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Objectif principal de la formation :

Cocher les missions et activités proposées au sein de votre structure, qui correspondent au référentiel :

P1 - Production de services en hétellerie restauration :

(O Concevoir et réaliser des prestations de service attendues par le client

() Evaluer et analyser la production de service

(O communiquer avec les autres services

P2 - Animation de la politique commerciale et développement de la relation client
O Participer a la définition de Ila politique commerciale

(O Déployer la politique commerciale

(0 Développer la relation client

P3 - Management opérationnel de la production de services :

(O Manager tout ou partie du service
(O Gérer et animer I’équipe

P4 - Pilotage de la production de services en hétellerie restauration

O mettre en ceuvre Ia politique générale de I’entreprise dans I'unité
(O Mesurer Ia performance de I'unité et sa contribution a la performance de I’entreprise

P5 - Entrepreneuriat en hétellerie restauration

(0 Formaliser un projet entrepreneurial en hétellerie restauration
(O Evaluer Ia faisabilité du projet entrepreneurial en hétellerie restauration
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