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FOP. ACADEMY

ORGANISME DE FORMATION PROFESSIONNELLE CONTINUE CHR

( PROGRAMME PEDAGOGIQUE )

MON PARCOURS
DE FORMATION

Programme des modules sélectionnés en formation autonome.

FORMATION EN LIGNE

MODULES SELECTIONNES

Améliorer le parcours de réservation en ligne 69 €
Fermer le restaurant et transmettre la reléve 49 €
Vérifier une fiche technique assistée par IA 69 €
Coordonner salle et cuisine pendant un rush 59 €
Total par place 246 €

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 STRATEGIE AVEC L’IA

FORMATION EN AUTONOMIE

AMELIORER LE PARCOURS DE RESERVATION EN LIGNE 69 € par place

-~ -
PUBLIC VISE PREREQUIS MATERIEL DUREE ET RYTHME

Dirigeants, managers et responsables Disposer d’'un ordinateur connecté et Connexion Internet et navigateur sur 7 étape(s) en ligne a suivre & votre
opérationnels souhaitant développer ou savoir utiliser des outils numériques. ordinateur, tablette ou smartphone. Un rythme, avec reprise depuis votre

piloter leur activité. Aucune expertise avancée en IA SRR (EEIS (Rl e compte.

) exercices et la conservation des fiches.
requise.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

A Tissue de cette formation, I'apprenant sera capable de :

« Analyser un parcours numérique de découverte ou de réservation et repérer ses points de friction.
« Hiérarchiser les informations, les appels a I'action et les réponses aux questions fréquentes.
« Prioriser des améliorations puis vérifier leur fonctionnement sur un parcours utilisateur concret.

DEROULE PEDAGOGIQUE

Auditer la proposition de valeur d'une page

Séquence 1

Objectif Promesse, cible, bénéfice et preuve au-dessus de la ligne de flottaison.

Méthode - Test 5 secondes.

Exercice - Faire un audit 5 secondes et réécrire le hero.

Résultat attendu - Un visiteur comprend quoi, pour qui et pourquoi en moins de 5 secondes.
Outil mobilisé - Audit UX FOP.

Analyser parcours et friction utilisateur

Séquence 2

Objectif Etapes, clics, hésitations et abandon.

Méthode - Funnel visite — action.

Exercice - Cartographier 3 parcours et relever les points de friction.
Résultat attendu - Chaque friction est reliée a une action corrective testable.

Outil mobilisé - Carte de parcours digital.

Réécrire titres, offres et CTA

Séquence 3

Objectif Clarté, action, bénéfice et spécificité.

Méthode - Titre bénéfice + sous-titre preuve + CTA action.

Exercice - Réécrire 10 CTA pour les rendre spécifiques.

Résultat attendu - Le CTA annonce précisément ce qui se passe aprés le clic.
Outil mobilisé - CTA Optimizer.

Structurer pages et hiérarchie d'information

Séquence 4

Objectif Priorité, scan visuel, sections et preuve.

Méthode - Probléme — solution — preuve — action.

Exercice - Restructurer une page en 6 sections hiérarchisées.

Résultat attendu - La séquence de lecture répond aux questions du visiteur dans le bon ordre.

Outil mobilisé - Architecte de page.
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FOP ACADEMY STRATEGIE AVEC L’IA

Créer FAQ et réponses utiles

Séquence 5

Objectif Questions réelles, objections et rassurance.

Méthode - Question client = réponse courte — détail — action.

Exercice - Construire une FAQ a partir de 20 vraies demandes clients.

Résultat attendu - Chaque question provient d'une demande réelle ou d'une objection récurrente.

Outil mobilisé - FAQ Builder.

Utiliser Codex pour corriger ou prototyper

Séquence 6

Objectif Lecture de code, reproduction, modification et test.

Méthode - Bug — reproduction = hypothése — patch — test.

Exercice - Formuler une demande Codex avec contexte, reproduction et critére d'acceptation.
Résultat attendu - Aucun patch n'est accepté sans test du comportement attendu.

Outil mobilisé - Checklist Codex.

Construire un backlog d'optimisation

Séquence 7

Objectif Impact, effort, preuve et statut.

Méthode - Backlog ICE adapté.

Exercice - Créer un backlog de 15 améliorations et choisir les 5 premieres.

Résultat attendu - Chaque tache possede un probléme, une hypothése et un indicateur.

Outil mobilisé - Backlog digital.

OUTILS ET ACCOMPAGNEMENT

Outil métier aprés validation - Ouvrir I'atelier 1A restauration. 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 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 reglement 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 - STRATEGIE AVEC L’IA NDA : 76300620230
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FOP. ACADEMY ORGANISATION

FORMATION EN AUTONOMIE

FERMER LE RESTAURANT ET TRANSMETTRE LA RELEVE 49 £ par place

-~ -
PUBLIC VISE PREREQUIS MATERIEL DUREE ET RYTHME

Equipes de cuisine et de salle, chefs de Connaitre le déroulement d’un service Connexion Internet et navigateur sur 2 étape(s) en ligne a suivre & votre

rang et responsables de restaurant. en restauration. ordinateur, tablette ou smartphone. Un rythme, avec reprise depuis votre

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 :

« Etablir une checklist chronologique de fermeture intégrant rangement, nettoyage et sécurisation des postes.
« Attribuer les taches et conserver une trace de leur controle et des anomalies rencontrées.
« Rédiger une passation de consignes utilisable par I'équipe du service suivant.

DEROULE PEDAGOGIQUE

Checklists de Fermeture

Séquence 1

Objectif Sécuriser la fermeture avec une checklist claire, tracée et répartie.
Méthode - Fermer les opérations — Sécuriser = Transmettre

Exercice - Construisez 10 points incluant sécurité, hygiene et reléve.

Résultat attendu - Une liste courte avec responsable et contréle final.

La Cl6ture du Service

Séquence 2

Objectif Débriefer et cloturer le service pour transformer les incidents en amélioration.
Méthode - Observer = Comprendre — Améliorer

Exercice - Formulez un fait, un point fort, un écart et une action pour un service fictif.

Résultat attendu - Un compte rendu court orienté vers le prochain service.

OUTILS ET ACCOMPAGNEMENT

Outil métier aprés validation - Préparer une checklist. 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 legcon 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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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 ORGANISATION

FORMATION EN AUTONOMIE

COORDONNER SALLE ET CUISINE PENDANT UN RUSH 59 € par place

-~ -
PUBLIC VISE PREREQUIS MATERIEL DUREE ET RYTHME

Equipes de cuisine et de salle, chefs de Connaitre le déroulement d’un service Connexion Internet et navigateur sur 2 étape(s) en ligne a suivre & votre

rang et responsables de restaurant. en restauration. ordinateur, tablette ou smartphone. Un rythme, avec reprise depuis votre

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 :

« Hiérarchiser les demandes pendant un rush en tenant compte des délais et des ressources disponibles.
« Transmettre une information précise entre la salle et la cuisine et vérifier sa compréhension.
« Reépartir les roles et ajuster la coordination lorsque plusieurs demandes arrivent simultanément.

DEROULE PEDAGOGIQUE

Coordination Salle / Cuisine

Séquence 1

Objectif Fluidifier les échanges salle-cuisine avec des messages courts et vérifiables.
Méthode - Emettre — Confirmer — Agir

Exercice - Transformez des phrases vagues en messages opérationnels précis.

Résultat attendu - Des messages avec destinataire, objet et urgence compréhensibles.

La Gestion du Rush

Séquence 2

Objectif Maintenir les priorités et adapter les roles lorsque la charge augmente.
Méthode - Détecter la tension — Réallouer — Réévaluer

Exercice - Décidez qui fait quoi face a quatre demandes simultanées.

Résultat attendu - Une décision courte, priorisée et compréhensible par I'équipe.

OUTILS ET ACCOMPAGNEMENT

Outil métier aprés validation - Préparer une checklist. 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 legcon 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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