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Veérifier une fiche technigue assistée par IA 69 €
Rédiger une procédure de service avec I'lA 59 €
Désamorcer une réclamation en salle 59 €
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charge éventuel.
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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 IA EN RESTAURATION

FORMATION EN AUTONOMIE

REDIGER UNE PROCEDURE DE SERVICE AVEC L’IA 59 € 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 3 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 :

o Transformer une description de travail en étapes de procédure a I'aide d’un assistant IA.
o Préciser les acteurs, les contrdles et les critéres observables attendus a chaque étape.
« Vérifier la procédure sur les pratiques réelles et corriger les omissions avant son utilisation.

DEROULE PEDAGOGIQUE

Conversations en plusieurs étapes

Séquence 1

Objectif Faire progresser une réponse |A par cadrage, critique, correction et validation.
Méthode - Cadrer — Itérer — Valider

Exercice - Faites produire, critiquer, améliorer puis condenser un document.

Résultat attendu - Quatre versions montrant une amélioration identifiable.

Outils d'organisation de service & M.E.P

Séquence 2

Objectif Créer avec I'A des supports d'organisation réellement utilisables pendant le service.
Méthode - Décrire le probleme — Générer un outil — Tester sur le terrain

Exercice - A partir d'un service fictif, générez puis améliorez un briefing d'une page.

Résultat attendu - Un document utilisable en moins de cing minutes.

Procédures & standards 5S

Séquence 3

Objectif Transformer une pratique informelle en procédure claire et en standard observable.
Méthode - Observer — Formaliser — Standardiser

Exercice - Transformez une habitude de travail en procédure avec étapes, controle et exception.

Résultat attendu - Une procédure comprise sans explication supplémentaire.

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.
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FOP ACADEMY IA EN RESTAURATION

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

DESAMORCER UNE RECLAMATION EN SALLE 59 € par place

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 1 étape(s) en ligne a 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 :

« Ecouter et reformuler une réclamation en distinguant les faits, les effets et les attentes du client.
« Proposer une solution réalisable avec la méthode Ecoute, Empathie, Solution, dans les limites de son réle.
« Vérifier auprés du client le résultat de la solution convenue et transmettre les informations utiles a I'équipe.

DEROULE PEDAGOGIQUE

La Méthode E.E.S

Séquence 1

Objectif Utiliser Ecoute, Empathie, Solution pour traiter une réclamation de fagon structurée.
Méthode - Ecoute — Empathie — Solution

Exercice - Traitez trois réclamations avec la structure EES.

Résultat attendu - Une réponse complete incluant suivi aprés solution.

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 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.
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FOP ACADEMY IA EN RESTAURATION

FORMATION EN AUTONOMIE

CHOISIR DES USAGES IA FIABLES AU RESTAURANT i ptace

-~ -
PUBLIC VISE PREREQUIS MATERIEL DUREE ET RYTHME

Gérants, chefs et responsables de salle Exercer en restauration ou dans les Connexion Internet et navigateur sur 3 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 :

o Sélectionner des taches de restauration pour lesquelles une assistance |A peut étre utile.
« Repérer les limites et les erreurs possibles d’une réponse, notamment sur les informations sensibles de sécurité alimentaire.
« Organiser la vérification humaine des résultats et protéger les données confidentielles utilisées.

DEROULE PEDAGOGIQUE

Cartographie des taches & potentiel d'assistance

Séquence 1

Objectif Identifier les taches pouvant étre utilement assistées par une IA sans déléguer la responsabilité humaine.
Méthode - Lister les taches — Evaluer gain et risque — Choisir les meilleurs usages

Exercice - Classez vos taches selon fréquence, temps, risque et besoin de jugement humain.

Résultat attendu - Une shortlist de 5 usages |A prioritaires, justifiée.

Comprendre les limites & hallucinations

Séquence 2

Objectif Reconnaitre les erreurs plausibles d'une A et construire une méthode de vérification.
Méthode - Repérer l'affirmation — Vérifier la source — Décider si elle est exploitable
Exercice - Classez 10 affirmations en vérifiée, a sourcer, douteuse ou fausse.

Résultat attendu - Un tableau de contréle avec source ou justification.

Confidentialité, sécurité & RGPD en CHR

Séquence 3

Obijectif Identifier les données a ne pas exposer inutilement et sécuriser 'usage professionnel de I'A.
Méthode - Identifier la donnée — Réduire ou anonymiser — Utiliser I'outil autorisé

Exercice - Classez 15 informations selon : utilisable, & anonymiser, a exclure.

Résultat attendu - Une grille de décision simple réutilisable.

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.
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FOP ACADEMY IA EN RESTAURATION

MODALITES ET EVALUATION

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