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RESPONSABLE D'UNITE
DE RESTAURATION

COLLECTIVE

Délivré par ALTERNANCES.COM sous l'autorité du
Ministére du travail inscrit au RNCP-35193 / NIVEAU 5

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

Le responsable d'unité de restauration collective organise la mise en ceuvre des prestations, controle leur
réalisation, encadre le personnel et gere le budget de la structure dontil ala responsabilité. Le responsable
d'unité de restauration collective garantit la sécurité sanitaire des aliments par |'application rigoureuse de la
|égislation en matiere d'hygiene.

OGRAMME DE LAFORMATION

1/ Prévoir la mise en ceuvre des prestations en 3/ Gérer et controler le budget en restauration collective

restauration collective et controler leur réalisation
* Elaboreretanalyserle compte d'exploitationde

* Maitriser|'hygiene et la sécurité sanitaire des la structure
aliments * Analyserlescolts d'exploitation et prévoirle
* Mettre en ceuvre le plan alimentaire budgetdelastructure

* Prévoirles personnels etlesmoyens matériels
nécessaires a la réalisation des prestations

* Controlerlaréalisation desprestations et
développer I'activité commerciale

2 / Manager le personnel en restauration

collective
* Assurerlagestion administrative et opérationnelle du
personnel

* Encadreretaccompagnerle personnel de la structure
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ADMISSION

Condition d’acces

* Disposerd’undipléme de niveau4 ou d’untitre
professionnel.

* Et/oud’uneexpérience professionnelle confirmée
dansles métiers de larestauration.

e Disponibilités horaires (travail le samedi, parfois en
soirée et certains jours fériés)

Accompagnement

e Définitionde votre projet professionnel

* Ateliersde Techniques de Recherche d’Entreprises
* Coaching

ATUT DE LAFORMATIONEN
BRIDE : Distanciel + présentiel

* 1jourenformation—4joursenentreprise (par
semaine)

* 1semaineen formationtoutesles 5semaines.

* Encontratd’apprentissage oucontratde
professionnalisation

OUTILS PEDAGOGIQUES

ODALITES D'EVALUATION &
EXAMEN

Les évaluations pourlaformation VCMse fontsous les

formes suivantes :

* QC™M

* Evaluationorale

e Evaluationécrite

* Des évaluations sont effectuées en finde chaque
module.

Evaluations de fin de parcours :

s Epreuve desynthése basée surunemiseen
situation professionnelle

* Entretien(technique etfinal)destiné a vérifierle
niveau de maftrise du candidat

Une sessionde rattrapage est prévue enseptembre
N+1.

ET APRES ? Y_QK. ﬂ; k

A l'issue de cette formation, |e candidat sera en mesure
de travailler dans tous lessecteurs ducommerce etde la
distribution. Il pourra exercer les métiers s uivants :

. gérant

. gérant-économe
. gérantderestaurantde collectivité
« Plateforme Google Meet/Gototraining : ° gérantde restaurant scolaire
enseignement a distance . gestionnaire de restaurant de collectivité
«  Equipements informatiques, vidéo-projecteurs . gestionnaire de restauration municipale
. responsable du service restauration
. responsable d'établissement de restauration
collective
. responsable de restaurant de collectivité
. intendant
Si vous étes en situation de Handicap, . économe en restauration collective

vous pouvez a tout moment contacter le
référent Handicap. Nous mettrons tout en

ceuvre afin que vous puissiez suivre votre .
. . I 13 rue Sainte Ursule 31000 TOULOUSE
formation dans les meilleures conditions. 07 56 91 20 20
toulouse@ath-formation.com
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DUREE DE LA FORMATION
504 heures de formation

229 rue Honoré 75001 PARIS
078096 7575
paris@ath-formation.com

Quallopi»

processus certifié

FRAIS DE FORMATION
1 0 1 00 € (ce tarif inclut formations a

distance, évaluations, outils pédagogiques...)
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ée au titre
a ulvantes
ACTIONS DE FORMATION
BILAN DE COMPETENCES
ACTIONS DE FORMATION PAR APPRENTISSAGE




