
FORMATIONs 
Hôtels - Cafés - Restaurants

www.hcconseil.org

CLERMONT-FERRAND   
6, place de Regensburg 
63 000 CLERMONT-FERRAND 
Tél : 04 73 93 25 92 
hcconseil@wanadoo.fr

MONTPELLIER    
39, rue Pomier-Layrargues – Résidence 
Pré d’Hermès 
34 070 MONTPELLIER 
Tél : 04 67 65 45 57 
hcconseil.montpellier@wanadoo.fr 

NARBONNE   
20, rue Maraussan 
11 100 NARBONNE 
Tél : 04 68 43 12 53 
hcconseil.beziers@wanadoo.fr 

NÎMES   
32, rue Robert Mallet Stevens (ville 
active) 
30 900 Nîmes 
Tél : 04 66 84 63 17 
h-c-conseil@orange.fr

PERPIGNAN
7, rue Aristide Bergès Mas Guérido 
66 330 CABESTANY 
Tél : 04 68 86 20 65 
hcconseil.perp@wanadoo.fr

TOULOUSE  
52, boulevard Gabriel Koenigs 
31300 Toulouse
Tél : 06 32 34 84 43
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 Eligibilité Et prisE En chargE

De nombreux dispositifs de financement ont été mis en 
place pour que vous puissiez bénéficier de formations, 
quelque soit votre statut : 

 - Salarié   - Demandeur d’emploi
 - Employeur   - Saisonnier

  lEs FinancEurs

 - Employeur  - Mission Locale
 - Pôle Emploi  - Conseil Général
 - AGEFIPH  - Association
 - OPCA   - Conseil Régional

 Modalités

Les sessions de formation peuvent être suivies par des 
stagiaires d’entreprises différentes, ou par votre équipe 
uniquement. La liste des formations est non exhaustive, 
d’autres thèmes peuvent être développés.

Nos chargés de développement sont à votre disposition 
pour répondre à vos questions et vous accompagner dans 
le montage des dossiers.

Confiez-nous votre projet !

h&c consEil vous proposE :
 Des formations en alternance certifiantes, qualifiantes et diplômantes
 Des parcours de formation individualisés
 Des accompagnements VAE CQP/IH

lE FinancEMEnt

Déclaration d’activité enregistrée sous le N°83 63 03371 63 auprès de la Préfecture Auvergne Rhône-Alpes. cet enregistrement ne vaut pas agrément de l’Etat.» (Article L 6352-12 du Code du Travail)



                                                           lEs indispEnsablEs hcr
 E-réputation - 14 h

Les réseaux sociaux, le référencement.
 gEstEs Et posturEs En hôtEllEriE rEstauration - 7 h

Identifier les risques liés à l’activité physique. Appliquer les principes de sécurité physique et d’économie d’efforts. 
Proposer des améliorations et participer à leurs mises en oeuvre.

 transMEttrE Et coMMuniquEr aux étagEs - 14 h
Apprendre à transmettre  les techniques et les connaissances liées au travail des étages.

 accuEil Et rElation cliEnt - 7 h
La relation client, mieux communiquer. 

 l’accuEil dE la cliEntElE EtrangErE - 14 h
Connaître et comprendre la clientèle étrangère afin de pouvoir prendre en compte leurs attentes.

 proFEsionnalisE son sErvicE -  14h
Perfectionnement de l’accueil et des techniques de service, transmettre une image de qualité.

 YiEld ManagEMEnt - 21 h
Gérer les réservations selon l’offre et la demande. Optimiser les ventes.

 lE droit social - 7h
Les fondamentaux de la convention collective en HCR.

 bar’attitudE - 7 h
Organiser et gérer un bar, le savoir-faire, les cocktails et la mixologie, barista…

 la coMMErcialisation du vin au rEstaurant - 14 h
Conseiller des vins, vendre le vin au verre, les bases de la sommellerie, les accords mets et vins,  créer une carte de vins…

 pâtissEriE Et dEssErts En rEstauration - 14 h
Les techniques de base, renouveler la proposition, les desserts glacés, le chocolat, les wedding cakes…

 organisation En cuisinE - 14 h
Mieux gérer le temps et l’espace dans sa cuisine, stop au gaspillage…

 créativité En cuisinE - 14 h
Cuisine bistronomique, les mono-produits, le design culinaire, le moléculaire…

 tapas Et bouchéEs gourMandEs - 7h
Tapas, plateaux de fromages

 lE sous-vidE En cuisinE - 7h
Conservation, cuisson sous-vide…

 lEs tEndancEs culinairEs - 7h
Végan, végétariens, bio, local, végétal…

 la cuisinE d’antan  - 7h
Les mijotés, les terrines du terroir, le fait maison, les gibiers…

lEs obligatoirEs

 lEs bonnEs pratiquEs En hYgiènE Et sécurité aliMEntairE En rEstauration (draaF) - 14h
Acquérir les capacités nécessaires pour organiser et gérer l’activité dans des conditions d’hygiène conformes 
aux attentes de la réglementation.

 pErMis dE ForMEr - 14h
Formation permettant de disposer des méthodes et outils nécessaires à l’exercice de la fonction de tuteur.

 MisE à jour du pErMis dE ForMEr - 7 h
Pour toute personne ayant suivi la formation initiale du Permis de Former depuis plus de 3 ans.

 pErMis d’Exploitation  - 20 h
Exploitants créateurs ou repreneurs d’entreprise du secteur des Cafés Hôtels Restaurants Discothèques.

 MisE à jour du pErMis d’Exploitation - 6 h
Formation réservée aux personnes ayant suivi la formation initiale du Permis d’Exploitation depuis plus de 10 ans. 

 pErMis d’Exploitation rElatiF aux louEurs dE chaMbrEs d’hôtEs - 7 h
Exploitants de chambres d’hôtes offrant ou vendant des boissons alcooliques à leur clientèle .

lEs incontournablEs
 lEs outils du ManagEr - 7h 

Acquérir les connaissances de base en matière de communication et management.
 lEs étapEs du rEcrutEMEnt - 7h 

Maîtriser les différentes techniques de recrutement..
 la gEstion dEs conFlits intErnE - 7h 

Être capable de comprendre les mécanismes et les déclencheurs des situations conflictuelles pour les éviter.
 gEstion prévisionnEllE Et lE contrôlE dEs coûts - 14h

Identifier et appliquer les moyens nécessaires à la maîtrise de ses dépenses.
 prévEntion dEs risquEs proFEssionnEls - 7h 

Développer ses connaissances et ses capacités à appliquer les mesures de prévention des risques. 
 allErgènEs - 7h

Respecter la réglementation et identifier les allergènes.
 lEs aFFichagEs obligatoirEs En hcr - 7h

Rappeler et actualiser les affichages obligatoires en HCR
 l’accuEil dEs pErsonnEs En situation dE handicap - 4h

Mieux adapter son comportement selon les déficiences des clients. 


