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Confirmation - validation de projet professionnel
Métiers de |I’hotellerie restauration - cenotourisme

OBJECTIFS

Vous immerger dans les métiers de |'hétellerie restauration et de I'oenotourisme avant de confirmer
votre projet professionnel dans ce secteur d'activités.

Acquérir des codes de conduite et d'expression propres au secteur de |'hétellerie restauration et de
I'cenotourisme

DEBOUCHES POSSIBLES

Emploi direct ou poursuite de parcours pour une formation qualifiante.

CONTENU DE LA FORMATION

Accueil & accompagnement

Zoom sur les métiers (14 h)

Anglais professionnel {40 h)
Professionnalisation de 'accueil (40 h)
Préparer son intégration professionnelle (21 h)
Gestes ef postures en situation de travail (7 h)
Hygiéne ef normes sanitaires en entreprise (7 h)
Culture Champagne (28 h)

Culture patrimoine et oenofourisme (21 h)
Sauveteur secouriste du travail (12 h)

PREREQUIS ET CONDITIONS D’INSCRIPTION

Ftre agé de 18 ans minimum

Ftre mobile

Avoir fait valider son projet professionnel par son référent Pole Emploi ou Mission locale
Avoir des bases en anglais

PUBLIC

Demandeur d'emploi

DUREE
190 heures en centre
210 heures en entreprise

DATES
1e février - 20 avril 2021

INDICATEURS DE LA SESSION PRECEDENTE (A 3 MOIS FIN DE FORMATION)

Taux d'insertion professionnelle : -%

« Cette formation est cofinancée
par I'Union européenne avec le
Fonds Social Européen »

- Grand |zst

ALSACE CHAMPAGNE-ARDENNE LORRAINE

LALIMENTATION

UNION EUROPEENNE
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CFPPA

MODALITES PEDAGOGIQUES

Formation en présentiel et & temps plein. Individualisation possible.

Apports théoriques, rencontres avec des professionnels du secteur touristique.
Mises en situations pratfiques.

Formation en situation de fravail : 6 semaines d'immersion en entreprise.

MOYENS PEDAGOGIQUES

Salles de formation équipées d'un ordinateur et d'un vidéoprojecteur.

Exploitation viticole et coopérative du Champagne Sanger

Ressources de formation en ligne (partage sur Drive) et équipement informatique & disposition.

MOYENS D’ACCOMPAGNEMENT ET DE SUIVI

Les intervenants sont des professionnels du secteur de I'oenotourisme ou des formateurs professionnels.
Référent handicap

Chargée d'insertion professionnelle

Assistante administrative

VALIDATION

Attestation de formation

MODALITES D'EVALUATION

Evaluation de la progression et des acquis en entreprise

MODALITES DE FINANCEMENT

Demandeur d'emploi : région Grand Est

REMUNERATION

Selon statut

co0rt

Nous contacter

INFOS PRATIQUES

Admission : Test écrif, puis sélection sur dossier apres entretien de motivation
Rémunération : Suivant staut et selon la législation en vigueur

Intendance : Possibilité d'hébergement en chambre individuelle et restauration sur place
Délai d'acces : selon statut et financement

CONTACT AU CFPPA
Dominique Mehenni - coordonnatrice
dominique.mehenni@avizeviticampus.fr

032657 97 49

EN SAVOIR PLUS N
www.avizeviticampus.fr

ﬁ @ 61, avenue de Mazagran 51190 AVIZE
03 26 57 97 49

Mise & jour: 23/11/2020

3 Grand I=st

ALSACE CHAMPAGNE-ARDENNE LORRAINE

« Cette formation est cofinancée
par I'Union européenne avec le
Fonds Social Européen »

MINISTERE
DE AGRICULTURE
ETDE
L'ALIMENTATION

UNION EUROPEENNE



http://61, avenue de Mazagran 
https://www.facebook.com/Avizeviticampus/
https://www.instagram.com/avize_viti_campus/?hl=fr
http://www.avizeviticampus.fr/index.php?option=com_sppagebuilder&view=page&id=83&Itemid=725
https://www.linkedin.com/in/cfppa-avize-viti-campus-7158b711b

