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RH REFLEX QUI SOMME®US

Implantéeen régionPACAlasociétéRH Refleestuncabinetll 2 dzi spéQillis@ daRs conseil,
f QI Edhaiianprofessionnelldecoaching mais aussi depuis le début 2019 un centre de formation
RQILIINBYyGA&a o/ C! O

Crééeen 2012,f Q Sy (i NepliNeR ad$2 2 dzNRs@ Ersizbllaborateurs, et enseignants
spécialisédansdifféerentsdomaines de compétences et métiers.

Le champ de nos missions concerne tout le processus m@ssourceshumaines.Nous
proposonsanos clientsdesmissionsa la carte.

Nousnous occuponglurecrutementet delaformationprofessionnelledessalariéet des chefs
ROQSYUNBLINKRAST YIAa | dzaair Rdz O2yasSiat Si
commercial, stratégique et juridique.

{Sft2y tSa o0Saz2Aya RSUSOGSa y 2 deamna2GREGIY &
lesrisquegpsychosociaux.

UnLJt I OSYSyd Sy FEGSNYyFEyOS FIFOAEAGS LI dzNJ
dans divers domaines et métiers.

Nous mettons a disposition un programme pédagogique et technique approprié et
reglementé

Des locaux adaptés pour les cours théoriguesetniques

Nous accompagnons tout au long de la formation nos étudiants

b2dzi RAALISYyazya RSa F2NXIdA2ya RALX SYLI Yy
Nous délivrons les certifications et les dipldmes pour les enseignements dispenseés



Nous dispensons des enseignements qui vont du CAP au BTS, suipanfilese chacun il sera
L2adAofS RQSTFFSOGAZSNI O0Sa F2NXIdGA2ya Sy wm [y 2dz +
RQSYyaSA3IySYSyd NI yiéurss Wiyl psrcofrsiz LINE ANB &3 A &GS

Notrecabinetaun portefeuilleclientsquiestconstituéR Q S y (i NdBthdMeRtadlleSndaisplus
de90%desclientsreprésentent de§PEPME.

Depuissacréationle centre de formation a pu constituerun portefeuilledeclients considérable,
créant ainsi un réseau dqertenaire commerciale pour les formations en alternances.

La majorité de nos clients sont des TPE et des PME qui font partie de la branche de la restauratic
St t QKL Sttt SNAS

Nouscomptonsparmi nos clients égalementdes grandesentreprises, des mairies, mais
encoredesfonctionspubliques.

Notre équipe est constituée de spécialistesdans des domaines complémentaires
(Psychologues du travail, Ingénieurs en ressoutuasaines,Juristesdiplomésen Masterdansle
domaineduManagementet Administrationdes entreprises,maisegalementes professionnelsle
f QSy a S ladkyés¥xpéyidncesignificatives.

Présentsurle marchédepuis 6ans, nous avons réalisé une croissance significative tout en
gardant un espritle start up avecune dynamiquecaractériséepar la réactivité def QS Ij stwh LIS .
implicationetsaforce deproposition.

La totalité desprojetsde f Q S y (i dsBpaitéh parllesdécisionsollectivesntégrant tousles
membresde notre cabinet.

Notre sieége social, regroupant les pdles administratd@hmercial, se trouve dans le centre de Nice, mais
y2dza +F@2ya S3IFtSYSyli RSa t20FdE SEGSNYySE8 RSRASE |
technique pour les cours de cuisine, patisserie, boulangerie ect.

Toutle matériey SOS&aal ANS Sali YAa bt RAALRAAGAZ2Y LIRdzNJ f QSy
enseignement fiable et structuré.



QUEL MESSAGE RH REFLEX ESSAIE DE VEHICULER ?

t 2dzNJ G2dza fSa SGdzZRAlFIydas alrftrNASa S RSYl!

« Osez realiser vos projets, ne laissez personne vous dire
j dzS @2 dza Yy le Sétier dé vas rébds A

UN DERNIER MOT DU PRESIDENT

« Je souhaite remercier tous nos clients, étudiaitprestataires, pour leur

O2Yy FTALYOSd® / SOA y2dza LISNXSi» RQs GNB (2 dz2:

Notre équipe se tient a votre entiere disposition pour vous accompagner vers la réussite
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Boulanger péatissier

Formation

Chaque semaine, des heuRQ |l 4§ St A SNJ Sy LN

boulangerieleur apprennent& S G 4G NB Sy dzdz@&NJ
a donner forme auxlifférents pains, vienoiseries, patisseries

et produits traiteurs (tourtes, sandwiches ou pizzas).

I'LINBA fF RSY2yaiaNIaGAz2y LI NJ
gestes professionnels, puis de nettoyer les postes de trd\esl.
enseignements généraux sont adoptés aiatique
professionnelle

Coté théorie leséléves découvrent le fonctionnement des
produits : comment agissent le sucre, le sel, la farine et la lev
quelles réactions chimiques se produisent dans ke p&n
gestion ils se familidsent avec les documents rencontrés dar
fS Y2YRS RS t QSy i NBLINJ

Boucher charcutier traiteur

Formation

Meétiers possibles

i

Boulanger/boulangeére
Commergant/commergante en
alimentation
Opérateur/opératrice de
fabrication de produits
alimentaires
Patissier/patissiere

Ce bac professionnel apprengeépareret atransformerles
alimentsen respectanttoutest Sa Y 2Nl Sa RQKe

sécurité alimentaire

Métiers possibles En plus desnatieres générales
pratique de la boucherie et de la charcutergeparts égales : en
OSft I
carcasses, a dégraisser et a papréparer pour la cuissor
viande; en charcuterie place aux étapes da production des
jambons des patés et des saucissans

Ceti S FT2NX¥YI GAZ2Y
cuisine poutélaborer des produits traiteurgels quepaellas
salades, plat cuisinéstc. Pour pouvoir a terme, étre capable
RQ2 dz&NA NJ dzy O2YYSNOS S RS i

U Commercant/commercante er
Boucher/bouchére

U Charcutieftraiteur
/charcutieretraiteuse

U Commercant/commercante er
alimentation,

U Opérateur/opératrice de
fabrication de produits
alimentaires.

02dzOKSNAS=>

f QSyasSaaysySy

déSdpér etRidsbsBer 18sC

LISNX S S JfaeRiv ¢

sontaussi formés &a gestion des stockst ala commande de
marchandisesat I O2 YYSNDAI f A allRadyS

équipe.



Cuisine

Formation :

Acotéded Q2NHI yAal GA2y RS I LINE RdzO
(préparations de base, hoR Q dzdzONBE FTNRBARa Sid OK
desserts, cuisson, etc.), cette formation permet de sapoésenter et
mettre les plats en valeurElle apporte des connaissances sumktériel
Métiers possibles : de travailetsurf Q2 NH | Yy A & hilehé&uype.RS G NI O

i Cuisinier/cuisiniere En enseignement professionrel £ QI OO S ylaigesiiagni Y A &

U Directeur/directrice de

(approvisionnement, maitrise des codts, analyses des ventes,latc.),
réception et le contréle des marchandisesnsi que sur les sciences

restaurant o . -
B . ) appliquées awsecteur culinairglconcernant la cuisine).
0 Gérant/gérante Les techniques commercialekes relations avec la clientéle,Ql y A Y |
de restauration R Q S |j @aivdidSlonner des consignes précises, par exemple) et la
collective démarche qualité(des pointsde vue sanitaire, nutritif et diététique) sont

également au programme.

Commercialisation et services en restauration

Formation :

Ce bac professionnel formefaQ |l OO dzS A f dar® tofistles
lieux de restauration (gastrmmique, traditionnelle, collective).
Les éleves apprennentraettre en place la salle du restaurana
prendre les commandest aeffectuer un servicelLes techniques
de présentation et denise en valeur des platst boissonsont
étudiées.

[ F2NXIFGA2Yy &aQF NIGAOHz S | dzi 2
communication, la démarche commerciale et la relation
clientéle (accueil, conseil et ventef), Q2 NH | yA al G A 2
restauration (mise en place et préparatiorf), I 3 S a Gipe2 y
(transmettre des informations, donner des consignes, el&.),
3SaidAz2y RQI LILINBRI&arghe gudliyehpidugelnd
la restauration (hy@ne, nutrition et diététique)

Meétiers possibles :

Barman/barnaid

U Directeur/directrice de
restaurant

U  Employé/ employée de
restaurant,

U Garcon de café/serveuse,

U Gérant/ gérante de
restauration collective,

U MEndNBKYFniNSa



Technicien conseil vente en alimentation
option produits alimentaires
Formation

Cette formation apporte des compétences en lien aveplesluits
alimentaires, de la réception a la venté.es éleves sont formés ai
fonctionsR Ql OOdzS A f & Suxtechniqet deSshiglfs f
apprennent aorganiser la conservatiosla transformationet la
préparation des produit® [ Q2 NHIF yAal GA2Yy R
f Q S a A |j dzSG I 3S BsSlLaEs élee sf?)nt éuﬁs'yiﬂitiésl-ét u Commergat/commer(;ante
t QF YA Y lj)\Z)/ O2YYSNOAIIEtS SG &t en alimentation
U Vendeur/vendeuse en
magasin.

Métiers possibles

Les enseignements théoriques portent $uQ S i dzZRS R dz
f QF f A YIBgyhiddeskdsl&nsommatioet lagestion
commerciale Lesoutils de gestioncommeirciale, utile pougérer la
GNBa2NBNRS SiG OF f Coxer &Nk m&itris@K ;

Technicien conseil vente en alimentation
option vins et spiritueux

Formation :

[ Q202SOGAT RS OS ol O LINE T Sansels;
maitrisant les techniques de ventet spécialistes des produits
alimentaires.Les éleves apprenne@ttransformer les produits de
baseRl ya S NBalLIS Ol RSa HKpralesSaix
LINE RdzA Ga O2YSaiuAofSaed Lfa Sidz
de production, les techniques de conservation et les critéres de
jdz £ AGS ljdzA aQe | LILJX AljdzSy i o

La formation prépare aussi a la mise en rayon et a son
réapprovisionnement, & réalisation des commales et a la gestion
des stocks.

Meétiers possibles :

U Commerant/commergante
en alimentation

U Vendeur/vendeuse e
magasin

U Viticulteur/viticultrice.



Accueil relation clients et usagers

Formation

Ce bac professionnel forme des chargés d@l O O dzS A f(visiR@s
Oou usagers) qui pouont exercer dans de nombreux liewentreprises,
administrations, associations, transports, etc

Pour informer, orienter et conseiller le publjdl faut savoir rechercher Métiers possibles

f QAYT2NNI GA2Y3S ARSYUGATFAS&NMIeSUIpari N | | £ 18k K (S84
téléphone),répondre aux réclamation®t gérer les conflits Polyvalents,

les futurs professionnels vont prendre en charge de multiples activité

(accueil, relations commerciales, secrétariatd [ QI 4 LISOG  «

f QSy aSA 3y SY Swdhniguis Ndvéntets aldsdmsni et

f QF LILINE @A tpdstoy gessrosky)iiLes éléves sont également

formés auxaches administratived A SSa t f QI OOdzSA-

0§SOKY Al dzS&E IRAS f j[Q&IiAS A & G A 2 youReQ ;

logiciels de bureautique.

Commerce

Formation :
Le bac pro commerce apporte les compétences attendues at
i Commercat/commercante en | futurs vendeurs en magasinEn enseignement professionnel,

Métiers possibles :

alimentation f QF OOSy G Eoatict avek & cliantzNdnie®
i Commercid/commerciale abord £ QF OOdzS A t f & NE2 /SO Xz ISDA ya BANI ¢
des trains fidéliser.
U Télévendeur/télévendeuse 5Ql dzi NBa y 2 i schyabordéey, cimii | y G S
i vendeur/vendeuse en magasin| £ QSY Ol AaaSYSyuz f I LINEY 2 (par2
0 Vendeurmagasinier/ la mise en place des articles, par exempla)gestion des
vendeuse magasiniére en produits et dupoint de venteest explOA 1SS Y Af ¢
fournitures automobiles. formeraf QI LILINE OA & A 2y y&dbidés RS A
commandes a laprésentation des rayongt a laprévention des
risques

En plus desnatieres généralegfrancais, mathéatiques), les
St 8¢Sa SGdRASY( Mmaketd@ M gevtivrs =
commerciale et la communication. Les stages en entreprise
apportent une expérience professionnelle concréte.



Vente (prospection, négociation, suivi de clientéle)

Formation

Le bac pro vente forme des personnels commerciaux capable!
vendre différents types de produits.

[ S LINBINIF YYS LINEBTSaakoeandglst & Meétiers possibles
prospectiors  Qauedldirecherche de nouveaux clients.

Les éléves apprennent a repérersddients potentiels, a orgager U Attaché ommercial/attachée

RSa RSLX I OSYSyida Sy @dzS RS f commerciale, _
forment & lanégociation conmercialed L f & QF 3 A U commercial/commerciale a
RSOSt 2 LILISNI dzy | NHdzY S ysi | RRONBY & bord des trains,

RS LINR RdzA 1 & 2 dento@aggt sain ScNabA OS 3= U télévendeur/télévendeus,
En plus desnatiéres généralegfrancais, mathématiques), les U vendeurmagasinier/
StsPSa SGdzZRASYy G tQSO2y2YASS vendeusemagasiniere en
également le suivi et Ifidélisation de la clientéleainsi que les fournitures automobiles

RAFTFSNBY (G1Sa Sil Lcmnatdezyadivraisdnl
le paiement, les relances éventuelles.

Gestionadministration

Formation :

Les enseignements permettent aeaitriser la gestion administrative
des relations avecles fournisseurs et les clients documents
commerciaux(contrats, commandes, devis, factureéyaluation des
stockset traitement deslivraisons

Métiers possibles : [ QF OO0Sy i $ésiion abmidistrdtideNidtefndr FA Yy RQ
_ _ t LINPRAOGAGAGS Y Af &aQF3IAd R

U Assistant comnercial/ informations, de traiter le courrier et les appels téléphoniqu

_ assistante commerciale R Q| & 4 dzNB NJ f Ss, de girePlas agefdas. O2 y G NI (

U secretaire. Sont étudiés les modes de classement &€ Id N K fa @éstHos

informatique desdonnées LISNX SO0l yi RQI dac
du personnel, les formalités liées au recrutement et le contréle
bulletins de salaire. Enfitta formation préparet.  t Q pagr@raexit
de projets: élaboration de documents de synthése, présentation
données budgétaires et organisation de la communication.

10



Art de la cuisine
Formation

Le titulaire du BP prévoit les approvisionnements et entretior
poste de travaileMB a LISOG I yi f Sa NB IfetSe
de sécurité

Il prépareles légumes, viandes et poissatdesassembleavec

Métiers possibles

desproduits préélaborésifin deréaliser des platsll a appris les i1 Cuisinier/cuisiniére.
techniques de cuissort deremise en température ll sait
confectionner des préparations chaudes ou froidésorsR Q dzdz(

al dz0Sazxz

RS & aSNIaoddddrEssajedd® A f

f Qiktte Al doit faire preuve deréativité S i origir@lité pour
mettre au point des menugyréer de nouvelles recetted| sait
harmoniser les mets et les vindl anime erganise le travaide
son équipe contrdle la qualitéet larentabilité de la prodiction
culinaire.

Art du service et commercialisation en restauration

Meétiers possibles :

i

Chef/cheffe de rang

M- niNB RQKS4 @
RQKSs St o

Formation :

Le titulaire de ce diplomeaitrise les techniques professionnelles
desmétiersde salleet esten mesur&k Q1 OO0 dzS A f f Aetde d:
commercialiser les mets et boissoms francais et en langue
étrangere.

Lft SESNODS Rr§anisaforS/iehicatReyndnt de Q
préparation du serviceet devente. |l gére les approvisionnements e
matériel et en produits et assure la gestion des stocks. Il réalise le
mises en placerépartit et organise le travail Il enregistre les
réservations, assure QF OO0dzSAt X AYyF2N¥S Si
moment de la commande. Il peut étre amené a réaliser des opérat
de découpage et de flambage a la table des clients. Il reste attenti
disponible tout au long du service. Il établit les additions et essea
les paiements. Il contréle les recettes.

11



Boucher
Formation

Le titulaire du BP boucher est un ouvrier hautement qualifié capable

RQ2NHI yA&aSNJ SG 3S NI NJ. Ibagsuredverged RS

fonctions : ilcommande, réceptionne et stocke les carcasses et les vianc

Il saitsélectio_nner les produits de _bpnne qua_lihét conn:fﬁt Ie_stechniques Métiers possibles
de conservation des viandedl choisit lefournisseurs négocieavec eux et

passe les commanded| maitrise les opérations deansformation de la

viande: il découpe les carcasses, les désosse et les sépare. Il pare et U Boucher/bouchere.
épluche les viandes, les prépare pour la vente (ficelage, bardage...). Il ¢

Sy OKIFNHS f Ql 3S yett&erls ptésentatibn del pkoduits.

accueille et conseille les clientgonditionne leurs achats et encaisse les

ventes.

Il contréle les stocks et calcule les rendementbpeut étre amené a

encadrer du personnelll élabore les protocoles des damches qualité et

développement durable Enfin, il entretient les locaux et travaille en

respectanttes s 3f S4 RQKe3IAS8YS SiG RS asoc

Charcutiestraiteur

Formation

Le titulaire de ce BP est un ouvrier tres qualifié qui fabrique des produi
charcuterie et des plats cuisinés i 4 Q 2 @ Qeials corRnSerciale

Il exercediverses fonctions : ikéledionne les fournisseurs, passe le
commandesréceptionne les marchandises

Métiers possibles : Ce professionnetiécoupe, désosse et prépare les viandes, volailles
poissonsll fabrique degerrines, patés, foies gras, salaisan$sait réalisetr
U Charcutiertraiteur/ despréparations chaudes ou froidegorsR Q dzdz&NB = & | dzO:

charcutiéretraiteuse. = lesconditionnerselon la nature des produits, les conditions de service €
livraison. Il sait aussprésenter et dresser un buffetll prenden charge
f QF 3Sy OS Y Ssiniet IaRmesentatiahl-des produits. dtcueille et
conseille les clientsconditionne leurs achats et encaisse les ventes
Il contréle les stockset calcule les rendements. Il peut étre amené
encadrer du personnel. Enfin, il entient les locaux et travaille e
NBaLISOGlryd tSa NBE3IftSa RQKe3aIAsSYyS

12



Boulanger
Formation

Le BP boulanger prépare aux fonctidd® I NII A & | y 0 2 dzt

02dzf I yYASNE RS OKST RQSYy(dNBLINR:

artisanales ou dans la grande distributiofProfessionnel hautement

lj dzI £t A FASXZ A fappudNBSofitemedfe stOcKdgadiHeS

controle qualitédes matiéres premieres. Il concoit et réalise des

produits de panification, deiennoiserie, de sandwigerie et de Métiers possibles
restauration boulangére Ses connaissances sur dgmlités

nutritionnelles des produits de panification lui permettent de les

U Boulanger/boulangeére

valoriser auprés de la clientéle. Il participe f I I SAaGA2Y
(calculs liés aux colts de production dde respect des criteres
RSTAYAaA LI N f QSY G NBLINAaS Si R
Il est appelé @nimer et manager une équipde production et
participe a lacommercialisation des produitsll connait les principes
généraux dudéveloppement durablell est en mesure de mettre en

dzdz&NBE OSNI | Ay &

Sommelier

Métiers possibles

U Sommelier/sommeliére

RQSYy (i NB SdzE o

Formation

Le BP sommelier est un dipléme qui permet a son titulairgéer la
O2YYSNODALFtAalFIGA2Y RSa 0 2dardsi390é
de satisfaire une clientéldrancaise et étrangére. donnait les vins
leur conditionnement, la localisation des vipbles et la |égislation sul
la commercialisation des boissons

Il exerce diverses fonctions cihoisit les fournisseursgéreles achats
et réceptionne les produits Il tient la comptabilité, réceptionne €
contrble les livraisons de produits. Il pewrficiper a la formation et ¢
f QF YAYL GA 2Y.i R& dryphcds dpdzill jSur participe a
f QSt 02N GA2Yy RtS latplomotdn NS $entds Slizse
marierles vins et les menyse qui lui permet de conseiller la cliente
Il prend les commandes de boissons et en assure le service.

[ I YI nd NahgueSétran@eomstSin atout qui peut lui permérte

RS GNI@FIAfESNI £ fQSGNI yISND
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Boulangerie spécialisée

Formation

Le boulanger spécialisé concoit et fabriquagns, viennoiseries, les

cremes et les garnitured| évalue le colt des matiéres premiéres

adapte son travail aux temps qui lui sont impartis. Il travaille debq _ _
dans un atelier & température constante, ce qui exige une certair Metiers possibles
résistance physique.

Le diplomé débute généralement comme ouvrier boulanger dans
une entreprise artisanale, mais il peut aussi étre employé par un
boulangerie intégrée a une grande surfamepar une entreprise
industrielle de boulagerie ou de panification fine.

U Boulanger/boulangére,
U commergant/commercgante
en alimentation.

Patisserie boulangere

Formation
La MC patisserie boulangere forme des professionnels de la

fabrication depains spéciaux, de viennoiseries, patisseries et de
produits de restauration rapide® 4 Y Rg A OKa > LIAT 1
Ledipldomé connait les produits et il est capallévaluer la qualité
des matiéres premiéres. Il sait déterminer les quantités nécessairt
choisirles techniques de fabricatioadaptées soigner le décoet la
présentation. Le passier est chargé de I'approvisionnement et du
contrble qualité des stocksdes matiéres premieres et de ses
productions. Il est capable d'organiser son travail, de choisir et
d'utiliser le matériel nécessaire a la fabricatiorréllise et met en
forme des péates, crémes et garnitures, qu'il cuit et met en valeur.
assure l'entretien des locaux, du matériel et de son poste de trave
dans le respect de®gles d'hygiéneet de prévention des risques
propres a son métier. Le dipldomé débute comme ouvrier dans une
boulangerie ou une patisserie.

Métiers possibles

U Patissier/patissiére

Boulanger/boulangeére,

U Commergcant/commercate
en alimentation

c:
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Cuisinier en dessert de restaurant

Métiers possibles
U Patissier/patissiére

U Cuisinier/cuisiniére

Formation

Spécialisé dans la confection desserts de restaurant, ce cuisinier
travaille au sein d'une brigade de cuisini.concoit et réalise des
viennoiseries, des petits fours salés et sucréles entremets, des
patisseries, des glacés L f Il saiddésNdBmmandest
l'approvisionnenent de son poste de travail (achat, réception et
stockage des denrées), et effectue contréle qualité de ses produits
(conservation, température de stockage) et de ses productions. Pou
mener a bien toutes ces opérationkgdoit connaitre les produits
nouveauxet lesmatériels utilisésen atelier de patisserie et de cuisine.

Ce professionnel doit aussi s'adaptedes horaires décalés et a des
normes d'hygiene strictesll est d'ailleurs formé a la réglementation el
matiere d'hygiéne et de sécuriteEnfin, il s'adapte aux exigences de
I'entreprise (horaires décalés, hygiéne rigoureuse).

Péatisserie glacerie- chocolaterie- confiserie spécialisée

Métiers possibles

U Patissier/patissiere

Formation

Cette MC renforce la spécialisation, I'adaptabilité et la responsat
des titulaires du CAP. Elle permet d'accéder aux postes de touri
entremétier, fournier, glacier, chocolatier, confiseur et gater en
restauration.

La formation permet de se perfectionner daasproduction de
desserts, chocolats et confiseri€praline, nougatine, etc.).

Le titulaire de ce dipldome est a méme de répondre a des

i Commercant/commercante commandes exceptionnellesie produire un travail de qualité et

en alimentation,

de I'évaluer. Il s'occupe également tepprovisionnementdes
marchandises, de leonservation des produitet de l'entretien du
matériel et des équipements

Il travaille dans les entreprisestisanalesdu commerce
alimenrtaire ou des établissements de restauration comme les
salons de thé.
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Employé barman

Formation

Le titulaire de cette MC est qualifié pogérer un bar et accueillir la

clientéle. Il gére les pprovisionnements, les stocks et les relations

avec les fournisseurde son établissement. Il assure nettoyage et Métiers possibles
I'entretien du bar, fait la plonge et meén service les machines

réfrigérantes et les machines a caféguide les clientslans lechoix U Barman/barmaid,
des boissont cocktailsqu'il prépare et sert. Il encaisse les U Gargon de cafe.
paiements, effectue Isuivi des vente®t établit le relevé des ventes

L'employé barman peduravailler dans un hétel, un bar a theme ou

une discothéqueGodt du contactbonne résistance physiqupour

s'adapter aux contraintes de service (horaires décalés, station

RS02dzi X003 @2 ANB Yangyes KifadgSresBrfl dzy ¢

nécesaires pour gercer ce métier.

Sommelier

Formation

Le MCsommelier est un dipléme qui permet a son titulaire gierer la

commercialisation des boissorst R QI Y A Y S NJ dayisSe s8ug

) _ de satisfaire une clientélefrancaise et étrangére. #onnait les vins

Métiers possibles leur conditionnement la localisation des vignobieet lalégislation sur
la commercialisation des boissons.
Il exerce diverses fonctions choisit les fournisseursgére les achats
et réceptionne les produits Il tient la comptabilité, réceptionne €
contrble les livraisons de produits. Il peut paipier & la formation et €
f QLI YAYLI (A 2y rmeQarpléce 18 fadeidulpuiparticipe a
f QSt 02N GA2Y & Blaprdmotion dddivénteR S &
Il saitmarier les vins et les menuysce qui lui permet deonseiller la
clientele. Il prend €s commandes de boissons et en assure le servi
[ I Y n O NeERgheSétrah@RoestSin atout qui peut lui permettre
RS GNI@IFIAEfESNI £ fQSGNI yISNWD

U Sommelier/sommeliére
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Employé traiteur

Formation

L'employé traiteur réalise des repas destinés adate en
magasinou a lalivraison a domicile Il exerce a la fois des
fonctions de fabrication et de vente

En fabrication il cuisine les produitsréalise des assemblageB

. : _ Métiers possibles
prépare lesappareils lesfonds et les saucesconfectionne des

patisseries salées ou sucrédsdécore les platpuis les U Boucher/bouchére,
conditionne pour le stockage avant la vente. Il doit é&tre a mém U Charcutier
d'organiser son travail de maniére a assueebonne traiteur/charcutiere-
conservation des produ#, d'appliquer legégles d'hygienest de traiteuse

gérer les stocks

En vente il conseille les clientsur lesmets et lesproportions, la
remise en températureet laconservation Il enregistre les
commandes et les prépare.

L'employé traiteur peut exercer sontagté chez un traiteur (en
magasin), chez un traiteur organisateur de réceptions ou dans
restaurant.
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Agent polyvalent de restauration

Formation
Cette formation est consacrée arastauration rapideou de
collectivités Elle porte sur lproduction de plats simplesle

ASNIAOS Si f QShesiaekes apfrohneRtda f i Métiers possibles

confectionner des platsa mettre en place les espaces de

distribution ou de vente et des réapprovisionne® [ QSy a § U Agent/agente de

concerne égalemenalpartie commerciale : leonseil a la restauration,

clientéle, la présentation des produitsla prise des commandes, U Employé/employee en

f QSy OFAaasSySyiao restauration, N
Les enseignements théoriques portent surd$egences physiques u Cbmm_ls/comm!se de cuisine,
f Sa aOASyO0Sa ,IRSGntd eQld gduntéBa/réiceptioh ; commis/commise de salle.

et le stockage des produitsont également au programme.

Cuisine

Formation Métiers possibles

Le titulaire de ce CAP est un professionnel qui réalise des plats graci
ses différentes techniques et sa connaissance des produits alimentai

un menu.ll prépare les aliments (Iégumes, viandes et poissons) afin
réaliser des mets chauds ou froidl saitmettre en valeur son plaen
dressant l'assiette. Il tientcompte désB 3f Sa R QKeé IA S Y

.
,

- ) i U

llgeref QF LILINR OA &4 A 2 Yy S deSpfaduitSdi petéBboeri
u

u

chef de patrtie,

chef patissier(ére),
commis(e) de cuisine,
traiteur(se),
grillardin(e),
patissier(ere) de
restaurant,

second(e) de cuisine.

Commercialisation et services en hétaafé- restaurant

Métiers possibles Formation

U chef de rang, Le titulaire de ce CAP est un professionnelenchR§e f QI OO

0 commis(e) de restaurant, clientéle dans un restaurant.

i serveur(se) de restaurant Il intervient sur'approvisionnement du matérielsdesproduits, sur le
dressage des tableg?endant le service,pkend la commandeales
clients etsert les plats et boissondl veille aux demandes deBents

etgéref QSYy Ol AaasSYSyudao
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Boulanger

Formation
Le titulaire du CAP boulanger travaille en boulangerie artisanale,

industrielle ou intégrée en grande surface. Il contesttechniques de

production des pains courants et des pains spécialixXabrique Métiers possibles
également dewviennoiserieset peut avoir une peti activité de

traiteur. Il travaille aussi bien a la main qu'a la machine. Il participe
I'approvisionnement austockageet aucontrdle qualité des matiéres
premiéres. Ses notions elommerce et comptabilitépeuvent lui

permettre d'exercer a son compte, le plus souvent aprés avoir exe

U Boulanger/boulangeére
U aide-boulanger(ere)
U chefboulanger(ere)
U ouvrierboulanger(ere).

son métier pendant plusieurs années.

Patissier

Métiers possibles

u
(i

Patissier/péatissiéere
patissier(ére)
chocolatier(ere)
biscuitier(ére), chef
patissier(ére),

Chocolatier

Métiers possibles

u
0

artisan canmercant
commis ouchocolatier
confiseur

chef de laboratoire
responsable de
production.

Formation
Le titulaire de ce CAP est un professiorcagable de préparer des

patisseries llréceptionne et stocke les produitdl veille a la
conservation des productions réalisées respecte les régleR Q K & 3
et de tracabilité Il met en valeur son produit, renseigne laotele et
participe a la vente.

Formation
Le titulaire du CAP chocolatier confisassure dans le respect des

regles d'hygiéne et de sécuritées opérationsl'approvisionnement

Il intervient a tous les stades die fabrication de la chocolateriede la
confiserieet éventuellement dda patisserie a base de chocolat

Il assurde conditionnement avantcommercialisation.

Il est amené a étren contact avec la clientéle

En chocolaterieil sait effectuer corre@ment les opérations de
tempérage, trempage, enrobagden confiserigil connait les
techniques de cuissorde fonte, de faconnage et de fourragée

Le titulaire du CAP débute comme commis ou chocolatier confiseu
spécialisé dans une entreprise industriedle artisanale.
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Boucher
Formation

[ S GAGdzE I ANB RS OSlarédeption®tiei Ol

stockage des viandesl transformeles morceauxissus de

RAFFSNByiSa SalLls oOSa o0020Ayasz Metiers possibles:
respectantla tracabilité de la viandeainsi que le?NB 3 f Sa R
et de sécurité en vigueurSes connaissances lui permettent de
conseiller sa clientéledans une boucherieouedl @ 2y RQ
grande surface.

U Boucher/bouchére.

Charcutier traiteur

Formation
Metiers possibles : Le titulaire de ce CAP est un artisan travaillant principalerzeviande
B . _ de porc(découpage et désossage).
U  Charcutiertraiteur/ - S . : . .
charcutieretraiteuse Il réalise aussi I|arep,arat|on'de prodwts}els quvele Jambqn ouAIe pate
. A Il peut néanmoinsd NI I A f £ SN RQI dzu2NdE aR
U charcutier(ere), " L : , : :
matiéres premiéres (poissons, légumesd| assure enfina mise en

U chef de laboratoire en . . .
) rayon du produitet conseille les clients.
charcuterie,

U roétisseur(se)
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Employé de vente spécialisé option A produits alimentaires

Formation Métiers possibles

Le titulaire de ce CAP est un employé qui travaille dans les

commerces alimentaires ou chez les grossistikgeére la U épicier(ere),

réception des produitet lesrange en réserves ou en rayon U marchand(e) de fruits et

Lf OSAfttSBSQLLIINBIAN &AL BVY &g légumes

des prodiits périmés. laccompagne le cliendans le choix du U vendeur(se) de primeurs,

LINE RdzA (i 2dzaljdzQt f+ @SydsSo (i vendeur(se) en alimentation
générale.

Employé de ventepécialisé option C services a la clientéle

Métiers possibles Formation

U commercial(e), Le titulaire de ce CAP est un employé qui travaille dans les entreprises
U epicier(ere), multi-servicesds OSy (i NB & O2 Y Y S Norie lalzikehteledstirNJ
U marchand(e) de fruits |esoffres et serviceproposés et peutonclure une ventell gére le flux
et légumes, des clients et enregistre les éveiellesréclamations Il veille a
U vendeur(se) envinset t Q| (vitéNie SOniekspace commercial.
spiritueux

U vendeur(se)

Employé de commerce mu#tpécialités

Formation
Le titulaire de ce CAP est un employé qui travaille dans les Meétiers possibles
commerces de détail ou dans les grandes surfaces.

Il gére laréceptiondes produits et lesange en réserveu en
rayon. llréapprovisionne les rayonst les rend attractifs selor
f Sa O2yaAaA 3y S accueifle e clizeylaghided y <
RIya fOSaLl 08 RS OGSy Seglesl t
R QK & FprodluftsSpérissables).

U employé(e) de rayon,

I employé(e) de libreservice,
employé(e) deayon produits
non alimentaires,

U employé(e) rayon produits
alimentaires hors produits frais.
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Employé de vente spécialisé optiohBI2 RdzA i1 & R QS| dzA

Formation

Ce CAP forme a\ente de produits non alimentaireau sein de petites et

moyennesentreprises (spécialisées, par exemple, dans le textile ou

t QSt SOUNBYSY Ll ISNDL @ Métiers possibles
Un volet important est consacré a la relation clieapprenissage des

techniques de communicatiopacquisition des divers registrese langage et dv U Vendeur/
vocabulaire commercial vendeuse en
Les éléves apprennentaxcueillir et a conseiller les clients conclure une magasin
vente et & encaisser prgoser des services liés A(UNR RdzA i 6 ONB

et afidéliserlesclient® [ Q2 LJi A 2 Y . lacohdissdnd® let@Gainde

en valeur des produits réception, contréles qualitatifs et quantitatifs, gestion

RSa aG201ax NBIESa RQAYLIX I yil lasképlgsa
RQKe@3IASYS Si ROCBGQUHNEAGABY OSI R50 9 WE

environnement économique, juridiquet social) est également abordée.

Opérateur de servicerelation client et livraison

Formation
Méetiers possibles Les éléves apprennent &éceptionner, stocker et expédier de
marchandises contréle des documents de transport, vérification de

0 operateur/rice de qualité des produits, choix du matériel de manutention adapté, entrepos

) I|vra|st;)n te d preparation de commandes, étiquetage des colis.
u 2gl(leenctigen ede L'utilisation desoutils informatiques de la logistique(lecteur de codes

barres, tablette, systeme vocal...) fait partie de la formation.

Les éléeves sont formésanduire des chariots élévateudans le respect de
régles de sécurité. En cours de formation, les éléves passent égaleme
épreuves du permis de conduir&es activités requierenine bonne hygiéne
de viecompatible avec les activités de conduite et de manutention.

Il exerce des divités dans des entreprises deande distribution commerce
de gros ou de détait'hotellerie-restauration, detransport et logistique...

livreur/livreuse
facteur/factrice
vendeur/vendeuse
coursier/coursiére...

| enti el e i e
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BTS MHR management en hétellerie restauration
opton AXY Il Yyl 3SYSyd RQdzyAdS RS N

0]
ax
i

Formation
[ QK& G-RdtadurdtiNdr&roupe des activités qui répondent aux besoir
de la clientéle dans les domainesdeQ I OO0dzSAf X RS&a as
t QKS$ 0 S NH SYSy (i Sainsi gus dahsl-cglmﬂeqamé dzN Métiers possibles
LINBEGFGAZ2YE ljdzA aQe 3INBFFSYy (o

U chef de partie
Ces activitéts WNB &4 L2y RSy G t dzy GNB & f | NE U chargé(e)de
hétel ou restaurant traditionnel2 dza lj dzQt  caeadNdHelsotimia Y ! relation clientele
KSLIAGEES YFEAazy RS NBGNI AGSZ NBa U réceptonniste
production artisanaldo b A NI y RS O dzA éckgdrfsation d@/ped |j
industriel (restauration aérienne et ferroviaire par exemple).

[ QF OGAGAGS K& GSt ASNDE colfpétithéeStectinyes
mais aussi sur lgualité de la personnalité contacts humains, motivations
O LI OA (I SAB NI B WA FNBAzLIS Sid t € QF yA
estRQIl a a dzNB NJ f Idu sedsice hg-wisade la didntklé e de la
RANBOGAZ2Y T RQ SESNOSNI azy Gl t Sy
RQIFI GGANBNE RS NBEGISYANI Si TRERQRAS
O2yUNBEfSNE RS F2NNSNI SG RQFYAYSN
les décisions tactiquesn application des décisions communiquées par lz
direction.

L'option management d'unité de restauration forme aux méthe
commerciales et marketing et a la gestion financiere d'un établissement
Le dipldmé issu de cette optiagere les achatda réception et le stockage
des marchandisedl| est formé aux techniques de recherche et d'accueil
au service de différentyypes de clientéle.
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BTS management en hoétellerie restauration
2LIGA2Y . Y Y y prad8cvdd yulinailf Qdzy A 0 S F

Formation

[ QK& (-@dtadurStiddr&roupe des activités qui répondent aux beso

de la clientéle dans les domainBsS f QF OOdzSAt = RSa

f QKS0SNHBSYSy il SainsigS dahs-celu d dabtdshes dzl

LINBaidl GA 2y a gedzctivigadrresphdaehtfasiytiesiarge

SOSyual At RQSY &MB BINA 2 8234 NJp dzk | grNI I

f Q2NHBI YA aYS t:hdpitalNthaB@dnilddtraite, 2eStaunatie

O2ft SOUABAGS T RQdzy GeLIS RS LINB| \jsterspossibles
une organisation de type industriel (restauration aérienne et ferroviaire | chef de partie
par exemple). L . n ; U second de cuisine
[ QI OGABAGS KsGSEtASNB NBLR&AS y2y

techniques, mais aussiisla qualité de la personnalité contacts

KdzYl Ayas Y20AQ0FGA2yas Ol LI OAGSa

Le réle du titulaire de ce BTS &0 &8 A dzZNB NJ f I NB & LJ2
avisdelaclientelsSi RS f I RANBOU At2ysonTensk Q
commercialSy a4 QSR®R iNdek NENE RS NBGSYyAI
clienttle;RQ2 NHIFI yAaSNE RS RANARISNE RS
f QS |jaleka bilgade ; de prendre toutes ldécisions tactiquegn
application des décisions commiguées par la direction.

L'option management d'unité de production culinaire forme les éleves
science et a la technologie des activités de restauratiamutrition,
diététique, hygiene, sécurité. lls acquiérent également des compétenc
dans les procédés et équipements des différents typeprdduction et

de distribution de la nourriturey compris lgproduction industrielle.
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