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Des solutions 100% personnalisées 
avec des formations en présentiel, 
toutes nos solutions sont basées sur 
un audit de vos souhaits de départ 
pour optimiser votre progression et 
développer vos compétences.

Nos formateurs se déplacent dans 
vos structures ! Ainsi notre formule 
s’adresse à tous les professionnels 
– poissonniers, responsables de 
poissonnerie, traiteurs et autres 
métiers de bouche, qui ne peuvent 
ou ne veulent pas quitter leur 
entreprise.

A l’heure actuelle où la tendance 
est à manger mieux et sain, votre 
rôle de spécialiste du poisson et de 
produits de la mer est d’autant plus 
valorisé !

Notre catalogue propose des 
thèmes variés et réactualisés 
chaque année, de l’hygiène et 
réglementation en boutique 
jusqu’aux techniques de 
management et de vente en
passant par le renouvellement des 
gammes de produits.

Un accompagnement intégral lors 
du montage de votre dossier 
administratif afin de vous aider à 
obtenir la prise en charge de votre 
formation par votre OPCO.

PRESENTATION

Suivre une formation
avec Lams Conseils,
c’est se donner les moyens
de réussir !
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Apprendre dans un environnement familier, avec votre 
matériel et vos produits,et vous familiariser 
immédiatement avec les nouvelles recettes étudiées.

Valoriser et motiver vos équipes en les faisant
participer à la formation.

Découvrir de nouveaux produits et
de nouvelles techniques.

Bénéficier d’une formation sur mesure avec les 
produits qui vous intéressent et qui correspondent à la 
ligne directrice de votre entreprise.

SUIVRE UNE FORMATION 
AVEC LAMS CONSEILSLAMS CONSEILS, C’EST :
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Rejoignez-nous ! 
Vous souhaitez bénéficier 
d’une formation sur mesure ? 
N’hésitez pas à nous contacter 
pour débuter votre apprentissage 
dès maintenant !



PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

Affilage, Affûtage et Aiguisage des couteaux

  ��Prévention des TMS avec et par l’optimisation 
du pouvoir de coupe des couteaux  
dans les métiers agro-alimentaire

  ��Savoir choisir et entretenir ses couteaux

  ��L’achat et l’entretien des couteaux

  ��L’homogénisation du travail des affûteurs

  ��Maîtriser son pouvoir de coupe
  ��Assurer une bonne qualité de travail

  ��Contribuer à la diminution des accidents

PRÉREQUIS
Aucun

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

  �La formation se fonde sur l’interactivité et une pédagogie active 
afin de permettre aux participants de pratiquer, 
de s’impliquer et de construire eux-mêmes leur savoir-faire.

  �Des supports de travail sont remis aux participants

  �Échanges

  �Partie théorique et ateliers pratiques  

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant 

en fin de formation

POISSSONNERIE

AFFÛTAGE 
DES COUTEAUX

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Poissoniers, Bouchers,
Charcutiers,Traiteurs,

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour
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OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME
  �Élaborations successives de bases, jus et condiments 

autour de différentes familles de produits (viandes, 

volailles, poissons, crustacés et légumes). 

  �Organisation de la mise en place liée aux différentes 

préparations. 

  �Techniques d’élaboration dans le respect des normes 

d’hygiène. 

  �Méthodologie de stockage et conservation

PRÉREQUIS
Formation ou expérience en cuisine.

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

 Processus de créativité et leurs différentes étapes

 Outils et méthodes

 Nos méthodes pédagogiques assurent l’acquisition 

et/ou l’actualisation des connaissances.

 Cette formation se fonde notamment sur des démonstrations,

des échanges entre les participants ainsi que des réalisations

de fiches techniques permettant à chacun d’être rapidement opérationnel.

 Un support de cours est remis à chaque participant.

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

CUISINE

BASES TECHNIQUES DE LA CUISINE : 
FONDS, JUS, SAUCES ET CONDIMENTS 

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Chef de cuisine 
Personnel de cuisine

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

  Améliorer la qualité gustative des assiettes grâce à des bases, sauces et jus de qualité, qui seront la 
signature de vos plats.

  Appréhender les différentes élaborations pour les adapter et les décliner à volonté selon votre concept, 
votre clientèle et votre carte. 

  Optimiser le rendement.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Poissoniers, Bouchers,
Charcutiers,Traiteurs,

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour
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PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

Savoir Faire 
  �Volumes, Formes & Couleurs, 

/ Techniques & Créations Culinaires / Terminologies

Le travail en amont
  �Ambiance, thèmes / Décors, Accessoires / 

Organisation technique & humaine / Estimation des coûts

Matières premières
  �Critères de fraîcheurs / Tenues en buffets / Contrôles

Préparation des végétaux

Mise en œuvre, recettes & présentations thématiques 
  �Canapés, Mises en bouche, Marinades, Salades, Terrines, 

Mignardises, petits fours, Pickings, Cakes, Brochettes

Mise en scène & montage d’un buffet 
  �Action ! Sculptures fruits & légumes / 

Détournements originaux d’objets / Mise en relief / 
Graduation des volumes & des Couleurs

Congélation & Décongélation 
  �Aspects techniques & règlementaires

Durée de vie d’un buffet & bonnes pratiques 
  �Professionnelles : Proximité des consommateurs

PRÉREQUIS
Formation ou expérience en cuisine.

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

 Processus de créativité et leurs différentes étapes

 Outils et méthodes

 Nos méthodes pédagogiques assurent l’acquisition 

et/ou l’actualisation des connaissances.

 Cette formation se fonde notamment sur des démonstrations,

des échanges entre les participants ainsi que des réalisations

de fiches techniques permettant à chacun d’être rapidement opérationnel.

 Un support de cours est remis à chaque participant.

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

CUISINE

COCKTAIL
DINATOIRE

  ��Maîtriser la préparation technique préalable
  ��Développer des présentations fonctionnelles,

artistiques & design de mise en valeur tendance
de buffets & cocktails dinatoires festifs 

  ��Stimuler sa créativité culinaire
  Savoir mesurer les risques alimentaires liés au travail

ainsi qu’à la durée de vie des produits et trouver 
les moyens de maîtriser ces risques.

  �

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Chef de cuisine 
Personnel de cuisine

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour
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OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME
  �Les cinq sens 

  �La définition du goût. 

  �Pédagogie : Active et démonstrative. 

  �Le schéma du goût. 

  �Créativité culinaire. 

  �La saisonnalité. 

  �La mercuriale. 

  �Mise en commun des recettes et leçon. 

  �Affichage de toutes les recettes, dernière leçon et validation

PRÉREQUIS

Formation ou expérience en cuisine.

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

  Processus de créativité et leurs différentes étapes

  Outils et méthodes

  Nos méthodes pédagogiques assurent l’acquisition et/ou 

l’actualisation des connaissances.

  Cette formation se fonde notamment sur des démonstrations, 

des échanges entre les participants ainsi que des réalisations de 

fiches techniques permettant à chacun d’être rapidement opérationnel.

  Un support de cours est remis à chaque participant.

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

CUISINE

CRÉATIVITÉ 
CULINAIRE

  ��Savoir représenter la structure gustative d’une recette et créer sur le papier des recettes nouvelles. 
   Etre capable, face à des situations obstacles données d’intégrer d’autres paramètres dans la fabrication de recettes tels que 

le prix, la saison, les couleurs…

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Chef de cuisine 
Personnel de cuisine

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour
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Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.



PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

La Créativité définition :

  Appliquer une démarche créative et rigoureuse nécessaire 

à l’élaboration d’une carte en tenant compte des coûts et des 

contraintes techniques

  Les principes indispensables à la mise en œuvre d’une cuisine 

créative

  L’analyse sensorielle, les mécanismes du goût

  La mesure d’une sensation gustative

Connaissance des produits et des techniques :

  Tableau de saisonnalité des produits

  Les différentes techniques de cuissons et de liaisons classiques

Perfectionnement des modes de cuisson et de présentation :

  Les nouvelles façons de cuire les aliments

  Les nouvelles façons de lier les sauces

  L’assiette, plan et volume

Présentation d’une méthodologie de créativité :

  Le tableau des sensations : présentation et exercices

Production de menus complets :

  Remise d’un panier type et travail par équipe

Élaboration des fiches techniques et calcul du prix de revient :

  Travail sur les recettes sélectionnées et validation finale de la 
formation

PRÉREQUIS
Formation ou expérience en cuisine.

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

  Processus de créativité et leurs différentes étapes

  Outils et méthodes

  �Nos méthodes pédagogiques assurent l’acquisition et/ou l’actualisation 
des connaissances.

  �Cette formation se fonde notamment sur des démonstrations, des échanges 
entre les participants ainsi que des réalisations de fiches techniques permettant 
à chacun d’être rapidement opérationnel.

  Un support de cours est remis à chaque participant.

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

CUISINE

CREATIVITÉ ET TECHNIQUE 
CULINAIRE

  �Savoir représenter la structure gustative d’une recette et créer sur le papier des recettes nouvelles. 
 Être capable, face à des situations obstacles données d’intégrer des paramètres dans la fabrication de recettes tels que 

les coûts, les contraintes techniques, la saison, les couleurs…

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Chef de cuisine, 
Personnel de cuisine,

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.
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OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME
  Les réactions chimiques et thermiques de base et la

transformation des propriétés des aliments

  Organisation, méthodologie et techniques du procédé

  Maîtrise sanitaire, apprendre à prolonger les DLC, calcul des VP

  Les produits et recettes appropriés

  Réalisation de nombreuses recettes en cuisine d’application

  Dégustations

PRÉREQUIS
Formation ou expérience en cuisine.

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

  Processus de créativité et leurs différentes étapes

  Outils et méthodes

  �Nos méthodes pédagogiques assurent l’acquisition et/ou l’actualisation 
des connaissances.

  �Cette formation se fonde notamment sur des démonstrations, des échanges 
entre les participants ainsi que des réalisations de fiches techniques permettant 
à chacun d’être rapidement opérationnel.

  Un support de cours est remis à chaque participant.

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

CUISINE

CUISINE BASSE TEMPERATURE 
ET SOUS VIDE

  �Identifier et comprendre les process, les enjeux gustatifs et organoleptiques, les intérêts économiques et organisationnels liés à 
ces modes de fabrication. 

  Maîtriser les techniques de cuisson à juste température et sous vide.

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Chef de cuisine, 
Personnel de cuisine,

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Responsables de restauration,
chef de cuisine, cuisiniers 
et traiteurs

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour
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PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

 La cuisine japonaise et les spécialités

 La technique de préparation du riz, élément de base

 Les feuilles de Nori, ingrédients et matériels traditionnels

 Réalisation de Makis, de Temakis, de California Rolls, de 
Sushis en version salée et sucrée

 Temps d’échange : les éléments constitutifs des préparations 
et les possibles déclinaisons, les autres préparations existantes 
au Japon, enseignements tirés.

PRÉREQUIS
Connaissance des fondamentaux de la cuisine

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT
Moyens et supports remis aux stagiaires, mise en pratique par la préparation de 
recettes sur chaque journée, dégustation des réalisations, temps d’échange à 
l’issue des préparations, exercice ludique et mise en situation, remise d’un support 
pédagogique

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

CUISINE

CUISINE DU MONDE: 
SUSHIS

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le formateur afin de 
fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra également d'établir 
la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Chefs de cuisine, sous chef de cuisine
restauration traditionelle, traiteur

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

 Diversifier les menus. 
 Transmettre des savoirs et pratiques culinaires japonais. 
 Élargir l’offre et transmettre des savoirs et pratiques culinaires avec 

des spécialités de sushis. 
 Faire émerger la créativité des participants. 

 Offrir aux participants des temps d’échanges, de découverte 
autour de la cuisine pour développer leurs compétences. 

 Faire découvrir des ingrédients nouveaux. Faire découvrir la 
cuisine anti-gaspillage. 

 Accompagner les changements alimentaires

14



OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME
Hygiène et réglementation : rappels des règles d’hygiène 
alimentaire, du risque anisakis et de la réglementation vis-à-vis du 
consommateur.

  Organisation du poste de travail et de son temps de production

Mise en place des ateliers thématiques* incluant :

  Travail sur les techniques de préparation et les différentes étapes

  Etude des recettes de base et variantes pouvant être proposées 
par un échange entre les participants et le formateur

  Calcul des ratios et estimation du prix de vente

  Détail des différentes phases de l’élaboration : adopter les bons 
gestes et suivre le bon déroulement

  Dressage – Présentation

  Méthodes de conditionnement et de conservation.

*Ateliers thématiques abordés autour de recettes poissons de 
méditerranée : Prise en compte des produits de saison disponibles 
pour le choix des recettes 

Présentation des différents poissons de méditerranée :

  Liche, Sériol, Denti, Chapon, Poissons de roche, Barracuda… 

  Les espèces protégées

PRÉREQUIS
Connaître les bases de la poissonnerie

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

  �Explication sur les techniques employées lors du stage.

  �Pratique de la réalisation par le(s) candidat(s) et le formateur.

  �Formation adaptée aux besoins du professionnel.

  �Contenus pédagogiques en lien avec l’activité de l’entreprise

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

POISSONERIE

DÉCOUPE DE 
POISSONS

  ��Maîtriser les différentes techniques de découpe, d’éviscération et d’écaillage
  Savoir valoriser et utiliser les déchets
  Recettes et techniques de dressage

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Chef de cuisine, 
Personnel de cuisine,

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

1/2
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PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

PRÉREQUIS
Connaître les bases de la poissonnerie

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

  �Explication sur les techniques employées lors du stage.

  �Pratique de la réalisation par le(s) candidat(s) et le formateur.

  �Formation adaptée aux besoins du professionnel.

  �Contenus pédagogiques en lien avec l’activité de l’entreprise

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

POISSONERIE

DÉCOUPE 
DE POISSONS

  ��Maîtriser les différentes techniques de découpe, d’éviscération et 
d’écaillage

 Savoir valoriser et utiliser les déchets
 Recettes et techniques de dressage

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Chef de cuisine, 
Personnel de cuisine,

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Techniques de l’écailleur :

  Préparer ses produits, les différentes techniques d’éviscération 
suivant l’espèce, écaillage (vider par les ouïes, ventrale, écailler)

Techniques de découpe :

  Lever en portefeuille, fileter, découpe en darne, en pavé, en 
carpaccio…

Travail de recettes de poisson cru :

  Tartares, carpaccios, céviche, marinade, mise au sel

Valorisation des déchets (arrêtes, peau, chutes, joues…):

  Fumet (vin blanc, vin rouge)

  Consommé clarifié à partir d’un fumet de poisson

  Sauces (beurre blanc)

  Beurre composé

2/2
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Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.



OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME
Durée 

de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Chef de cuisine, 
Personnel de cuisine,

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Définition du vin et de la dégustation
  Physiologie de la dégustation
  L’examen visuel
  L’examen olfactif
  L’examen gustatif
 L’équilibre des saveurs
 La longueur en bouche
 Le vocabulaire de la dégustation

Exercices pratiques : Reconnaissance des arômes fruités et
dégustation commentée de 3 vins

Les constituants du vin et leur rôle dans la dégustation.
 De la vendange à la bouteille
 L’élaboration du vin : les différentes techniques de

vinification (en blanc, en rouge) et d’élevage.
 La vinification du rosé, des vins doux et la méthode

champenoise.
  Le vin et le bois : les barriques, les copeaux.

Exercices pratiques : Reconnaissance des arômes floraux et
végétaux et dégustation commentée de 3 vins

PRÉREQUIS

Connaître les bases de l’oenologie

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

Documents réalisés par le formateur, vins sélectionnés, arômes, verres à 

dégustation et crachoirs. Tableau de conférence et rétro/vidéo projecteur

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

ŒNOLOGIE

DÉGUSTER ET CONNAÎTRE 
LE VIN

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Responsables et salariés d’entreprises 
du secteur viti-vinicole, professionnels
de la distribution et des métiers 
de bouche

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

Acquérir les connaissances pour savoir déguster, communiquer sur le vin, connaître les grands
principes de culture de la vigne et de la vinification

1/2
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PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

Les facteurs de la qualité du vin
 Qu’est-ce qu’un bon terroir ?
 La quantité est l’ennemie de la qualité.
 Les principaux cépages et leurs caractéristiques.
 Les cépages dans les différentes régions de France.
 Les catégories de vins: AOC-AOP , vin de pays-IGP , 

vin de table- vin de France
 Lire les étiquettes.

Exercices pratiques : reconnaissance des arômes épicés et
animaux et dégustation commentée de 3 vins

L’évolution du vin en bouteille.
 La cave idéale.
 Servir le vin à la bonne température.
 Dans quel verre faut-il déguster?
 Quand et pourquoi décanter ?
 Conserver une bouteille entamée.
 L’ordre de service des vins.
 Le vin à l ‘apéritif et à table.
 L’harmonie des mets et des vins: les accords classiques et

les contrastes.
Exercices pratiques : Reconnaissance des arômes
d’évolution et dégustation commentée de 3 vins

PRÉREQUIS

Connaître les bases de l’oenologie

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

Documents réalisés par le formateur, vins sélectionnés, arômes, verres à 

dégustation et crachoirs. Tableau de conférence et rétro/vidéo projecteur

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

ŒNOLOGIE

DÉGUSTER ET CONNAÎTRE 
LE VIN

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

Acquérir les connaissances pour savoir déguster, communiquer sur le vin, connaître les grands
principes de culture de la vigne et de la vinification

2/2 Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Responsables et salariés d’entreprises 
du secteur viti-vinicole, professionnels
de la distribution et des métiers 
de bouche

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour
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OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMMEDurée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Responsables et salariés d’entreprises 
du secteur viti-vinicole, professionnels
de la distribution et des métiers 
de bouche

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Présentation d’une déclinaison de recettes adaptées aux 
verrines 
Connaissance du marché et calcul des coûts

 Analyse de la tendance actuelle et de l’attente de la clientèle
 Réalisation de fiches techniques des plats préparés
 Calcul des prix de revient

Mise en œuvre d’une méthodologie de créativité
 Appliquer une démarche créative en tenant compte des coûts 

et des contraintes techniques
 L’utilisation optimale du matériel, les techniques culinaires et 

leurs évolutions
 Définir des mariages de saveurs et de produits différents et 

originaux
 Adapter des présentations spécifiques aux produits réalisés : 

techniques simples, rapides et originales de décoration
Réalisation de recettes

 En terrines, verrines
 Chaudes ou/et froides
 À base de poissons, de légumes…
 Pour la carte, les menus, les banquets
 Les suggestions suivant les « affaires » du marché

PRÉREQUIS
Maîtriser les fondamentaux de la restauration traditionnelle 

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

  Processus de créativité et leurs différentes étapes

  Outils et méthodes

  �Nos méthodes pédagogiques assurent l’acquisition et/ou l’actualisation 
des connaissances.

  �Cette formation se fonde notamment sur des démonstrations, des échanges 
entre les participants ainsi que des réalisations de fiches techniques permettant 
à chacun d’être rapidement opérationnel.

  Un support de cours est remis à chaque participant.

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

ENTRÉE 
VERRINES 

CUISINE

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Chef de cuisine 
Personnel de cuisine

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

  Mettre en valeur les entrées traditionnelles en verrine
  S’approprier des techniques innovantes, originales et gourmandes
  Développer une démarche créative basée sur la connaissance des produits pour renouveler et améliorer ses propositions 

d’entrées.
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PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

Présentation de chaque stagiaire, formateur, formation

La réglementation (le paquet hygiène)

 Les règlements

 Traçabilité

 Conservation des documents

 Retrait rappel

 Les bonnes pratiques

Phase d’observation des stagiaires dans la pratique par le 

formateur si formation sur le lieu de l’entreprise, autrement 

question pratique de la part du formateur.

Les principes de l’hygiène

 Les 5 M

 L’hygiène en restauration

 Les TIAC

 Les allergènes

Des bonnes pratiques

 Le lavage des mains

 Nettoyage désinfection

 Température

PRÉREQUIS
Avoir des bases de connaissance dans le domaine alimentaire

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT
Exposés théoriques et cas pratiques reposant sur des problèmes de gestion 
d’entreprise.

Diaporama, guide de bonne pratique, guide PMS, guide HACCP 

La formation est sanctionnée par un QCM ou « interrogation écrite » avec 
correction collective

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

HACCP

(1/2)

HYGIÈNE

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Métiers de bouche, agroalimentaire, 
Responsable qualité, membre de 
l’équipe HACCP, personnel d’encadrement, 
pilote de projet

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

 Apporter à chaque stagiaire les connaissances et les moyens dont il dispose pour respecter les règles de l’hygiène et la 
sécurité alimentaire
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OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME

PRÉREQUIS
Avoir des bases de connaissance dans le domaine alimentaire

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT
Exposés théoriques et cas pratiques reposant sur des problèmes de gestion 
d’entreprise.

Diaporama, guide de bonne pratique, guide PMS, guide HACCP 

La formation est sanctionnée par un QCM ou « interrogation écrite » avec 
correction collective

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

HACCP

(2/2)

HYGIÈNE

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Métiers de bouche, agroalimentaire, 
Responsable qualité, membre de 
l’équipe HACCP, personnel d’encadrement, 
pilote de projet

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

 Apporter à chaque stagiaire les connaissances et les moyens dont il dispose pour respecter les règles de l’hygiène et la 
sécurité alimentaire

HACCP

Méthode

 Les 7 principes

 Les 12 étapes

Le Plan de maitrise sanitaire

 Utilité

 Structure

 Réglementation

 Les moyens de maitrise

 La non-conformité

 La revue de direction

L’application en pratique, aide à la rédaction de 

documents

Observation terrain avec mise en place de document, 

amélioration de méthode de travail

QCM à faire par le stagiaire avec correction collective
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PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

PRÉREQUIS
Avoir des bases de connaissance dans le domaine alimentaire

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT
Exposés théoriques et cas pratiques reposant sur des problèmes de gestion 
d’entreprise.

Diaporama, guide de bonne pratique, guide PMS, guide HACCP 

La formation est sanctionnée par un QCM ou « interrogation écrite » avec 
correction collective

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

HACCP
COMPRÉHENSION DE LA MÉTHODE

HYGIÈNE

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Toutes les personnes souhaitant comprendre ou mettre 
en place la méthode HACCP dans les secteurs d’activité 
suivants : restauration traditionnelle, cuisine collective, 
industrie agro-alimentaire, artisans métiers de bouche 
(bouchers, boulangers, poissonniers, charcutiers,…), 
négociants, transporteurs, coopératives agricoles,…

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

 Détecter et maîtriser les risques de contaminations et de développements microbiens.
 Comprendre l’importance d’une méthode HACCP et pouvoir la mettre en pratique.
 Savoir bâtir un plan HACCP dans ses 12 étapes.

L’hygiène au sein de l’entreprise
 Définition des termes « hygiène et sécurité alimentaire ».
 À qui s’appliquent ces règles.

La réglementation en application 
 Le principe du « Codex Alimentarius ».
 Connaître les Bonnes Pratiques d’Hygiène (BPH).

Les facteurs à risques alimentaires
 Les cinq principales sources de contaminations (« 5 M »).
 Connaître les facteurs de multiplications des micro-

organismes.

Les moyens de maîtrise
 Le respect des Bonnes Pratiques de Fabrication et 

d’Hygiène.
 Comment éviter les contaminations.
 Comment éviter les multiplications.

Présentation de l’HACCP
 Définition de la méthode HACCP
 Comprendre l’HACCP au cœur de l’entreprise.

Les sept principes
 Détail et explication des 7 principes.

Plan de travail en 12 étapes 
 Comprendre les 12 étapes selon le « codex alimentarius »
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OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME
Module 1 : HACCP

Mise en œuvre et application du Plan de Maîtrise Sanitaire :

  La déclaration d’activité

  La fiche de l’établissement

  Le raccordement en eau potable

  Les informations sur le personnel

  L’analyse de la marche en avant (zoning du complexe cuisine)

  Le plan de lutte contre les nuisibles

  Le suivi du matériel

  Les produits d’entretien utilisés

  Le plan de nettoyage et de désinfection (PND)

  Les diagrammes de fabrication

  Les bonnes pratiques d’hygiène, CCP et PRPO

  Le livret de traçabilité, les contrôles et les non conformités

  L’Audit

PRÉREQUIS
Connaissances HACCP

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

  Apports théoriques et ateliers pratiques visant 

à faciliter l’acquisition de compétences.

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

HACCP + DVN

  ��Module 1 :
 - Détecter et maîtriser les risques de contaminations
 et de développements microbiens.

- Comprendre l’importance d’une méthode HACCP et pouvoir 
la mettre en pratique.
- Savoir bâtir son plan de maitrise sanitaire.

(1/2)

HYGIÈNE

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Toutes les personnes souhaitant comprendre ou mettre 
en place la méthode HACCP dans les secteurs d’activité 
suivants : restauration traditionnelle, cuisine collective, 
industrie agro-alimentaire, artisans métiers de bouche 
(bouchers, boulangers, poissonniers, charcutiers,…), 
négociants, transporteurs, coopératives agricoles,…

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Restauration traditionnelle, cuisine collective,
industrie agro-alimentaire, artisans métiers
de bouche (bouchers, boulangers, poissonniers, 
charcutiers,…), négociants, transporteurs, 
coopératives agricoles,…

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour
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PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

Module 2 : 

Déclaration nutritionelle 

  Quid du règlement INCO

  Le contexte : principes et exigences générales

  Les 12 mentions obligatoires et les exceptions

  Les conditions de présentation

  Le calendrier d’application

  Se préparer à la mise en œuvre

  Focus sur les allergènes - Le contexte

  Présentation des allergènes

  Conditions d’affichage

  Savoir identifier les allergènes dans ses produits

  La déclaration nutritionnelle

  Le contenu

  Les modes de calcul

  Présentation du tableau nutritionnel

  Mise en situation, travail sur des cas concrets

  Synthèse

PRÉREQUIS
Connaissances HACCP

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

  Apports théoriques et ateliers pratiques visant 

à faciliter l’acquisition de compétences.

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

HACCP + DVN

  Module 2 : 
- Démythification du règlement INCO (règlement UE 1169/2011 
applicable à compter du 13 décembre 2014).
- Les points essentiels à connaître pour appréhender la mise en 

conformité de son étiquetage alimentaire.
- Aide à la compréhension et à l’application des outils permettant 
de mettre en œuvre l’affichage obligatoire des allergènes et de la 
déclaration nutritionnelle.

(2/2)

HYGIÈNE

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Restauration traditionnelle, cuisine collective,
industrie agro-alimentaire, artisans métiers
de bouche (bouchers, boulangers, poissonniers, 
charcutiers,…), négociants, transporteurs, 
coopératives agricoles,…

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour
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OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME
HACCP : Présentation de chaque stagiaire, formateur, formation

  La réglementation (le paquet hygiène)
- Les règlements
- Traçabilité
- Conservation des documents
- Retrait rappel
- Les bonnes pratiques

  Phase d’observation des stagiaires dans la pratique par le formateur 
si formation sur le lieu de l’entreprise, autrement question pratique de la 
part du formateur.

  Les principes de l’hygiène
- Les 5 M
- L’hygiène en restauration
- Les TIAC
- Les allergènes

  Des bonnes pratiques
- Le lavage des mains

(1/3)

PRÉREQUIS

Avoir des bases de connaissance dans le domaine alimentaire et concernant la 
règlementation de base

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

  Exposés théoriques et cas pratiques reposant sur des problèmes 

de gestion d’entreprise.

  Diaporama, guide de bonne pratique, guide PMS, guide HACCP 

  La formation est sanctionnée par un QCM ou « interrogation écrite »

 avec correction collective. 

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

HYGIÈNE

HACCP + DUERP

  �Apporter à chaque stagiaire les connaissances et les moyens 
dont il dispose pour respecter les règles de l’hygiène et la 
sécurité alimentaire. 

  �Appliquer les exigences règlementaires européennes. 

  �Comprendre les enjeux de l’évaluation des risques SST dans un 
contexte réglementaire et juridique. 

  �Identifier les étapes clé pour construire et/ou mettre à jour son 
document unique.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Restauration traditionnelle, cuisine collective,
industrie agro-alimentaire, artisans métiers
de bouche (bouchers, boulangers, poissonniers, 
charcutiers,…), négociants, transporteurs, 
coopératives agricoles,…

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Métiers de bouche, agroalimentaire, 
Responsable qualité, membre 
de l’équipe HACCP, personnel 
d’encadrement, pilote de projet

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour
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Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.



PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

DUERP :    

 Les enjeux de l’évaluation des risques professionnels  
- Le contexte juridique et réglementaire
- Le vocabulaire : danger, risque, événement dangereux, 
dommage… 
- Les objectifs directs et indirects d’une évaluation des risques 
santé-sécurité. 
- La notion de pénibilité au travail 
- Les postes concernés

 Mettre en œuvre l’évaluation des risques  
- Choisir le périmètre de l’étude
- Préparer l’analyse en amont 
- Recueil de données clé.
- Organiser les groupes de travail et l’analyse/observation sur le 
terrain. 
- Identifier les différents dangers et les risques. 
- Estimer et hiérarchiser les risques bruts : évaluation de la gravité 
et  de la fréquence et/ou probabilité d’apparition du danger. 
- Le cas particulier des risques psycho-sociaux et autres risques : 
explosion, incendie, atmosphère confinée, foudre…
- Prendre en compte les moyens de maîtrise des risques existants. 
- Réaliser une cartographie de synthèse : classement des risques, 
proportion de salariés exposés à la pénibilité. 

(2/3)

PRÉREQUIS

Avoir des bases de connaissance dans le domaine alimentaire et concernant la 
règlementation de base

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

  Exposés théoriques et cas pratiques reposant sur des problèmes 

de gestion d’entreprise.

  Diaporama, guide de bonne pratique, guide PMS, guide HACCP 

  La formation est sanctionnée par un QCM ou « interrogation écrite »

 avec correction collective. 

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

HYGIÈNE

  �Apporter à chaque stagiaire les connaissances et les moyens 
dont il dispose pour respecter les règles de l’hygiène et la 
sécurité alimentaire. 

  �Appliquer les exigences règlementaires européennes. 

  �Comprendre les enjeux de l’évaluation des risques SST dans un 
contexte réglementaire et juridique. 

  �Identifier les étapes clé pour construire et/ou mettre à jour son 
document unique.

HACCP + DUERP

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Métiers de bouche, agroalimentaire, 
Responsable qualité, membre 
de l’équipe HACCP, personnel 
d’encadrement, pilote de projet

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour
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Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.



OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME
 Rédiger son document unique et son programme de 

prévention  
- Se fixer des objectifs mesurables. 
- Réduire la probabilité d’apparition en agissant sur les causes 
racines. 
- Réduire la gravité en prévoyant des actions de protection. 
- Formaliser le plan de maîtrise du risque : planifier les actions, 
clarifier les responsabilités partagées,  rédiger une fiche 
individuelle de prévention des expositions à la pénibilité.
- Rédiger son document unique : faire simple, didactique, 
informatique partagé

 Faire du Document unique un outil de management de la 
prévention  
- Suivre les actions décidées. 
- Remettre en cause l’évaluation des risques en fonction des 
données internes (audits, visites sécurité, accidents etc.) et 
des évolutions d’activités. 
- Partager l’information avec les équipes, utiliser le 
management visuel pour animer la prévention sur le terrain.

(3/3)

PRÉREQUIS

Avoir des bases de connaissance dans le domaine alimentaire et concernant la 
règlementation de base

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

  Exposés théoriques et cas pratiques reposant sur des problèmes 

de gestion d’entreprise.

  Diaporama, guide de bonne pratique, guide PMS, guide HACCP 

  La formation est sanctionnée par un QCM ou « interrogation écrite »

 avec correction collective. 

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

HYGIÈNE

  �Apporter à chaque stagiaire les connaissances et les moyens 
dont il dispose pour respecter les règles de l’hygiène et la 
sécurité alimentaire. 

  �Appliquer les exigences règlementaires européennes. 

  �Comprendre les enjeux de l’évaluation des risques SST dans un 
contexte réglementaire et juridique. 

  �Identifier les étapes clé pour construire et/ou mettre à jour son 
document unique.

HACCP + DUERP

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Métiers de bouche, agroalimentaire, 
Responsable qualité, membre 
de l’équipe HACCP, personnel 
d’encadrement, pilote de projet

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

2726
Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.



PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

Le plan de maîtrise sanitaire
 Les cas de la liaison chaude et de la liaison froide. 
 La Gestion des Bonnes Pratiques d’Hygiène : Rédaction des BPH 

par l’entreprise. 
Cas spécifiques

 Le stockage des matières premières. 
 Les denrées végétales. 
 Les denrées d’origine animale. 
 Les produits laitiers. 
 L’hygiène alimentaire en fabrication. 
 Le plan de nettoyage et de désinfection. 

Les basiques du système HACCP
 Origine de la méthode. 
 Le Plan HACCP. 
 Les 7 principes de l’HACCP.  

L’analyse des dangers
L’identification des mesures de maitrise

 Comment établir des mesures correctives (préventives et 
correctives) 

 La gestion des produits non-conformes (procédure de retrait/
rappel) 

 La mise en place d’un système de traçabilité (initiation) 
 Comment établir des procédures de vérification. 
 Comment établir un système d’enregistrement et de 

documentation. 
 Comment faire vivre au quotidien le système HACCP sur le site. 

La Gestion des BPH et l’application de l’HACCP.

PRÉREQUIS

Connaître les fondamentaux des bonnes pratiques d’hygiène

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

  Exposés théoriques et cas pratiques reposant sur des problèmes 

de gestion d’entreprise.

  La formation est sanctionnée par un QCM ou « interrogation écrite »

 avec correction collective. 

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

HYGIÈNE

  �Consolider les acquisitions des Bonnes Pratiques d’Hygiène en 
restauration.

  S’approprier la mise en place d’un Plan de Maîtrise Sanitaire. 

HACCP 
NIVEAU 2

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Métiers de bouche, agroalimentaire, 
Responsable qualité, membre 
de l’équipe HACCP, personnel 
d’encadrement, pilote de projet

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.
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OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME
Contexte

  Définitions allergènes : principes et causes

  Données épidémiologiques : population concernée, impact

  Etat des moyens de mesures et quantifications des allergènes

  Règlementation/responsabilité de l’industriel

Règlementation étiquetage

  Cas général

  Politique d’étiquetage des allergènes

  Cas du Gluten 

Maîtrise du risque allergène

  Pré-requis achats

  Bonnes pratiques de manipulation et fabrication

PRÉREQUIS
Connaissances HACCP

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

  Apports théoriques et ateliers pratiques visant 

à faciliter l’acquisition de compétences.

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

HYGIÈNE

INCO
DANGERS ALLERGÈNES ET ÉTIQUETAGE APPROPRIÉ

  ��Comprendre l’importance des dangers allergènes
  ��Savoir évaluer objectivement les dangers allergènes

  ��Pouvoir mettre en place une politique d’étiquetage appropriée

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Responsable qualité, membres
de l’équipe HACCP, encadrement,
pilote de projet

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour
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PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

HYGIÈNE HACCP 

  Les enjeux de la sécurité alimentaire pour le consommateur et pour le 

professionnel 

  Les organismes de contrôle (DDPP, DGCCRF, Gendarmerie, Police, Douanes) 

  Aliments et risques pour le consommateur :  les dangers microbiens, 

microbiologie des aliments, allergènes et parasites 

  Les moyens de maîtrise des dangers microbiologiques 

  Les bonnes pratiques d’hygiène  

  L’hygiène du personnel  

  Le respect des températures de conservation, cuisson et refroidissement 

  Les durées de vie (Date Limite de Consommation, Date Limite d’Utilisation 

Optimale) 

  Les procédures de congélation/décongélation 

  L’organisation, le rangement, la gestion des stocks 

  Le plan de maîtrise sanitaire :  les principes de la méthode HACCP, identifier et 

classer les Points Critiques (PC)

  Création de documents d’enregistrements Plan de nettoyage et désinfection. 

 

PRÉREQUIS
Connaître les procédures et la réglementation HACCP

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

 Cas pratiques, simulations d’audit hygiène dans l’entreprise 

et identification des risques.

 Présentation du Plan de Maîtrise sanitaire et de la méthode HACCP sur 
diaporama Power point Remise de l’ensemble des documents sur clé USB

 La formation est sanctionnée par un QCM ou « interrogation écrite » avec 
correction collective. 

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

HYGIÈNE

INCO + HACCP

 Identifier les grands principes de la réglementation en hygiène 
alimentaire

 Analyser les risques liés à une insuffisance d’hygiène 
 Mettre en œuvre les principes de l’hygiène HACCP 

 Comprendre l’importance du danger des allergènes
 Savoir évaluer objectivement les dangers allergènes 
 Pouvoir mettre en place une politique d’étiquetage appropriée.

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Métiers de bouche, agroalimentaire, 
Responsable qualité, membre de 
l’équipe HACCP, personnel d’encadrement, 
pilote de projet

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

1/2
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OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME
 

ÉVALUER LES DANGERS ALLERGÈNES ET ÉTIQUETER DE FAÇON APPROPRIÉE 

  Définitions des allergènes :  principes et causes 

  Données épidémiologiques : population concernée, impact 

  État des moyens de mesures et quantifications des allergènes 

  Réglementation / responsabilité de l’industrie 

  Règlementation étiquetage : cas général 

  Politique d’étiquetage des allergènes 

  Cas du gluten 

  Maîtrise du risque allergène : prérequis, achats, bonnes pratiques de 

manipulation et de fabrication

  Évaluation objective des risques allergènes

  Utilisation des principes de l’ISO 22 000 

  Utilisation de cette évaluation pour adapter l’étiquetage

2/2

PRÉREQUIS
Connaître les procédures et la réglementation HACCP

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

 Cas pratiques, simulations d’audit hygiène dans l’entreprise 

et identification des risques.

 Présentation du Plan de Maîtrise sanitaire et de la méthode HACCP sur 
diaporama Power point Remise de l’ensemble des documents sur clé USB

 La formation est sanctionnée par un QCM ou « interrogation écrite » avec 
correction collective. 

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

HYGIÈNE

INCO + HACCP

 Identifier les grands principes de la réglementation en hygiène 
alimentaire

 Analyser les risques liés à une insuffisance d’hygiène 
 Mettre en œuvre les principes de l’hygiène HACCP 

 Comprendre l’importance du danger des allergènes
 Savoir évaluer objectivement les dangers allergènes 
 Pouvoir mettre en place une politique d’étiquetage appropriée.

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Métiers de bouche, agroalimentaire, 
Responsable qualité, membre de 
l’équipe HACCP, personnel d’encadrement, 
pilote de projet

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour
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PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

 

Présentation des objectifs de la formation

  Définition du merchandising

  Comprendre un magasin

  Le merchandising appliqué au client chez lequel se déroule la formation.

Atelier sur site avec les produits du client.

Les principes de l’étalage

  Les principes de l’étalage appliqués au client

  La rentabilité linéaire

  Adapter ses emballages à la boutique et au produit

  Les principes de construction d’une vitrine

Atelier sur site avec les produits et la vitrine du client

La connaissance du produit

Techniques de vente :

  Accueillir et découvrir le client, conseiller et convaincre le client, conclure

  Identifier et traiter les objections, apporter une solution

PRÉREQUIS
Aucun

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT
Apports théoriques (30%) suivis de travaux pratiques, tests et mises en situation 
(70%)

Les séquences pratiques sont suivies d’un débriefing.

La formation est sanctionnée par un QCM ou « interrogation écrite » avec 
correction collective.

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

VENTE

MERCHANDISING
ÉTALAGE ET VENTE

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Commerçants, responsables de magasins, 
responsables de show-rooms, créateurs ou
repreneurs d’un commerce, toute personne 
chargée de la présentation de produits sur
le point de vente

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

 Utiliser les vitrines pour valoriser l’image du commerce et augmenter les ventes -
 Apprendre à manier les volumes et les couleurs pour présenter les produits dans les meilleures conditions

32



OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME
Durée 

de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Commerçants, responsables de magasins, 
responsables de show-rooms, créateurs ou
repreneurs d’un commerce, toute personne 
chargée de la présentation de produits sur
le point de vente

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Du chef de cuisine
au commis de cuisine

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Contenu
  Introduction théorique sur la méthodologie, 

l’équipement et les normes d’hygiène.
  Élaboration de mets complets en méthode sous-

vide dans le respect des normes HACCP.
  Explication et réalisation des différents modes de 

cuisson, en fonction de la conservation et/ou de la 
juste cuisson des produits traités.

  Méthodologie de stockage et conservation.
  Techniques de régénération et d’envoi.

Méthodes pédagogiques
  Exposé des divers apports théoriques essentiels
  Séquence de démonstration par le chef et mise en 

application pratique par les participants
  Manipulation de machines/sacs et sachets pour en 

favoriser la maîtrise
  Interaction permanente entre le chef et les 

stagiaires

Appréciation de résultat
  Une attestation de stage nominative est remise à 

chaque participant en fin de session. 

PRÉREQUIS
Aucun

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT
Pédagogie active et démonstrative, apports théoriques et exercices pratiques 

supports de cours, remise d’un cahier de recettes en fin de session

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

RESTAURATION

MISE SOUS VIDE

 Appréhender les différentes possibilités d’exploitation de la méthode sous-vide.
 Maîtriser les différents types d’élaboration, de cuisson et de conservation en respectant 

produits et saveurs.
 Optimiser la gestion du temps du personnel en cuisine ainsi que le rendement et la 

productivité

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.
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PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

Les clés d’un étiquetage nutritionnel efficace pour le 
consommateur 

  Quelles sont les possibilités d’affichage autorisées par INCO ?
  Quelles sont les informations lues par le consommateur ?
  Quel est le niveau de compréhension et de perception du 

consommateur ?

L’évaluation de la composition Nutritionnelle 
  Les contraintes réglementaires du marché
  Les systèmes de profilage développé par Nestlé et Unilever

Les allégations nutritionnelles 
  Le règlement 1924-2006 : champ d’application et contexte
  Les allégations nutritionnelles autorisées : liste et conditions
  Les exigences : mentions obligatoires, étiquetage nutritionnel, 

mentions interdites
  Les évolutions avenir

Les allégations de santé
  Panorama des allégations de santé : génériques, réduction du 

risque, enfants
  Les allégations santé génériques autorisées : liste et conditions
  Rappel du principe d’évaluation des allégations par l’EFSA
  Synthèse des allégations santé spécifiques autorisées

Les enjeux de l’évaluation des risques professionnels 
  Le contexte juridique et réglementaire
  Le vocabulaire : danger, risque, événement dangereux, dommage… 
  Les objectifs directs et indirects d’une évaluation des risques 

santé-sécurité. 

PRÉREQUIS

Connaître les bases du règlement INCO et des règles d’hygiène alimentaire

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

Apports théoriques et ateliers pratiques visant à faciliter l’acquisition de compétences.

Une phase de préparation de la formation est prévue pour proposer des 

exemples concrets adaptés aux participants.

Les thèmes « calcul des valeurs nutritionnelles » et « communication en 

nutrition-santé » seront présentés en s’appuyant sur la démarche de diagnostic 
nutritionnel

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

HYGIÈNE

PACK SÉCURITÉ
HACCP - INCO – DUERP

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Professionnels des services Qualité, 
R&D, Marketing et Nutrition

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

 Appliquer les exigences règlementaires européennes 
 Identifier les opportunités de communication française
 Analyser des stratégies de communication efficace et s’en inspirer
 Comprendre les enjeux de l’évaluation des risques SST dans un contexte 

réglementaire et juridique. 
 Identifier les étapes clé pour construire et/ou mettre à jour son document unique. 

 Faire de cette évaluation des risques professionnels (ERP) un outil de pilotage et 
de gestion des risques santé sécurité au travail (SST). 

 Appliquer la réglementation en vigueur et les mesures correctives 
 Identifier et évaluer les risques
 Appliquer les procédures de traçabilité
 Contrôler et maîtriser les dangers

1/3
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OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME

PRÉREQUIS

Connaître les bases du règlement INCO et des règles d’hygiène alimentaire

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

Apports théoriques et ateliers pratiques visant à faciliter l’acquisition de compétences.

Une phase de préparation de la formation est prévue pour proposer des 

exemples concrets adaptés aux participants.

Les thèmes « calcul des valeurs nutritionnelles » et « communication en 

nutrition-santé » seront présentés en s’appuyant sur la démarche de diagnostic 
nutritionnel

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

HYGIÈNE

PACK SÉCURITÉ
HACCP - INCO – DUERP

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Professionnels des services Qualité, 
R&D, Marketing et Nutrition

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

  La notion de pénibilité au travail 
  Les postes concernés

Mettre en œuvre l’évaluation des risques 
  Choisir le périmètre de l’étude
  Préparer l’analyse en amont 
  Recueil de données clé.
  Organiser les groupes de travail et l’analyse/observation sur le 

terrain. 
  Identifier les différents dangers et les risques. 
  Estimer et hiérarchiser les risques bruts : évaluation de la gravité et 

de la fréquence et/ou probabilité d’apparition du danger. 
  Le cas particulier des risques psycho-sociaux et autres risques : 

explosion, incendie, atmosphère confinée, foudre…
  Prendre en compte les moyens de maîtrise des risques existants. 
  Réaliser une cartographie de synthèse : classement des risques, 

proportion de salariés exposés à la pénibilité.

Rédiger son document unique et son programme de prévention 
  Se fixer des objectifs mesurables. 
  Réduire la probabilité d’apparition en agissant sur les causes racines. 
  Réduire la gravité en prévoyant des actions de protection. 
  Formaliser le plan de maîtrise du risque : planifier les actions, 

clarifier les responsabilités partagées, rédiger une fiche individuelle de 
prévention des expositions à la pénibilité.

  Rédiger son document unique : faire simple, didactique, 
informatique partagé. 

 Appliquer les exigences règlementaires européennes 
 Identifier les opportunités de communication française
 Analyser des stratégies de communication efficace et s’en inspirer
 Comprendre les enjeux de l’évaluation des risques SST dans un contexte 

réglementaire et juridique. 
 Identifier les étapes clé pour construire et/ou mettre à jour son document unique. 

 Faire de cette évaluation des risques professionnels (ERP) un outil de pilotage et 
de gestion des risques santé sécurité au travail (SST). 

 Appliquer la réglementation en vigueur et les mesures correctives 
 Identifier et évaluer les risques
 Appliquer les procédures de traçabilité
 Contrôler et maîtriser les dangers

2/3
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PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

PRÉREQUIS

Connaître les bases du règlement INCO et des règles d’hygiène alimentaire

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

Apports théoriques et ateliers pratiques visant à faciliter l’acquisition de compétences.

Une phase de préparation de la formation est prévue pour proposer des 

exemples concrets adaptés aux participants.

Les thèmes « calcul des valeurs nutritionnelles » et « communication en 

nutrition-santé » seront présentés en s’appuyant sur la démarche de diagnostic 
nutritionnel

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES
QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

HYGIÈNE

PACK SÉCURITÉ
HACCP - INCO – DUERP

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Professionnels des services Qualité, 
R&D, Marketing et Nutrition

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.

Faire du Document unique un outil de management de la 
prévention 

  Suivre les actions décidées. 
  Remettre en cause l’évaluation des risques en fonction des 

données internes (audits, visites sécurité, accidents etc.) et des 
évolutions d’activités. 

  Partager l’information avec les équipes, utiliser le management 
visuel pour animer la prévention sur le terrain. 

  Les principes fondamentaux de la règlementation 
communautaire et nationale

  Déclarations, agréments, contrôles officiels.
  L’hygiène des denrées alimentaires

  Pourquoi une hygiène alimentaire est indispensable dans 
votre établissement ? 

  Aspects règlementaires et commerciaux, image de 
l’établissement, éviter les dangers et les risques aux personnes.	

  Les risques dans votre établissement
  Référencer les risques physiques, chimiques, microbiologiques 

et allergènes éventuellement présents dans l’établissement.

Les outils pour maîtriser les risques 
  Textes règlementaires, BPH, traçabilité, mesures prises pour 

retirer les produits non-conformes
  Mise en place de la maintenance des locaux et des 

équipements.
  Mise en œuvre et application du Plan de Maîtrise Sanitaire 

 Appliquer les exigences règlementaires européennes 
 Identifier les opportunités de communication française
 Analyser des stratégies de communication efficace et s’en inspirer
 Comprendre les enjeux de l’évaluation des risques SST dans un contexte 

réglementaire et juridique. 
 Identifier les étapes clé pour construire et/ou mettre à jour son document unique. 

 Faire de cette évaluation des risques professionnels (ERP) un outil de pilotage et 
de gestion des risques santé sécurité au travail (SST). 

 Appliquer la réglementation en vigueur et les mesures correctives 
 Identifier et évaluer les risques
 Appliquer les procédures de traçabilité
 Contrôler et maîtriser les dangers

3/3
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OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME
Présentation

  des différents types de plats à emporter

  des principes de base d’un repas équilibré en respectant le 

calendrier des saisons ;

  des différentes familles des gammes.

  des codes de mise en valeur des produits (matières, textures, 

couleurs) ;

  de la technique d’évaluation du coût du produit

Réalisation

  Réalisation de 6 à 8 recettes en utilisant les différentes 

matières premières et les différentes familles des gammes. 

 Travail sur les différentes matières et matériaux pour faire 

émerger le potentiel créatif dans la réalisation de décors. 

  Mise en œuvre des normes d’hygiène tout au long du process 

culinaire.

PRÉREQUIS

Formation ou expérience en cuisine. 

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

  Processus de créativité et leurs différentes étapes

  Outils et méthodes

  Nos méthodes pédagogiques assurent l’acquisition et/ou 

l’actualisation des connaissances.

  Cette formation se fonde notamment sur des démonstrations, des échanges 
entre les participants ainsi que des réalisations de fiches techniques permettant à 
chacun d’être rapidement opérationnel.

  Un support de cours est remis à chaque participant.

 

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

CUISINE

PLATS CUISINÉS TRAITEUR
FÊTES DE FIN D’ANNÉE

  ��Augmenter son chiffre d’affaires par des propositions de vente à 
emporter. 

 Disposer d’un éventail de recettes pour varier les propositions pour les 
fêtes de fin d’année.

 Savoir tenir compte de l’équilibre nutritionnel, de la qualité gustative, de 
la présentation. 

 Développer son potentiel de créativité pour la mise en valeur des 
recettes. 

 Mettre en œuvre les bonnes pratiques d’hygiène alimentaire de la 
fabrication à la conservation (HACCP).

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Chef de cuisine –
Personnel de cuisine - 
Traiteurs

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.
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PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

Présentation 

  Des différents types de plats à emporter
  Des principes de base d’un repas équilibré en respectant le 

calendrier des saisons
  Des différentes familles des gammes.
  Des codes de mise en valeur des produits (matières, textures, 

couleurs) 
  De la technique d’évaluation du coût du produit

Réalisation
  Réalisation de huit à dix recettes en utilisant les différentes 

matières premières et les différentes familles des gammes. 
  Travail sur les différentes matières et matériaux pour faire émerger 

le potentiel créatif dans la réalisation de décors. 
  Mise en œuvre des normes d’hygiène tout au long du process 

culinaire.

Exemples de plats complets
 Cannellonis de courgettes menthe-brousse.               	
 Hachis Parmentier de canard.
 Tartiflette de camembert miel.                                   	
 Aligot.
 Tajines d’agneau.                                                       	
 Blanquette de veau.
 Lasagnes de bœuf au chèvre.

PRÉREQUIS

Formation ou expérience en cuisine. 

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

  Processus de créativité et leurs différentes étapes

  Outils et méthodes

  Nos méthodes pédagogiques assurent l’acquisition et/ou 

l’actualisation des connaissances.

  Cette formation se fonde notamment sur des démonstrations, des échanges 
entre les participants ainsi que des réalisations de fiches techniques permettant à 
chacun d’être rapidement opérationnel.

  Un support de cours est remis à chaque participant.

 

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS

Fiche d’appréciation remise au participant en fin de formation

CUISINE

PLATS CUISINÉS 
TRAITEUR

  ��Augmenter son chiffre d’affaires par des propositions
de vente à emporter.

  ��Disposer d’un éventail de recettes pour varier les
propositions selon les saisons.

  ��Savoir tenir compte de l’équilibre nutritionnel,

de la qualité gustative, de la présentation.
  ��Développer son potentiel de créativité pour la mise 

en valeur des recettes. 
  ��Mettre en œuvre les bonnes pratiques d’hygiène alimentaire 

de la fabrication à la conservation (HACCP).

 Farcis Niçois.
 Lasagnes du Sud-Ouest.                                             
 Paella royale.
 Aïoli de Provence.                                                      
 Encornets farcis.
 Cari réunionnais.                                                           
 Choucroute

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Chef de cuisine –
Personnel de cuisine - 
Traiteurs

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

38
Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le 
formateur afin de fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra 
également d'établir la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon 
déroulement de la formation.



OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME
  Maîtrise des techniques de préparation et de réalisation

de recettes classique revisitées pour une mise en place et

une production rapide

   Utilisation de produits de saison et de produits nobles

comme condiments pour la mise en valeur d’un plat

  Mise en valeur, de l’entrée au dessert, des productions

par des présentations raffinées

   Réalisation en dynamique de recettes d’application 

 Revisiter les recettes classiques de la gastronomie en apportant une touche moderne par l’utilisation de
produits simples et de saison.

PRÉREQUIS

Connaissance des bases de calcul des prix, des coûts des matières et 
analyse

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

Processus de créativité et leurs différentes étapes

Nos méthodes pédagogiques assurent l’acquisition et/ou l’actualisa-
tion des connaissances.

Cette formation se fonde notamment sur des démonstrations, des 
échanges entre les participants ainsi que des réalisations de fiches 
techniques permettant à chacun d’être rapidement opérationnel.

Un support de cours est remis à chaque participant.

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS
Fiche d’appréciation remise au participant 

en fin de formation

CUISINE

PLATS TRADITIONNELS 
REVISITÉS

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le formateur afin de 
fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra également d'établir 
la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

99h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Chef de cuisine,
Personnel de
cuisine

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour
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PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

Les différentes sortes de poissons

Critères de reconnaissance d’un poisson de qualité

Les différentes sortes de cuissons :

 Croûte de sel

 Pochage

 Panage

 Papillote

  Grill

Les différentes sauces, assaisonnements et liants

Recettes : (selon saison)

  Daurade en croûte de sel, jus à l’anis vert, purée de 

poireaux à la menthe

 Turbot grillé crème d’amandes et purée de tomates au 

curcuma

 Cubes de thon juste pochés dans une crème d’ail, 

houmous tiède au chorizo

  Papillote de Saint-Pierre aux coquillages, sauce aux 

algues

  Aile de raie panée à la noisette, écrasé de pomme de 

terre au wasabi

PRÉREQUIS

Connaître les bases de la cuisine

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

Pédagogie active, participative et démonstrative 

Remise aux stagiaires d’un carnet de recettes et d’unemercuriale des 
poissons par saison

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS
Fiche d’appréciation remise au participant 

en fin de formation

CUISINE

POISSONS ET
SAUCES

 Connaître les différents types de cuissons des différentes catégories de poissons et les sauces
de base pour les accompagner

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le formateur afin de 
fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra également d'établir 
la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Chefs, seconds 
et personnel de cuisine

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

40



OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME
Connaissance des produits et leur saisonnalité

 Les techniques professionnelles

 Choix des techniques 

 Possibilités de transformation

 Les différentes cuissons 

 La conservation

 Le respect des règles fondamentales d’hygiène 

dans  le travail de ces produits

La créativité et les nouvelles tendances

  Association à d’autres produits 

  Nouvelles présentations

  Les volumes et les couleurs 

  Travailler les assaisonnements

PRÉREQUIS

Maîtrise des bases de la cuisine, auto-évaluation en début de 

formation

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

Support de cours imprimé, fiches techniques et recettes

Exposé, échanges d’expériences, travail en groupe, réalisation de 
recettes, dégustation des différentes préparations, autocritiques

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS
Fiche d’appréciation remise au participant 

en fin de formation

CUISINE

SALADES 
CRÉATIVES 

 Proposer plusieurs recettes de salades et snacks en adaptant les cuissons, Travailler des mariages harmonieux et de 
saison en respectant l’équilibre alimentaire et les saveurs autour d’une offre estivale de qualité. 

 Découvrir des assaisonnements, sauces et vinaigrettes simples et créatives.

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le formateur afin de 
fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra également d'établir 
la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

 Chef de cuisine,
Personnel de cuisine

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour
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PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

  Historique des « tapas, cazuelas y pintxos ».

  Découverte et maîtrise des produits espagnols.

  Personnaliser des plats traditionnels Ibériques.

  Processus de création des tapas.

  Recherche des saveurs et des meilleurs accords en 

toute simplicité. 

  Approfondir ses techniques d’élaboration et

de cuisson : cuisson à basse température, sous vide, sans 

cuisson…

 Maitriser la recette avec une fiche technique.

  Élaborer des tapas basiques, créatives ou innovantes

simples à monter et rapides à dresser 

  Aborder différents produits traditionnellement utilisés 

en Espagne : coques, morue, foie gras, riz, œufs, légumes, 

charcuterie, tripes, poissons, cèpes, porc, poulpe…..

 Idées de présentations soignées pour mise en valeur 

d’un comptoir à Tapas.

PRÉREQUIS

Connaître les bases des techniques culinaires 

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

Pédagogie interactive avec mise en application pratique.

Validation des acquis en fin de stage

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS
Fiche d’appréciation remise au participant  en fin de formation

CUISINE

TAPAS

 Découvrir et préparer des tapas à la fois traditionnels et avant-gardistes.
 Allier l’inter-culturalité culinaire France-Espagne au travers d’une cuisine originale et accessible à tous.
 Faire évoluer sa proposition culinaire

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le formateur afin de 
fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra également d'établir 
la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Artisans ou employés de boulangeries
pâtisseries, traiteurs, chefs de cuisine, 
cuisiniers

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour
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OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME
 Évolution des attentes clients

 Comprendre l’intérêt du dressage et du visuel 

dans la perception d’un plat

 Les règles du dressage, les 3D, les codes couleurs, 

les contenants

 Choisir et/ou réaliser les différents éléments de la 

décoration

  Acquérir et maîtriser les gestes

 Créer des coulis, des huiles faciles à préparer

 Utiliser l’agar agar pour des gelées froides ou 

chaudes

 Epaissir des coulis au Xanthane

 Créer des consistances croustillantes pour le 

volume des assiettes

 Travail des garnitures pour les superpositions

 Travail autour du choix des arts de la table

PRÉREQUIS

Connaissance des bases de la cuisine et de la pâtisserie

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

Cette formation est animée par une équipe de formateurs 
expérimentés et formés à la pédagogie des adultes.

Les savoirs professionnels sont dispensés par des formateurs qui ont 
une pratique professionnelle avérée de ce métier

Des exercices d’application et des questionnaires permettront 
d’évaluer les connaissances en fin de formation

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS
Fiche d’appréciation remise au participant 

en fin de formation

CUISINE

TECHNIQUES DE 
DRESSAGE À L’ASSIETTE

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le formateur afin de 
fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra également d'établir 
la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Cuisiniers, pâtissiers, 
personnel de cuisine et de salle

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

 Connaître et réaliser les techniques de dressage à l’assiette

 Apporter de la valeur ajoutée aux assiettes par des présentations créa-
tives, colorées, en jouant sur les volumes et les contenants

 Choisir les bon contenants et appréhender les gestes simples pour 
valoriser les recettes

Savoir mettre en valeur une assiette en fonction de chaque concept de 
restauration (gastronomique, bistrots, tendance, nomade).

 Maitriser les différentes possibilités de dressage en cohérence avec 
l’offre et le type d’établissement.
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PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

TECHNIQUES DE VENTE
Adapter son approche commerciale à la typologie du besoin du 
client

 Les techniques de vente classiques : atouts et limites

 Identifier le niveau de maturité du besoin du client/prospect

 S’approprier les 4 situations de vente

 Identifier la démarche commerciale adaptée à chaque situation 
de vente

 Repérer les comportements adaptés dans chaque situation de 
vente

 Adopter le réflexe vente AGILE

Créer le besoin avec la vente persuasive

 Les situations de vente persuasive

 Faire la différence dès les premières minutes avec la «bande-
annonce»

 Faire prendre conscience de problèmes à venir

 Montrer les conséquences négatives pour le client d’une non-
action

 Démontrer son expertise en s’appuyant sur des références actives

 Rassurer pour donner envie de changer

 Rester dans le paysage du client en cas de non-décision 
immédiate

PRÉREQUIS

Aucun

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

Apports théoriques (30%) suivis de travaux pratiques, tests et mises 
en situation (70%)

Les séquences pratiques sont suivies d’un débriefing.

Chaque stagiaire établit en fin de formation avec le formateur un 

« plan d’action » et un document « pistes de progrès ».

La formation est sanctionnée par un QCM ou « interrogation écrite » 
avec correctioncollective

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS
Fiche d’appréciation remise au participant  en fin de formation

VENTE

TECHNIQUES DE VENTE 
DÉCORATION DE VITRINE

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le formateur afin de 
fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra également d'établir 
la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Toute personne gestionnaire 
d’un point de vente 
ou souhaitant le devenir

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

 Maîtriser les techniques de vente
 Adapter ses techniques de vente à chaque situation client.
 Convaincre le client/prospect dans toutes les situations en 

développant les techniques adaptées

 Augmenter le ticket moyen et la satisfaction du client
 Apprendre à agencer et utiliser les vitrines et à maîtriser la 

présentation des emballages pour valoriser l’image du commerce 
et augmenter les ventes.

 Apprendre à manier les volumes et les couleurs

1/3
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OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME

PRÉREQUIS

Aucun

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

Apports théoriques (30%) suivis de travaux pratiques, tests et mises 
en situation (70%)

Les séquences pratiques sont suivies d’un débriefing.

Chaque stagiaire établit en fin de formation avec le formateur un 

« plan d’action » et un document « pistes de progrès ».

La formation est sanctionnée par un QCM ou « interrogation écrite » 
avec correctioncollective

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS
Fiche d’appréciation remise au participant  en fin de formation

VENTE

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le formateur afin de 
fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra également d'établir 
la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Toute personne gestionnaire 
d’un point de vente 
ou souhaitant le devenir

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

 Maîtriser les techniques de vente
 Adapter ses techniques de vente à chaque situation client.
 Convaincre le client/prospect dans toutes les situations en 

développant les techniques adaptées

 Augmenter le ticket moyen et la satisfaction du client
 Apprendre à agencer et utiliser les vitrines et à maîtriser la 

présentation des emballages pour valoriser l’image du commerce 
et augmenter les ventes.

 Apprendre à manier les volumes et les couleurs

Les Techniques de Vente additionnelle

 Préparer l’arrivée du client avant le service

 Maîtriser son offre et les spécificités du jour, connaître les produits 

à forte marge

 Poser les bonnes questions au bon moment

 Développer une attention constante de l’arrivée au départ de 

chaque client

 Améliorer son potentiel

AMÉNAGEMENT DÉCORATION DE VITRINE MERCHANDISING

Approche théorique : données fondamentales pour présenter 
efficacement ses produits ou services

Identifier les règles de construction

 Règle d’or / Emplacements porteurs

 Construire en masse logique

  Équilibrer les volumes et les lignes

Connaître les principes de la couleur

 Analyser le cercle chromatique

 Maîtriser le symbolisme et le langage des couleurs

Optimiser la lumière

 Déterminer les solutions de lumière adaptées à chaque type de 

commerce

TECHNIQUES DE VENTE 
DÉCORATION DE VITRINE

2/3
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PROGRAMME PROGRAMME

OBJECTIFS :

PRÉREQUIS

Aucun

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT

Apports théoriques (30%) suivis de travaux pratiques, tests et mises 
en situation (70%)

Les séquences pratiques sont suivies d’un débriefing.

Chaque stagiaire établit en fin de formation avec le formateur un « 
plan d’action » et un document « pistes de progrès ».

La formation est sanctionnée par un QCM ou « interrogation écrite » 
avec correctioncollective

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS
Fiche d’appréciation remise au participant  en fin de formation

VENTE

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le formateur afin de 
fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra également d'établir 
la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Toute personne gestionnaire 
d’un point de vente 
ou souhaitant le devenir

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

 Maîtriser les techniques de vente
 Adapter ses techniques de vente à chaque situation client.
 Convaincre le client/prospect dans toutes les situations en 

développant les techniques adaptées

 Augmenter le ticket moyen et la satisfaction du client
 Apprendre à agencer et utiliser les vitrines et à maîtriser la 

présentation des emballages pour valoriser l’image du commerce 
et augmenter les ventes.

 Apprendre à manier les volumes et les couleurs

Mettre en place un décor

 Valoriser l’espace par le décor sans voler la vedette au produit

Utiliser les accessoires

 Simplifier son travail / Les adresses utiles

Créer un planning

  Organiser la rotation des vitrines / Créer son planning annuel

Mise en pratique

Faire sa propre expérience, tester les connaissances acquises

  Réalisation de vitrines en atelier

Mettre en place un décor

  Fabriquer un décor peu onéreux

Créer des fonds de vitrines / Apprendre à gainer

 Mettre en scène des produits en fonction de sa corporation

  Exemples : habiller un mannequin / présenter des chaussures / des 

bijoux,des lunettes

TECHNIQUES DE VENTE 
DÉCORATION DE VITRINE

3/3
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OBJECTIFS :

PROGRAMME PROGRAMME

PRÉREQUIS

Formation ou expérience en cuisine.

MODALITÉS TECHNIQUES, 
PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT
Processus de créativité et leurs différentes étapes

Outils et méthodes

Nos méthodes pédagogiques assurent l’acquisition et/ou l’actualisation des 
connaissances.

Cette formation se fonde notamment sur des démonstrations, des échanges 
entre les participants ainsi que des réalisations de fiches techniques permet-
tant à chacun d’être rapidement opérationnel.

Un support de cours est remis à chaque participant.

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCES

QCM, attestation de fin de stage…

MODALITÉS D’ÉVALUATION 
DES CONNAISSANCESS
Fiche d’appréciation remise au participant  en fin de formation

VENTE

Ce programme de formation est volontairement généraliste. Un audit sera effectué par le formateur afin de 
fixer les dates et horaires de la formation et de construire un programme
"sur mesure" adapté à vos besoins spécifiques. Ce plan de cours "sur mesure" permettra également d'établir 
la liste des achats à effectuer et du matériel qui sera nécessaire au bon déroulement de la formation.

Durée 
de la session

2 à 4 jours

Modalités 
de la session

Présentiel

Lieu
de la session

Sur site client

Horaires 
de la session

9h00 à 12h30
et 14h00 à 17h30

Public
ciblé

Chef de cuisine, Personnel de cuisine,
Chef de partie, Traiteur

Nombre
de personnes

2 à 6 
(min et max)

Prix
de la session

à partir 
de 700€/jour

Les produits de la mer
 Définition des produits de la mer
 Description des différents types
 La Qualité
 Les origines des produits de la mer
 Les saisons

Le cadre légal
 Etiquetage et traçabilité
 Les principaux textes réglementaires

La reconnaissance des produits de qualité
 Critères de sélection par catégorie
 Critères qualitatifs

La conservation des produits de la mer
 Découverte et étude des différents types de conservation des 

poissons
Les différentes péparations techniques

  Darnes, tronçons, habiller, vider, fileter
 Les outils
 Pourcentage de déchets ou perte de poissons

Les différents mode de cuisson

  Marinés, cuits à sec, cuits en milieu humide, friture, vapeur

Mise en place pratique en cuisine 

 Réalisation de recettes et mise en application des acquis

 Ateliers pratiques

TRAVAIL DES PRODUITS 
DE LA MER

 Reconnaître les poissons de qualité 
 Maîtriser la préparation des poissons
 Maîtriser les modes de cuisson
 Mettre en oeuvre des recettes originales locales et de saison
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Nos conseillers 
sont disponibles
pour vous aider !

NOUS CONTACTER

25 rue de Ponthieu,
75008 Paris
01 82 88 55 50
contact@lamsconseils.fr
www.lamsconseils.fr
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