
 

Gestion du personnel en restauration 

 

 

Public visé : Responsables d’équipes de restauration ou toute personne évoluant 

vers ce type de poste. 

Pré-requis : Savoir lire et écrire. Gérer une équipe de restauration de collectivité. 
 

Objectif de formation : Maitriser la règlementation sociale dans le management de 

ses équipes au quotidien. 

Objectifs pédagogiques :  

 Respecter les obligations légales liées à l’embauche 

 Gérer les présences et absences du salarié au quotidien. 

Contenu : 

1. Les formalités à l’embauche 

2. Les contrats de travail 

3. Le temps de travail 

4. L’affichage légal 

5. La rémunération  

6. L’épargne salariale 

7. Le 1% logement 

8. La paie  

9. Les enjeux de la gestion du personnel  

Méthodes et outils pédagogiques :  

 Alternance de cas pratiques et de quizz sur des cas concrets ; 

 Réflexion individuelle et travail de groupe ; 

 Support de formation remis aux participants 
 

Modalités d’évaluation : 

 Evaluation préalable afin d’adapter le programme au groupe de formation ; 

 Evaluation des acquis (QCM, exercice pratique) 

Modalités d’accès : 

 Session intra entreprise sur demande 
 

Informations pratiques : 

Attestation de formation remise après la formation  

Tarif : 150€ HT/ participant 

Durée : 7 heures 

Formateur référent : P.DELATTRE / B.GALAMEZ 

 

Dernière mise à jour le 28/07/2021 



 

 


