GASTR@ SUISSE

Pour I’'Hbtellerie et la Restauration

Formation

Cours de perfectionnement en gestion,
communication et technique



Printemps 2012

Mois Lieu Date
Février

Desserts de restaurant Pully Mercredi 29
Mars

Finger food Neuchéatel Mercredi 14
Cuisson basse température Fribourg Mercredi 21
Label Qualité niveau | Pully Mercredi 21 et jeudi 22
Les verrines Jura A suivre
Avril

Cuisine sous-vide Pully Mercredi 11
Sécurité au travail (PCST) Pully Jeudi 12
Autocontréle en hygiene Fribourg Mardi 17
Salades estivales (nouvelles recettes)  Fribourg Mercredi 18
Mai

Les tapas (nouvelles recettes) Fribourg Mercredi 2
Autocontrdle en hygiene Pully Mercredi 2
Salades estivales (nouvelles recettes)  Neuchéatel Mercredi 9
Autocontréle en hygiene Fribourg Mardi 15
Sécurité au travail (PCST) Neuchatel Mardi 15
Salades estivales (nouvelles recettes)  Fribourg Mercredi 23
Cuisine végétarienne Valais Mercredi 23
Création de votre newsletter Valais Mardi 29
Salades estivales (nouvelles recettes)  Valais Mercredi 30
Sécurité au travail (PCST) Fribourg Jeudi 31
Juin

La pratique du cocktail Valais Lundi 4
Les tapas (nouvelles recettes) Valais Mercredi 6
WSET niveau | Fribourg Mercredi 6
Mettez en scénes vos assiettes Fribourg Mercredi 13
Cuisine des fleurs Valais Mercredi 13
Label Qualité niveau | Pully Mercredi 13 et jeudi 14
Réussir vos réunions Fribourg Mardi 19 et mardi 26
Les verrines Fribourg Mercredi 27

Les détails des cours ainsi que les prix sont indiqués sur notre site internet: www.gastrosuisse.ch



Automne 2012

Ao(t
Les terrines
La chasse

Septembre

Les bases du service

Etre a I'aise face aux collaborateurs
La chasse

Mettez en scene vos assiettes

Les tapas (nouvelles recettes)
WSET niveau Il

Label Qualité niveau |

Finger food

Autocontréle en hygiene

Octobre

Cuisson basse température
Label Qualité niveau |

Le foie gras

Sécurité au travail (PCST)

Les verrines

Mettez en scene vos assiettes

Novembre

Recrutement et évaluation
des collaborateurs

Les terrines

Les verrines

Création de votre newsletter
Les verrines

Label Qualité niveau Il

La pratique du cocktail
Finger food

Décembre
Les desserts de restaurant

Lieu Date
Pully Mercredi 15 et jeudi 16
Pully Mercredi 22 ao(t
Pully Mardi 4 au jeudi 13
Fribourg Mardi 4
Fribourg Mercredi 5
Fribourg Mercredi 12
Neuchétel Mercredi 19
Fribourg Mercredis 19, 26, 3
Pully Mercredi 19 et jeudi 20
Fribourg Mercredi 26
Pully Jeudi 27
Fribourg Mercredi 3
Fribourg  Mercredi 10 et jeudi 11
Pully Mercredi 17
Pully Jeudi 18
Fribourg Mercredi 24
Delémont Lundi 29
Valais Lundi 5 et mardi 6

Fribourg Mardi 6 et mercredi 7
Neuchatel Mercredi 14
Valais Lundi 19 novembre
Valais Mercredi 21
Morges Mercredi 21 et jeudi 22
Valais Lundi 26
Fribourg Mercredi 28
Valais Mercredi 5

Les détails des cours ainsi que les prix sont indiqués sur notre site internet: www.gastrosuisse.ch



Organisation/Conditions

Offre
Les détails des cours sont publiés sur le site internet: www.gastrosuisse.ch sous
la rubrique «Formation continue et en entreprise».

Ces cours sont organisés par le service de la formation professionnelle de
GastroSuisse.

Programme
Les participants recoivent un programme du déroulement de la formation détaillé
au début du cours.

Attestation
A la fin de celui-ci, les participants recoivent une attestation de GastroSuisse,
Fédération de I'Hbtellerie et de la Restauration en Suisse.

Réservation
Les cours peuvent étre réservés ou annulés jusqu’a 10 jours avant leur tenue
effective. Une taxe d’annulation devra cependant étre percue.

Prix
Pour les cours centralisés, le détail des prix est indiqué sur le site internet
www.gastrosuisse.ch.

Les exploitants des sections cantonales suivantes: GastroFribourg, Gastrodura,
GastroNeuchéatel, GastroValais, bénéficient de prix spéciaux sur certains cours.
Le détail figure sur notre site internet.

Pour les cours locaux et en entreprise, la journée de cours colte

Membre GastroSuisse  Fr. 1’500.- jusqu’a 12 personnes
Fr.  200.- par personne suppl.

Non-membre Fr. 2’000.- jusqu’a 12 participants
Fr.  200.- par personne suppl.

Les prix comprennent une documentation de cours compléte et, selon les cours,
les repas. Les frais d’hébergement sont a la charge du participant.

Inscription

Au moyen de la carte-réponse a la fin du dépliant,

sur notre site internet: www.gastrosuisse.ch sous la rubrique «Formation continue
et en entreprise»

par e-mail a formationprof@gastrosuisse.ch,

ou par téléphone au 021 721 08 30.

Sous réserve de toutes modifications



L Nicht frankieren
| Ne pas affranchir
. Non affrancare

[ Geschéftsantwortsendung  Invio commerciale-risposta
Envoi commercial-réponse

GastroSuisse

Formation professionnelle
Avenue Général-Guisan 42
1009 Pully



Carte d’inscription

Nom / Prénom

Fonction

Etablissement

Adresse

NPA/localité

E-mail

Tél. prof.

Tél. prive

Titre du cours Date du cours

Titre du cours Date du cours

Titre du cours Date du cours

[ 1 Jedésire profiter du rabais apprenti de 100.-

Entreprise formatrice:

[ 1 Je suis membre de GastroSuisse, hotelleriesuisse,
Hotel & Gastro Union et bénéficie du tarif membre.

[ 1 Jesuis membre des sections cantonales suivantes, et bénéficie
d’un rabais pour certains cours:

[ 1 GastroFribourg
[ ] GastroValais

[ 1 GastroNeuchatel

Je désire les programmes des séminaires suivants:
Brevet fédéral G2
Dipléme fédéral G3

[]
[ ]
[ 1 Gastroforum
[ 1 Labelde qualité
[]

Conseil & Formation



Formation de cafetier-restaurateur-hotelier
En trois niveaux. En cours d’emploi.

Certificat GastroSuisse Chef d’établissement de Chef d’entreprise de
I’hotellerie et de la restauration I’hotellerie et de la restauration
avec brevet fédéral avec dipldbme fédéral

Réflexion sur les acquis Travail de dipléme

Examen Examen
de module de module
Examen f
de module Gastronomie de
Examen

Marketing de module
Examen
de module

sation d’entreprise

Gestion du Examen
de module
sonnel
Organisation Examen
9 de module
d’entreprise Etude
de cas/
Assessment|
e i SEmE : " 5 (Evaluation)
Comptal de module Finances module Gestion financiére
Examen i i Examen
i
" rsonnalité et
Personnalité )
entrepreneuriat
Droit sur les établis- dExaméen|
sements publics GOCHE

Hygiéne (GBP)

Gestion
d’entreprise

1e0l11I80 3 udwex3
|auuoissajoid uawex3

JInaugdns [auuoissajoid uawex3

Les details de G1, G2 et G3 sont indiqués sur notre site internet: www.gastrosuisse.ch sous la rubrique «Formation continue



Conseil et formation en entreprise

Philipp A. Wach Jacques Hodot Daniel Vouillamoz
Diplomé EHL Maitre d'hétel Diplomé EHG
Formateur diplomé

Pour vous... Chez vous... Avec nous, GastroSuisse bureau romand de la
formation professionnelle!

Avez-vous des besoins particuliers dans les domaines...
- Sécurité au travail (PCST) ?

- Hygiéne en cuisine (HACCP)?

- Organisation du buffet et du service?

Nous vous proposons des audits qualité! Désirez-vous adapter I'un des
cours de la brochure a votre établissement? Nous réalisons pour vous
des formations précises et ciblées. Contactez-nous:

e-mail: formationprof@gastrosuisse.ch, Téléphone: 021 721 08 30

Quality. Our Passion

Q Q1-Niveau I: inoculer un virus de la qualité!
m'mm{ Le niveau | met 'accent sur le maintien de la qualité et se consacre
ourpassion NOtamment a 'amélioration de la qualité du service.

Ql Q2-Niveau llI: contrdler la qualité de maniere exhaustive!

) Aprés avoir atteint le niveau |, I'entreprise peut briguer le label du

ouwrsson  niveau Il. Celui-ci se concentre sur I'évaluation de la qualité et en
particulier sur la qualité de la gestion.

‘,Qll Q3-Niveau llI: introduire une gestion globale de la qualité!

' Le label du niveau Il est octroyé aux entreprises qui ont élaboré et

QUALITY . N . oz .

ourpassion  MIS en ceuvre un systeme global de gestion de la qualité (Quality
Management System, QMS) reconnu a I'échelle internationale.



