Tmsat

Restauration - Snacking - Service & Bar

Programme de formation
POEC Métiers de la restauration — 1er semestre 2024
IMSAT - Heures Libres de la Jeunesse

Titre de la formation et références

Préparation aux métiers de la restauration (service et cuisine)
Typologie : Préparation Opérationnelle a 'Emploi Collective (POEC)
Niveau : aucun

Code NSF :
334t : Réception, hébergement, service de restauration, accompagnement
221t : cuisine

Code ROME : G1803 - Service en restauration,
G 160- personnel de cuisine, G 1603 - Personnel polyvalent restauration

Formacode
= 42716 : café brasserie
= 42757 : salle service
= 42752 : cuisine
= 42725 : restauration rapide
= 42729 : gestion en restauration collective
= 42791 : néocuisine

Public visé

Cette formation est destinée a toute personne souhaitant se professionnaliser dans le
secteur de la restauration (service et cuisine).
Il est recommandé de maitriser les savoirs de base, de s’adapter aux horaires et de
pouvoir assurer une station debout prolongée.

La formation est accessible aux demandeurs d’emploi. La mobilité géographique peut
étre un plus.

Accessibilité aux personnes en situation de handicap

Cette formation est accessible aux personnes en situation de handicap.
Pour plus d’informations, contactez notre référent Handicap et consultez la page
suivante : http://www.imsat.co/accessibilite-handicap/

Prérequis

Aucun
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Restauration - Snacking - Service & Bar
Conditions d’acces et délais

Etre agé.e d’au moins 16 ans révolus

Etre demandeur d’emploi inscrit & France Travail (indemnisé ou non) ; ou étre
salarié.e en contrat unique d’insertion (CUI-CIE, CUI-CAE, que le contrat soit
conclu a durée déterminée -CDD- ou a durée indéterminée -CDI-) ; ou étre
salarié.e en contrat a durée déterminée d’insertion (CDDI) dans une entreprise
d’insertion (El), un atelier ou chantier d’insertion (ACI) ou une association
intermédiaire (Al).

Rendre le dossier d’inscription dument rempli dans les délais imposés
Participer a un entretien individuel de motivation organisé par 'IMSAT

Avoir la validation du projet de formation par le conseiller France Travail (ou
conseiller d’'un service public de 'emploi)
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Entre les étapes de recrutement et le démarrage de la session, il ne s’écoule pas plus
d’'un mois.

Equivalences

Aucune

Objectifs de la formation

La finalité du dispositif est de permettre I'accés a un emploi direct ou a un contrat
d’alternance dans la thématique « restauration ». Notre action se veut généraliste,
c’est-a-dire qu’elle ne vise pas l'orientation vers un emploi ou formation dipldmante
précise. Elle permet ainsi a chaque bénéficiaire de découvrir le secteur d’activité visé
avec des perspectives de débouchés plurielles comme des formations dipldmantes
parmi lesquelles : Titres professionnels cuisinier / agent de restauration / serveur,
délivré par le Ministére du Travalil.

Suites de parcours et les débouchés :

v Insertion professionnelle
v" Contrat d’alternance
v" Contrat de droit commun

Contenus de la formation :

Les contenus principalement abordés sont :

Les regles de métier,

Les remises a niveau généralisées,

Les bases techniques fondamentales,

La préparation aux épreuves éventuelles de sélection des diplémes visés,
Le passage du SST / EPI,

La formation HACCP,

L’habilitation électrique (HOBO).
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Libellé Contenus Heures | Jour(s)
Ouverture de la | Présentation des objectifs, modalités pédagogiques, contenus, 35 05
session évaluations, ... ' '
Intégration Evaluations individuelles diagnostiques, repas convivial 3.5 0.5
Découverte du , : s
métier de Mises en place, nettoyage, accueil de la clientéle, 91 13

commandes, communication, service, encaissement.
serveur
Découverte du | Techniques de base, cuissons, confection et dressage de la
métier de commande (entrée, poste chaud, dessert). 91 13
cuisinier Adapter les procédés pour une production de quantité.
En lien avec la réalité professionnelle :
Repérer les situations dangereuses dans son entreprise et
savoir comment et a qui relayer ces informations
Participer a la mise en ceuvre d’actions de prévention et/ou de
Formation SST | protection 14 2
Savoir qui et comment alerter en fonction de I'organisation des
secours dans I'entreprise
Maitriser les conduites a tenir et les gestes de premiers
secours.
Découverte de , , . .
; eco Droit du travail (droits et devoirs des employeurs et des
'environnement salariés, congés, rémunération, comprendre une fiche de paye) 14 2
professionnel ’ 9es, ’ P pay
Echanges avec des professionnels représentant le secteur
Tables rondes, | professionnel dans différents types d’organisation 14 5
speed meeting Formaliser / préciser son projet professionnel
Simuler des entretiens d’embauche.
Langue ; ;
-angue Bases fondamentales de I'anglais 28 4
étrangére
Améliorer ses attitudes et ses comportements professionnels
Améliorer son analyse des situations
Remise 3 Développer sa capacité de travail
niveau Développer ses capacités de résistance au stress
dévelo, ement Développer ses capacités d’organisation 28 4
rofessignnel Améliorer ses capacités a communiquer a I'écrit et a I'oral dans
P différentes situations
Améliorer ses capacités a maitriser les outils numériques
Améliorer sa culture générale
Evaluations individuelles, séquences de coaching individualisé, bilans, ... 14 2
Stage en immersion (entreprise) 98 14
TOTAL 399 57
UP\V & mecson 12 % % COMITE
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Suivi et modalités d’évaluation

Suivi des stagiaires :
Un responsable de formation est désigné pour I'action de formation. De plus il y a un
référent pédagogique par domaine.

Ce référent évalue les acquisitions des stagiaires tout au long de leur formation.

v" Un référent a également la charge du suivi de I'alternance.

v Un référent pédagogique est identifié pour chaque stagiaire.

v" Un bilan individuel a lieu a la fin de chaque étape de formation. Avant les bilans
individuels, I'équipe pédagogique se réunit pour faire un point individuel de
chaque stagiaire.

v Mesure de l'insertion professionnelle des sortants : Nous réalisons le suivi post
formation selon nos process « démarches qualité »

v' Mesure par I'OF de la satisfaction des stagiaires. Ces évaluations sont
proposées a 2 reprises durant le cursus de formation (en milieu et en fin de
formation)

v' Préparation du stagiaire a son cursus post-formation : en fin de cursus nous
proposons des modules spécifiques liés a la gestion du parcours professionnel
(CV, lettre de motivation, présentation des aides a la création d'entreprise, etc.)

v" Une assistante sociale est mise a disposition des stagiaires tout au long de leur
Cursus.

Moyens et méthodes pédagogiques

1/ Equipement et matériel :
v Nombreuses salles, climatisées, connectées wifi
v' Tableau, vidéoprojecteur et support adapté
v Un compte office 365 par stagiaire, avec la suite Office associée (prét
d’ordinateur pour chaque participant)
v Plateaux techniques et pédagogique et adapté

2/ Intervenant(s) :

Nos formateurs conjuguent expérience de la formation professionnelle et solide
pratique du terrain, conditions incontournables pour la réussite de nos actions de
formation.

Formateur référent cuisine / ADR : titulaire du Titre Professionnel de Formateur
Professionnel d’Adultes

Formateur référent service / ADR : titulaire du Titre Professionnel de Formateur
Professionnel d’Adultes

3/ Méthode pédagogique :

L’approche pédagogique proposée prend assise sur le principe d’individualisation des
parcours, permettant a chaque stagiaire d’évoluer a son rythme et de construire son
propre projet professionnel. Afin de renforcer ce travail personnalisé, nous proposons
a chaque stagiaire, différentes périodes de découverte en entreprise.
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Les formateurs accompagnent les stagiaires tout au long de leurs parcours de
préformation et jouent le rdle de «coach», permettant concomitamment le
développement des compétences, un réel travail sur le plan du développement
personnel, mais aussi (et en priorité) un travail longitudinal sur 'amélioration des
comportements professionnels.

Durée de la formation et modalités d’organisation
1/ Lieu de la formation : IMSAT

Adresse Physique : Adresse Postale
Campus de la grande Tourrache IMSAT

Av. Francois Arago — ZI Toulon Est BP253

83130 La Garde 83078 Toulon Cedex 9

2/ Dates et volumes horaires

Date de début : lundi 18 mars 2024
Date de fin : mardi 11 juin 2024
Nombre de jours au total : 57
Nombre d’heures travaillées par jour : 7
Nombre de stagiaires : 15
Nombre d’heures au total : 399h
o Nombre d’heures de formation : 301h
o Nombre d’heures en entreprise : 98h
v Co0t horaire : 15€ / stagiaire
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3/ Nombre de stagiaires :
v' 15 stagiaires

Cout de la formation
Aucun frais d’inscription a la formation ni aux tests de sélections (le cas échéant)

Nos conditions générales de ventes sont téléchargeables sur notre site internet,
consultez notre page dédiée http://www.imsat.co/finance-ta-formation/ ou contactez-
nous sur contact@imsat.fr

La formation est financée par TOPCO AFDAS et est par conséquent entierement
gratuite pour le bénéficiaire.

Valeur ajoutée et indicateurs de résultats
La valeur ajoutée de 'IMSAT

L'IMSAT s'inscrit dans une dynamique déontologique de la formation et de
'accompagnement :
v Une équipe de formateurs professionnels et expérimentés
v Des infrastructures qualitatives
v" Un réseau partenarial conséquent et pérenne
v" Un suivi et un accompagnement individualisé des stagiaires
v" Une gratuité des frais d’inscription
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Indicateurs

Source et définition de 'indicateur

Pourcentage

Toutes catégories d’actions de formation confondues pour la formation

concernée

Taux de satisfaction
Session précédente

Issue du questionnaire de fin de formation — % de
stagiaires ayant déclaré étre « satisfait » ou « tres
satisfait »

Données non
disponibles

(pas
d’historique)

Taux de réussite
Session précédente

Nb de diplébmés / nb de candidats présentés aux
certifications

Non
concerné

Taux d’abandon
Session précédente

Nb abandons / nb de stagiaires entrants

Taux de poursuite
d’étude
Session précédente

A + 6 mois, nb de stagiaires en poursuite d'étude /
nb de stagiaires qualifiés ayant répondu au
questionnaire

Taux d’insertion
professionnelle
Session précédente

A + 6 mois, nb de stagiaires en emploi / nb de
stagiaires présents a la cl6ture de formation

Taux spécifique
d’insertion
professionnelle
Session précédente

A + 6 mois, nb de stagiaires en emploi dans les
métiers visés par la formation / nb de stagiaires
qualifiés ayant répondu au questionnaire

Données non
disponibles

(pas
d’historique)

Renseighements complémentaires & Contacts
Vous souhaitez...

@..Participer a l'une de nos réunions d’information collectives et visiter le site
(‘\;}’ .. étre accompagner dans la recherche de stage ou d’ employeur

_8& ...Vous préparer aux tests de sélections et a la formation

2

Consulter www.imsat.co Ou écrivez-vous sur contact@imsat.fr

... Recevoir un dossier d’inscription

@ ... Nous poser une question

Contacts :
Cléa D'AMATO — c.damato@upv.org — 07 68 65 39 57
Antonin DENEIRE — a.deneire@upv.org — 06 66 20 89 59

Date de mise a jour du présent programme de formation : 01/02/2024
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