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MON PARCOURS
DE FORMATION

Programme des modules sélectionnés en formation autonome.

FORMATION EN LIGNE

MODULES SELECTIONNES

Tester une amélioration sur un cycle court 79 €
Vérifier une fiche technigue assistée par IA 69 €
Répondre aux objections sans braquer le client 49 €
Total par place 197 €

Financement professionnel

Acces aux cours et aux rendez-vous apres paiement. Le client peut ensuite demander le remboursement a son
OPCO. Sans avance, I'acces ouvre apres accord écrit de prise en charge par subrogation et reglement du reste a
charge éventuel.
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FOP ACADEMY AGILITE DU RESTAURANT

FORMATION EN AUTONOMIE

TESTER UNE AMELIORATION SUR UN CYCLE COURT 79 € par place

- ~
PUBLIC VISE PREREQUIS MATERIEL DUREE ET RYTHME

Gérants, directeurs, chefs et équipes Connaitre le fonctionnement Connexion Internet et navigateur sur 8 étape(s) en ligne a suivre a votre
opérationnelles de restaurant. opérationnel d’'un établissement de odinaieupitabletisloulSaphonsain rythme, avec reprise depuis votre

ordinateur facilite la réalisation des
exercices et la conservation des fiches.

restauration. compte.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

A l'issue de cette formation, I'apprenant sera capable de :

o Sélectionner une piste d’amélioration a partir d’un probléme observé et des ressources disponibles.
« Construire un test limité avec une hypothése, une durée et des indicateurs de résultat.
« Analyser les résultats consignés pour décider de déployer, adapter ou abandonner la solution.

DEROULE PEDAGOGIQUE

Observer les ressources déja disponibles

Séquence 1

Objectif Avant d'investir, il faut regarder ce qui existe déja : temps, espaces, compétences, clientele et équipements.
Méthode - Inventorier — Repérer le sous-emploi = Imaginer un usage

Exercice - Reprenez le cas ci-dessus. Rédigez votre décision, son délai et le signe qui vous permettra de vérifier son effet.

Résultat attendu - Une opportunité est plus intéressante lorsqu’elle utilise des ressources déja disponibles sans fragiliser Iactivité principale.

Faire émerger puis sélectionner des idées

Séquence 2

Objectif La phase d’idéation doit étre large, mais la sélection doit devenir rigoureuse.

Méthode - Générer — Evaluer — Sélectionner

Exercice - Reprenez le cas ci-dessus. Rédigez votre décision, son délai et le signe qui vous permettra de vérifier son effet.

Résultat attendu - Une bonne idée n’est pas seulement attractive : elle doit étre testable avec un risque maitrisé.

Construire une expérimentation simple

Séquence 3

Objectif Tester petit permet d’apprendre avant de déployer grand.

Méthode - Hypothese — Test limité = Mesure

Exercice - Reprenez le cas ci-dessus. Rédigez votre décision, son délai et le signe qui vous permettra de vérifier son effet.

Résultat attendu - Un test doit pouvoir répondre clairement a une question formulée avant son lancement.

Décider : déployer, modifier ou abandonner

Séquence 4

Objectif La valeur d’une expérimentation vient autant de la décision finale que du test lui-méme.

Méthode - Lire les résultats — Choisir — Capitaliser

Exercice - Reprenez le cas ci-dessus. Rédigez votre décision, son délai et le signe qui vous permettra de vérifier son effet.

Résultat attendu - Une opportunité n’est validée que si sa valeur reste supérieure a ses codts et a ses fragilités.

Comprendre I’amélioration continue

Séquence 5

Obijectif Améliorer ne signifie pas tout transformer : on cherche une petite modification mesurable qui résout un probléme précis.
Méthode - Tester petit = Observer — Décider

Exercice - Reprenez le cas ci-dessus. Rédigez votre décision, son délai et le signe qui vous permettra de vérifier son effet.

Résultat attendu - Une amélioration utile doit résoudre un probléme observable avec un changement suffisamment limité pour étre évalué.
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FOP ACADEMY AGILITE DU RESTAURANT

Formuler une hypothése d’amélioration

Séquence 6

Objectif Une hypothése transforme une intuition en proposition testable.

Méthode - Formuler — Tester — Vérifier

Exercice - Reprenez le cas ci-dessus. Rédigez votre décision, son délai et le signe qui vous permettra de vérifier son effet.

Résultat attendu - Une bonne hypothése précise le changement, le résultat attendu et la maniere de le mesurer.

Observer comportements, résultats et effets inattendus

Séquence 7

Objectif Une expérimentation peut améliorer un indicateur tout en dégradant autre chose.

Méthode - Mesurer I'objectif = Observer les effets = Comparer

Exercice - Reprenez le cas ci-dessus. Rédigez votre décision, son délai et le signe qui vous permettra de vérifier son effet.

Résultat attendu - Une amélioration n’est réelle que si le gain principal ne crée pas une dégradation plus importante ailleurs.

Tenir un journal d’expérimentation

Séquence 8

Objectif La mémoire seule est insuffisante. Le journal transforme les essais en apprentissages réutilisables.

Méthode - Documenter — Décider — Réutiliser

Exercice - Reprenez le cas ci-dessus. Rédigez votre décision, son délai et le signe qui vous permettra de vérifier son effet.

Résultat attendu - La culture d’expérimentation devient mature lorsque chaque test enrichit les suivants.

OUTILS ET ACCOMPAGNEMENT

Outil métier aprés validation - Simuler un imprévu en service. Fiche pratique téléchargeable - Reprenez la méthode et les critéres du cours, puis
renseignez votre action, son responsable, I'’échéance et le résultat observé. Aide pédagogique - Questions sur la legon depuis le tuteur IA, selon
disponibilité. Le premier appel d’'une heure est inclus par apprenant. Les suivants sont a 15 €/h, réglés avant réservation.

ACCESSIBILITE ET HANDICAP

Avant I'inscription, le référent handicap étudie avec vous les adaptations de supports, de rythme ou d’accompagnement. Pour une intervention sur place,
précisez vos besoins de déplacement et le lieu afin de vérifier ensemble les conditions d’accueil. Contacter le référent handicap -
contact@fopacademy.com

ACCES A LA FORMATION

Inscription en ligne pour un individuel, un professionnel ou une entreprise. Acces aprés confirmation du paiement, ou validation de I'accord écrit de
subrogation OPCO et réglement du reste a charge éventuel. En entreprise, chaque salarié accepte son invitation personnelle.

MODALITES ET EVALUATION

Etude de situations de restaurant, entrainement individuel et vérification des acquis dans votre espace apprenant.

FOP ACADEMY - AGILITE DU RESTAURANT NDA : 76300620230
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FOP ACADEMY IA EN RESTAURATION

FORMATION EN AUTONOMIE

VERIFIER UNE FICHE TECHNIQUE ASSISTEE PAR IA 69 € par place

-~ -
PUBLIC VISE PREREQUIS MATERIEL DUREE ET RYTHME

Gérants, chefs et responsables de salle Exercer en restauration ou dans les Connexion Internet et navigateur sur 1 étape(s) en ligne a suivre a votre
souhaitant utiliser I'lA dans leurs taches métiers de bouche et savoir utiliser un ordinateur, tablette ou smartphone. Un rythme, avec reprise depuis votre
quotidiennes. ordinateur ou un smartphone. SRR (EEIS (Rl e compte.

exercices et la conservation des fiches.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

A l'issue de cette formation, I'apprenant sera capable de :

« Structurer une fiche technique a partir des ingrédients, quantités et données de coit réellement disponibles.
« Utiliser I'lA pour préparer la présentation de la fiche sans lui faire inventer les données manquantes.
« Controbler les calculs, les rendements et les informations d’allergenes sur les sources métier avant validation.

DEROULE PEDAGOGIQUE

Fiches techniques, coiits & allergénes INCO

Séquence 1

Obijectif Utiliser I'IA pour structurer des fiches techniques sans inventer co(ts, quantités ni allergenes.
Méthode - Importer les données — Calculer et structurer — Veérifier les valeurs critiques

Exercice - Pour 10 portions, la fiche indique 2 kg de légumes a 3 €/kg, 1 kg de riz a 2 €/kg et une sauce dont le prix manque. L'IA annonce 0,80 € de colt matiere total par
portion. Recalculez et corrigez sa conclusion.

Résultat attendu - 8 € pour les deux ingrédients chiffrés, soit 0,80 € par portion hors sauce. Le co(t total reste inconnu ; relevez le prix et la quantité de sauce avant de le
valider.

OUTILS ET ACCOMPAGNEMENT

Outil métier aprés validation - Calculer la marge d’une recette. Fiche pratique téléchargeable - Reprenez la méthode et les criteres du cours, puis
renseignez votre action, son responsable, I'’échéance et le résultat observé. Aide pédagogique - Questions sur la legon depuis le tuteur IA, selon
disponibilité. Le premier appel d’une heure est inclus par apprenant. Les suivants sont a 15 €/h, réglés avant réservation.

ACCESSIBILITE ET HANDICAP

Avant l'inscription, le référent handicap étudie avec vous les adaptations de supports, de rythme ou d’accompagnement. Pour une intervention sur place,
précisez vos besoins de déplacement et le lieu afin de vérifier ensemble les conditions d’accueil. Contacter le référent handicap -
contact@fopacademy.com

ACCES A LA FORMATION

Inscription en ligne pour un individuel, un professionnel ou une entreprise. Accés aprés confirmation du paiement, ou validation de I'accord écrit de
subrogation OPCO et réglement du reste a charge éventuel. En entreprise, chaque salarié accepte son invitation personnelle.

MODALITES ET EVALUATION

Etude de situations de restaurant, entrainement individuel et vérification des acquis dans votre espace apprenant.
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FOP ACADEMY RELATION CLIENT

FORMATION EN AUTONOMIE

REPONDRE AUX OBJECTIONS SANS BRAQUER LE CLIENT gigesieplace

PUBLIC VISE PREREQUIS MATERIEL DUREE ET RYTHME

Serveurs, chefs de rang, maitres d’hotel, Connaitre le service en salle pour mettre Connexion Internet et navigateur sur 2 étape(s) en ligne & suivre a votre

barmans et personnel en contact avec la en pratique les situations proposées. ordinateur, tablette ou smartphone. Un rythme, avec reprise depuis votre
dlientéle ordinateur facilite la réalisation des

; X . compte.
exercices et la conservation des fiches. P

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

A l'issue de cette formation, I'apprenant sera capable de :

« Identifier et reformuler une objection pour comprendre le besoin du client.
« Construire une réponse positive, précise et adaptée aux possibilités réelles du service.
« Vérifier la compréhension et proposer une alternative sans exercer de pression sur le client.

DEROULE PEDAGOGIQUE

Mots Noirs & Mots Magiques

Séquence 1

Objectif Transformer des formulations négatives ou défensives en communication positive et précise.
Méthode - Reconnaitre la limite = Reformuler = Proposer

Exercice - Réécrivez dix phrases négatives en formulations professionnelles et honnétes.

Résultat attendu - Des alternatives positives sans masquer la réalité.

Traitement des Objections

Séquence 2

Objectif Ecouter une objection, comprendre son besoin réel et proposer une réponse adaptée.
Méthode - Ecouter - Comprendre — Répondre

Exercice - Traitez cinq objections en suivant écouter — reformuler = répondre — vérifier.

Résultat attendu - Une réponse personnalisée et non défensive.

OUTILS ET ACCOMPAGNEMENT

Outil métier aprés validation - S’entrainer a gérer la pression en salle. Fiche pratique téléchargeable - Reprenez la méthode et les critéres du cours, puis
renseignez votre action, son responsable, I'’échéance et le résultat observé. Aide pédagogique - Questions sur la lecon depuis le tuteur IA, selon
disponibilité. Le premier appel d’'une heure est inclus par apprenant. Les suivants sont a 15 €/h, réglés avant réservation.

ACCESSIBILITE ET HANDICAP

Avant linscription, le référent handicap étudie avec vous les adaptations de supports, de rythme ou d’accompagnement. Pour une intervention sur place,
précisez vos besoins de déplacement et le lieu afin de vérifier ensemble les conditions d’accueil. Contacter le référent handicap -
contact@fopacademy.com

ACCES A LA FORMATION

Inscription en ligne pour un individuel, un professionnel ou une entreprise. Accés aprés confirmation du paiement, ou validation de I'accord écrit de
subrogation OPCO et réglement du reste a charge éventuel. En entreprise, chaque salarié accepte son invitation personnelle.

MODALITES ET EVALUATION

Etude de situations de restaurant, entrainement individuel et vérification des acquis dans votre espace apprenant.
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