLACE DU SYSTEME 150 14001-2004

Durée (APPROPRIATION DE LA NORME)

MANAGEMENT : SAVOIR S’ IMPOSER EN DOUCEUR 18 H

« Repérer ses sources d’autorité
« Favoriser la réflexion sur ces pratiques de communication
« S’exercer a négocier de fagon efficace
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BIEN ETRE ET SPA
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COMMERCIALISER L’OFFRE SPA ET BIEN-ETRE EN HOTELLERIE

« Identifier le role de | ‘hotellerie sur U’offre SPA et bien-étre globale, ses évolutions, ses tendances

« Identifier et anticiper les besoins de la clientéle afin de mettre en place une offre et une stratégie
cohérentes

« Maitriser les colits afin d’assurer la mise en place d’une offre qui assure la rentabilité et I’équilibre
« Etre en capacité de créer, de construire, mettre en place et/ou d’actualiser U'offre SPA et bien-étre

MODELAGES :
BALINAIS, TONIFIANT, COREEN, CHI NEI TSANG, ORIENTAL HUMIDE, LOMI LOMI,

MANDARA A 4 MAINS, PLANTAIRE, SHIATSU

« Enrichir ou savoir adapter ’offre de services ou de prestations afin de répondre aux différents
besoins de la clientéle. Développer un conseil individualisé et de qualité en situation de vente-
conseil.

« Acquérir les savoir-faire et savoir-étre liées a la philosophie et a la technique du protocole
asiatique des pieds et des jambes par réflexologie.

« Maitriser les postures de travail, les gestuelles dans le respect de Uintégrité physique.

« Mettre en ceuvre la technique selon les régles et recommandations régissant et attestant une
bonne pratique.

wov.... (N SECURITE
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SECURITE ET SURETE

« Acquisition des compétences nécessaires et les bons réflexes destinés a détecter le risque
« Alerter les services spécialisés et assurer la premiére intervention visant a préserver
[’établissement de tout risque lié a des actes criminels ou terroriste.

MANIPULATION ET STOCKAGE DES PRODUITS DANGEREUX

« Sensibiliser les personnes aux risques liés a la manipulation des produits et des substances
chimiques

« Appréhender les dangers des produits chimiques

« Anticiper pour diminuer les risques

« Utiliser les moyens de prévention et de protection mis en place
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