_ _ MANAGEMENT DE PROXIMITE
@uisson Expertise EN RESTAURATION

La restauration qui vous ressemble (Production, distribution, service dans les offices)

Intervenant : Expert en restauration
Sanction : Certificat de réalisation

Tarifs : Qui est concerne?

1250 € net de taxes /jour et hors Responsable restauration, chef de cuisine,
frais. Tarif ajustable / au projet. responsable d’un secteur cuisine ou

Lieux :

Dans les locaux de votre entreprise. distribution.

Duré

JUIMEE & 2+ Les stagiaires:

3 journées au total, reparties en 4310 participants (nombre pair de

2 premieres jou rnées, suiviea + 2 préférence et permettant de faire des
mois de la 3eme et derniere. sous-groupes de 2).

| Programme de formation:

1/ VERBAL ET NON VERBAL, SUPPORTS DE LA COMMUNICATION.

2/ LE CADRE DE REFERENCE ET LECOUTE ACTIVE.

3/ LIMPACT DES EMOTIONS DANS LA COMMUNICATION.

4/ RESSENTIR ET ASSUMER SA POSITION HIERARCHIQUE.

5/ GERER SON PROPRE STRESS DANS LES SITUATIONS DELICATES.

6/ IDENTIFIER LES COMPORTEMENTS INEFFICACES.

7/ DELEGUER, RECTIFIER UNE TACHE, UN GESTE, UN COMPORTEMENT.

8/ AVANT DE MOTIVER, EVITER DE DEMOTIVER.

9/ LES SIGNES DE RECONNAISSANCE.

10/ APPRENDRE A DIRE « NON » SANS ENTRAINER D’OPPOSITION, L ASSERTIVITE.

11/ FAIRE FACE A L AGRESSIVITE, LA MEDIATION DANS LE CONFLIT.

12/MODALITES D'EVALUATIQN ET CERTIFICAT. o o )
Questionnaire de vérification des acquis et remise d’un certicicat de réalisation de la formation.

| Axe S p rl n Cl p a U X : Communiqueravecsonéq'

Formuler des consignes préc
Améliorer lacommunication
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Nous consulter. O

v Progresser et s’épanouir dans son management.
Les relations interpersonnelles dans les équipes sont fondamentales
au sein d’un établissement, tant du point de vue de I'atteinte des
objectifs, que celui du bien étre de chacun. Il convient donc, de proposer
aux personnes en charge d’'un encadrement de proximité les repéres
d’'une communication efficace et « non violente ».

Les prerequis :

A l'issue des deux premiéres journées, chacun définira un plan d’action a mettre en ceuvre durant Pas de prérequis.
I'inter session. Durant la derniére journée de formation, les retours d’expérience seront mis en ’ .
commun, les difficultés de mise en ceuvre commentées, et des pistes d’amélioration seront proposées Pe d a O | e
et expérimentées par des jeux de rdles. Cette formation sera volontairement dynamique et pratique A partir de situations de communication
(ni Power Point, ni supports écrits, ni questionnaire de personnalité !). issues du quotidien de la restauration

collective, les participants échangeront
Objectifs pédagogiques : Sriences et expérimenteront a

travers des jeux de réles, de nouvelles
v Pratiquer une communication adaptée aux situations. approches dans la relation a l'autre.

s o
v/ Identifier les comportements inefficaces. M ate rle | S:
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v Produire des consignes compréhensibles par I'équipe. f;,},)ﬂ ngﬁ :)dou,v‘ledz;lf,"iﬁiem sallede
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