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LIVRET D’ACCUEIL
STAGIAIRE


www.vici-restauration.com





04 75 86 09 25
commercial@vici-restauration.com 




Bienvenue !

Vous venez de vous inscrire à une session de formation proposée par notre organisme de formation et nous vous en remercions !

Vous trouverez ci-après les informations nécessaires au bon déroulement de votre parcours :

1) L’organisme de formation
2) L’offre de   formation Aidomenu  
3) L’offre de   formation Métiers
4) Notre engagement qualité
5) Les formateurs
6) Les méthodes pédagogiques
7) Les moyens pédagogiques
8) Les moyens techniques
9) La fiche d’informations logistiques
10) Le règlement intérieur applicable aux stagiaires










1) L’organisme de formation

La société VICI a été créée en 1986 à Valence dans la Drôme, et n’a cessé d’enrichir son savoir-faire pour proposer des solutions à vos problématiques de gestion de votre restauration : Nutrition, GEMRCN, Coût denrées, Approvisionnement, Stock, Marchés Publics et Formation.
Avec plus de 30 ans d’expérience et une équipe de professionnels issus des métiers de la restauration, la société VICI vous propose d’améliorer la gestion de votre restauration, grâce à des outils et services développés chez nous et pour vous.
La société VICI est un organisme de formation enregistré sous le numéro              82 26 00 29 526 auprès de la préfecture de la région Auvergne-Rhône-Alpes.
De plus, notre organisme est référencé « DataDock » et certifié Qualiopi pour la prise en charge des formations par votre OPCO (Organisme Paritaire Collecteur Agréé).

2) L’offre de formation Aidomenu

· Formation intégrale au logiciel AIDOMENU
· Formation Gestion des approvisionnements et des stocks - Module 1 AIDOMENU
· Formation Gestion des menus, recettes, GEMRCN - Module 2 AIDOMENU
· Formation Gestion de la production - Module 3 AIDOMENU
· Formation Gestion de la production, conditionnement, tournées pour les cuisines centrales - Module 3+ AIDOMENU
· Renouvellement des connaissances / Mise à niveau 
· Stage passerelle (migration de l’ancienne à la nouvelle version d’AIDOMENU)


3) L’offre de formation Métiers 

Formations « Restauration » :  
Organisation du travail en cuisine collective  
Gestion des coûts en cuisine   
Élaboration des menus   
Élaboration des fiches techniques   
Mise en place de liaison froide, chaude ou mixte   
Accompagnement à la conception de cuisine : nouvelle cuisine ou rénovation/travaux/agrandissement ou regroupement de plusieurs sites   
Les préparations mixées   
Cuisson basse température  
Pâtisserie en restauration collective   
Techniques culinaires de base en cuisine   
Améliorer la qualité des préparations maisons   
Accompagnement au recrutement d’un cuisinier   
Lutte contre le gaspillage alimentaire 
Le métier de Cuisinier en restauration collective
 
Formations « Nutrition » : 
 
Équilibre alimentaire et besoins nutritionnels   
Le GEMRCN appliqué   
Les allergènes   
Mise en place d’une charte nutritionnelle   
Régimes et textures modifiées   
Dénutrition et besoins alimentaires des personnes âgées   
Besoins alimentaires des sportifs  
  
Formations « Hygiène » :  

Mise en place de l’HACCP   
Le Plan de Maîtrise Sanitaire   
Conception d’un dossier d’agrément   
Audit/Analyse du service restauration   
Hygiène en cuisine satellite   
Hygiène appliquée en crèche   
Bonnes pratiques d'hygiène en atelier cuisine   
Hygiène dans les services 
 
Formations « Nettoyage » :  

Hygiène des locaux et techniques de nettoyage   
Organisation du travail de l’équipe de nettoyage   
Optimisation de l’utilisation des produits de nettoyage   
Audit /Analyse du nettoyage des locaux 
 
Formations « Hôtellerie » :  

Organisation du travail de l’équipe hôtelière   
L’instant repas chez la personne âgée  
Mise en place de l’équipe hôtelière   
Techniques hôtelières appliquées à la restauration collective  
Analyse des pratiques hôtelières  
Formation adaptée au responsable hôtelier ou gouvernant(e) ou maîtresse de maison 
 
Formations « Blanchisserie » :  

Hygiène et méthode RABC  
Organisation du travail en blanchisserie   
Accompagnement à la conception d’une blanchisserie : nouvelle blanchisserie ou rénovation/travaux/agrandissement ou regroupement de plusieurs sites 
Analyse du circuit du linge 
 
Audits et accompagnements :  

Audit du fonctionnement de la restauration   
Audit de l’organisation du travail en cuisine  
Accompagnement à la lutte contre le gaspillage alimentaire   
Prestation d’accompagnement diététique   
Actions éducatives auprès des élèves sur les thèmes de l’alimentation Accompagnement à l’optimisation des dépenses   
Accompagnement à la mise en place de la liaison mixte  
Accompagnement à l’optimisation des méthodes et organisation du travail   
Accompagnement au retour à l’autogestion du service restauration 


4)  Notre engagement qualité

La société VICI répond à l’ensemble des critères du décret qualité des formations. Les critères qualité visés sont les suivants :
· L’identification précise des objectifs de la formation et son adaptation au public formé,
· L’adaptation des dispositifs d’accueil, de suivi pédagogique et d’évaluation aux publics de stagiaires,
· L’adéquation des moyens pédagogiques, techniques et d’encadrement à l’offre de   formation,
· La qualification professionnelle et la formation continue du personnel chargé des formations,
· Les conditions d’information du public sur l’offre de formation, ses délais d’accès et les résultats obtenus,
· La prise en compte des appréciations rendues par les stagiaires.


5) Les formateurs

Avec plus de 10 années d’ancienneté dans la société et une expérience terrain indéniable, nos formateurs vous transmettent tout leur savoir-faire et expertise, en s’adaptant à vos besoins.
Nos formateurs assurent également les missions d’assistance technique et fonctionnelle au travers de la Hotline, et des missions d’audits de votre restauration. Cette démarche permet ainsi à nos formateurs de mieux appréhender le vécu quotidien des stagiaires qu’ils ont à former.







CV DE NOS INTERVENANTS

ROXANE CARMASSI- FORMATRICE CONSULTANTE PERMANENTE VICI

FORMATIONS / DIPLÔMES

2016 	CAP Cuisine Candidat Libre (Académie de Grenoble)

2012-2015	Formations régulières sur la réglementation en restauration (Ecole Vétérinaire de Marcy l’Etoile)

2009	Formation de Formateur (CCI Lyon)

2005		DUT Génie Biologique Option Diététique (IUT A Lyon1)

2003		Bac Sciences et Techniques de Laboratoire Option Génie Biologique (Lyon)

EXPÉRIENCES PROFESSIONNELLES

Depuis 2016	Formatrice Consultante VICI – Responsable du Service Formation et Audit

2012-2016	Formatrice Consultante dans un organisme de formation (42) : restauration collective, hôtellerie, nettoyage des locaux, blanchisserie. Interventions dans une centaine d’établissements

2006-2012 	Responsable service diététique et restauration en centrale d’achats (69) pour établissements médico-sociaux. Logiciel gestion restauration, assistance technique gestion de cuisine, diététique, formations restauration. Interventions dans une quarantaine d’établissements 

2006		Cuisine Polyclinique de Rillieux (69) Avenance
2005		Emplois étudiants : ASH en EHPAD (69) – Service en restauration 

COMPÉTENCES ET DOMAINES D’INTERVENTIONS

Audits, formations, conseils en collectivité :
· Hygiène : Cuisine (HACCP, PMS, dossier d’agrément en cuisine), crèche, restaurant satellite, atelier cuisine
· Restauration collective : élaboration de menus, création de fiches techniques, gestion de cuisine (achats, budget, menus), organisation du travail, mise en place de liaison froide ou chaude ou mixte, accompagnement à la conception de nouvelle cuisine/regroupement/réaménagement, assistance à maitrise d’ouvrage dans le choix de votre prestataire de restauration
· Nutrition : équilibre alimentaire, GEMRCN, allergies, régimes, dénutrition
· Hôtellerie : organisation du travail, hygiène dans les services, mise en place d’équipe hôtelière, techniques hôtelière appliquée à la restauration collective, formation gouvernante/maitresse de maison/responsable hôtelier
· Nettoyage des locaux : hygiène des locaux, techniques de nettoyage, organisation du travail, choix des produits
· Blanchisserie : méthode RABC, organisation du travail, accompagnement à la conception de nouvelle blanchisserie/regroupement/réaménagement



CV DE NOS INTERVENANTS

FABRICE BOUCLIER- FORMATEUR CONSULTANT PERMANENT VICI

FORMATIONS / DIPLÔMES

2017	Formation de Formateur (AFPA)

2007-2009	BTS Hôtellerie et Restauration (AFPA)

1987-1988	Formation Cuisine Hospitalière et diététique (Lycée Hôtelier Maurice MARLAND)

1982-1986	CAP – BEP de Cuisine (Lycée Hôtelier Maurice MARLAND)


EXPÉRIENCES PROFESSIONNELLES

Depuis 2017	Formateur Auditeur VICI

2009-2016	Directeur de cuisine centrale (SHCB)

1994-2009 	Gérant / Assistance technique (COMPASS GROUP/MEDIREST) : Maison d’arrêt de Corbas (69), EHPAD Les Minimes (26), Centre Hospitalier Sainte Marie 

De 1999 à 2016 
Auditeur / Formateur occasionnel :
CANTINEO cuisines centrales et restaurants universitaires
SHCB cuisines centrales audits organisationnels, Formations PMS et HACCP, Logiciel de gestion AIDOMENU
COMPASS audits organisationnels, formations HACCP, Bio nettoyage, Service des repas, sécurité au travail
		AFHOR : Bonnes pratiques d’hygiènes, Allergènes, PMS
		 
COMPÉTENCES ET DOMAINES D’INTERVENTIONS

Audits, formations, conseils en collectivité :

· Hygiène : Cuisine (HACCP, PMS, dossier d’agrément en cuisine) et nettoyage des locaux
· Restauration collective : création de fiches techniques, gestion de cuisine (achats, budget, menus), organisation du travail, mise en place de liaison froide ou chaude ou mixte, management et gestion du personnel, allergènes, techniques culinaires, recrutement, lutte contre le gaspillage alimentaire, assistance à maitrise d’ouvrage dans le choix de votre prestataire de restauration
· Assistance à Maitrise d’Ouvrage : audit, conseil, rédaction des CCTP, analyse des offres, négociations, suivi et contrôle de l’exécution du marché de denrées alimentaires ou des prestataires de restauration 
· Hôtellerie : service des repas auprès des personnes âgées

Formateur aux utilisateurs du logiciel de gestion de production Aidomenu



CV DE NOS INTERVENANTS

LAURENT BRUNEL - FORMATEUR CONSULTANT PERMANENT VICI

FORMATIONS / DIPLÔMES

2017	Formation analyse des risques d’accident au travail

2015  Habilitation électrique niveau 1

2003 	Formation initiale Aidomenu et mise à jour annuelle

1989   Formation initiale HACCP et mise à jour annuelle

1985	CAP cuisine

EXPÉRIENCES PROFESSIONNELLES

Depuis 2019	Formateur Auditeur VICI

1989-2019	Gestionnaire de cuisine en EHPAD
Audit des cuisines de la Mutualité de l’Ardèche et mise en conformité des sites
Mise en place du logiciel de gestion de la restauration Aidomenu et formation des utilisateurs
		Accompagnement à la création et à l’ouverture de nouvelles cuisines

1987-1989	Chef de cuisine (ouverture de site) en EHPAD 
1985-1987 	Cuisinier en EHPAD 

COMPÉTENCES ET DOMAINES D’INTERVENTIONS

Audits, formations, conseils en collectivité :

· Hygiène : Cuisine (HACCP, PMS, dossier d’agrément en cuisine), circuit du linge et nettoyage des locaux

· Restauration collective : création de fiches techniques, gestion de cuisine (achats, budget, menus), organisation du travail, mise en place de liaison froide ou chaude ou mixte, management et gestion du personnel, allergènes, techniques culinaires, recrutement, lutte contre le gaspillage alimentaire

· Hôtellerie : service des repas auprès des personnes âgées


Formateur aux utilisateurs du logiciel de gestion de production Aidomenu








CV DE NOS INTERVENANTS

FREDERIC MOUTOU- FORMATEUR CONSULTANT PERMANENT VICI

FORMATIONS / DIPLÔMES

2005		BTS Restauration, hôtellerie et loisirs (Armée de l’air)

2015		Brevet de Spécialiste Restauration, hôtellerie et loisirs (Armée de l’air) 

1989-1993	CAP – BEP – BAC Pro Restauration option Cuisine


EXPÉRIENCES PROFESSIONNELLES

Depuis 2019		Formateur Consultant VICI (26)

2018 - 2019		Directeur de cuisine centrale 1400 couverts jour (secteur handicap)

2017-2018        	Gérant de restauration 200 couverts jour (secteur médical)

2014-2017         	Auditeur de marché restauration – Responsable de la sécurité des denrées alimentaires et responsable du matériel de la restauration pour 10 sites (Interarmées : 4 en société de restauration – 6 en autogestion) 

2011-2014		Responsable de la cellule achats (Interarmées)

1998-2009 		Chef de cuisine, Adjoint, Gérant en restaurant administratif 200 à 1200 couverts, ou maison de fonction (Armée de l’air)
		

COMPÉTENCES ET DOMAINES D’INTERVENTIONS

Audits, formations, conseils en collectivité :

· Hygiène en cuisine : HACCP, PMS, dossier d’agrément en cuisine

· Restauration : gestion de cuisine (achats, budget, menus), organisation du travail, mise en place de liaison froide ou chaude ou mixte, management et gestion du personnel, techniques culinaires, recrutement, lutte contre le gaspillage alimentaire

· Assistance à Maitrise d’Ouvrage : audit, conseil, rédaction des CCTP, analyse des offres, négociations, suivi et contrôle de l’exécution du marché de denrées alimentaires ou des prestataires de restauration 



CV DE NOS INTERVENANTS

AUDREY HANOT- FORMATRICE CONSULTANTE PERMANENTE VICI

FORMATIONS / DIPLÔMES
		Formation de formateur – Certification ISO 9001- Auditeur interne – Performance d’une équipe…
2021		Licence Professionnelle de Paie et de Carrière – Avignon
1999		BTS Diététique – Nice
1996		Bac S - Niger
EXPÉRIENCES PROFESSIONNELLES
Depuis 2021 	Formatrice Consultante VICI
2020-2021	Gestionnaire de ressources humaines (26)
2016-2020	Société de Restauration : Responsable de sites de restauration scolaires de la maternelle au lycée et EHPAD (07)
		Pilotage hygiène, diététique et budgétaire de 10 sites en PACA
		Assistance technique à la gestion de service restauration (13)
2012-2016	Responsable de cuisine centrale scolaire et EHPAD (07) : 1000 couverts / jour
2007-2013	Responsable de cuisine centrale handicap (30) 400 couverts/jour et scolaire (06) 1500 couverts/ jour – Auditrice interne ISO 9001 Toute France
1999-2006	Correspondante qualité et diététicienne – Cuisine Centrale (06)
COMPÉTENCES ET DOMAINES D’INTERVENTIONS
· Hygiène en cuisine : HACCP, PMS, dossier d’agrément en cuisine
· Restauration collective : gestion de cuisine (achats, budget…), organisation du travail, mise en place de liaison froide ou chaude ou mixte, management et gestion du personnel, lutte contre le gaspillage alimentaire, équilibre alimentaire et élaboration de menus/ recettes, liaison froide ou chaude ou mixte, répondre aux AO, ateliers cuisine…
· Hôtellerie : Hygiène dans les services, techniques de nettoyage des locaux, techniques hôtelières appliquées à la restauration collective, service des repas auprès des personnes âgées, 
· Assistance à Maitrise d’Ouvrage : audit, conseil, rédaction des CCTP, analyse des offres, négociations, suivi et contrôle de l’exécution du marché de denrées alimentaires ou des prestataires de restauration 

CV DE NOS INTERVENANTS

HENRI ARNAUD - FORMATEUR PERMANENT AIDOMENU ET SUPPORT UTILISATEUR VICI

FORMATIONS / DIPLÔMES
2008	Formation CNAM « PNNS, de la politique nationale aux actions terrain réalisés par les acteurs locaux, conception et mise en place de projets nutritionnels »
2001		BTS Technico-commercial Vins Boissons Spiritueux
1994		Formation Contrôleur de Gestion
1984	BTS Gestion Hôtelière
1980	CAP de cuisinier de collectivité
EXPÉRIENCES PROFESSIONNELLES
Depuis 2011 	Formateur, support utilisateur Société VICI
2002-2011 	Responsable du service culinaire Société VICI
2001-2002 	Assistant technique hôpital de la Croix Rousse à Lyon, Société Médirest
1999-2000	Responsable administration production, Centre d’hébergement Léo Lagrange Isère
1990-1997	Gestionnaire de cuisine centrale scolaire 200 000 repas par an, Société Sémogest
1988-1990	Formateur cuisine milieu hospitalier-scolaire, hygiène, organisation, Société Cigeth
1984-1986	Responsable de fabrication cuisine sous vide, Société Clin d’œil
1980-1983 	Différents postes en cuisine : Centres de vacances, Royal Hôtel Evian, Cafétéria, Club Méditerranée Egypte, Société de navigation SNCM, Restaurant en Corse
COMPÉTENCES ET DOMAINES D’INTERVENTIONS
· Création, correction, adaptation de recettes de plats cuisinés conformes au GEMRCN
· Publications de menus/rubriques pour la presse professionnelle
· Gestion de données produits et recettes
· Gestion, organisation de cuisines centrales scolaires, cuisines d’hôpitaux, assistance technique au démarrage – Aide à la modernisation de cuisine (travaux, matériel, organisation)
· Gestion du personnel, plannings de travail (encadrement d’équipe jusqu’à 50 personnes)
· Organisation de commissions de menus
· Négociation de marchés fournisseurs, gestion des stocks, achats, mise en place de documents de fabrication et distribution


CV DE NOS INTERVENANTS

JEAN-PIERRE HERBET FORMATEUR PERMANENT AIDOMENU ET SUPPORT UTILISATEUR VICI

FORMATIONS / DIPLÔMES
1986-1987 	DUT Informatique – Amiens (Somme)
1986 	 	Baccalauréat section H (informatique) au Lycée Edouard Gand – Amiens (Somme)

EXPÉRIENCES PROFESSIONNELLES
Depuis 1988 	Développeur, support technique,  support client, formateur, société VICI 

COMPÉTENCES ET DOMAINES D’INTERVENTIONS
· Maîtrise des outils informatiques Aidomenu conçus pour la RHD
· Analyse et résolution des problèmes techniques
· Suivi technique du logiciel Aidomenu
· Suivi des évolutions apportées au logiciel Aidomenu
· Assistance aux utilisateurs lors de la phase de démarrage
· Support téléphonique / Hotline 
· Formation des utilisateurs : 
· Aidomenu v1 
· Aidomenu v2 
· Aidomarché 
· Aidodiet
· Outils bureautiques
· Maintenance préventive
· Installation des applications


CV DE NOS INTERVENANTS

SANDRINE RAJAUD –FORMATRICE CONSULTANTE PERMANENTE VICI

FORMATIONS / DIPLÔMES

2010	BTS Diététique 

2008	DAEU B
	Examen « Adjoint technique 1ère classe, spécialité restauration »
	Repas et régimes en collectivité
	Le Bio en restauration scolaire
	Prévention du surpoids dès l’enfance
	HACCP-PMS
 
2006	Formation Nutrition et Equilibre alimentaire scolaire

1989		BEP Hôtelier


EXPÉRIENCES PROFESSIONNELLES

Depuis 2015 	Membre du Groupe d’Etude des Marchés de restauration Collective et de Nutrition (GEMRCN) et formatrice, société VICI

Depuis 2010	Diététicienne, assistante qualité et formatrice, société VICI

1994-2010	Responsable de cuisine, Mairie de Beaumont-les-Valence (26)


COMPÉTENCES ET DOMAINES D’INTERVENTIONS
· Hygiène en restauration : audit, formation, conseils, rédaction de Plan de Maitrise Sanitaire
· Analyses de plans alimentaires, élaborations de menus conformes à la Recommandation du GEMRCN pour des établissements et des industriels
· Création, correction, adaptation de recettes de plats cuisinés conformes au GEMRCN
· Publications de menus/rubriques pour la presse professionnelle
· Maîtrise des outils informatiques Aidomenu® conçus pour la RHD
· Gestion de données produits et recettes
· Réalisation d’enquêtes alimentaires et calculs de ration


CV DE NOS INTERVENANTS

LOÏC ASTRUC-BOULAY – FORMATEUR PERMANENT VICI

FORMATIONS / DIPLÔMES

2017	Formation HACCP
 
2001	BP option cuisine

1999		BEP BEP CAP Cuisine


EXPÉRIENCES PROFESSIONNELLES

Depuis 2021	Formateur Aidomenu VICI (26)
2020-2021 	Directeur de cuisine centrale multisites ELITE Restauration
2019-2020 	Second de cuisine en restaurant gastronomique
2017-2018 	Chef gérant API Restauration
2016-2017 	Manager Burger King
Avant 2016	Responsable de production agroalimentaire

COMPÉTENCES ET DOMAINES D’INTERVENTIONS
· Logiciel Aidomenu Formation des utilisateurs aux différents modules
· Hygiène en cuisine : HACCP et PMS
· Restauration collective gestion de cuisine ( budget, menus), organisation du travail, management et gestion du personnel, techniques culinaires, recrutement, lutte contre le gaspillage alimentaire
· 


6) Les méthodes pédagogiques

Toutes nos formations sont adaptées aux profils des stagiaires en fonction de leur poste ou en fonction des besoins particuliers de votre établissement.

Chaque formation est construite autour du concept de la pédagogie par objectifs : chaque module comprend au moins une phase de découverte, une partie théorique puis des mises en application avec exercices, une synthèse et/ou une évaluation.

Parce que les meilleurs résultats s’obtiennent lorsque la situation d’apprentissage est la plus proche de la réalité, nous vous proposons des interventions sur mesure dans votre établissement, en prenant en compte votre fonctionnement et vos contraintes.  Nous réalisons également des formations en nos locaux (voir 8) Les moyens techniques).

Les apprenants sont au cœur de la formation, c’est sur leur participation et leur expérience que le formateur s’appuie pour venir compléter ou corriger les connaissances et les pratiques.

7) Les moyens pédagogiques

Des supports sont remis aux stagiaires pendant les formations :
- diaporamas, quizz/questionnaires pour les formations Métiers
- aide en ligne pour les formations Aidomenu 
- fiches de présence et fiches d’appréciation de la formation

Une convention de formation est envoyée en amont de la formation avec le programme détaillé.


8) Les moyens techniques

Nous mettons à votre disposition des moyens techniques récents et adaptés à votre formation. 
Pour les formations en nos locaux, nous mettons à votre disposition :
· une salle équipée de 6 ordinateurs  (1 par stagiaire) et d’un mur blanc pour une vidéo projection,
· un vidéo projecteur haute résolution pour une parfaite visibilité des éléments affichés,
· un paper board ou tableau blanc,
· une base de données de formation pour que les exercices de travail n’impactent pas vos données de production,
· un parking.

9) La fiche d’informations logistiques 

Les formations en nos locaux se déroulent au siège social de la société VICI, 
9 rue Georges Auric, ZA Mozart, 26000 VALENCE.

· Transport
Pour accéder en voiture :
1- Par l’autoroute en venant du sud, sortie 34
[image: ]

2- Par l’autoroute en venant du nord, sortie 35
[image: ]









Pour accéder en train : gare TGV de Valence ou gare de Valence Ville
Pour accéder en avion : aéroport de Lyon Saint-Exupéry
· Hébergements à proximité
VILLA ESCANDIA – Chambre d’Hôtes
Mme RENAULT Pascale
1 allée Louis Lachenal
26000, Valence
Tèl : 06 03 18 65 61
Mail : contact.escandia@gmail.com
Site internet : https://www.villa-escandia.com/

A 5 minutes à pied

LA MARTINIERE - HOTEL** NN - RESTAURANT
Rue René Cassin 26120 Montélier
Tél : 04 75 59 60 65 
www.a-lamartiniere.com
la-martiniere@wanadoo.fr 
A 5 minutes en voiture

CERISE Valence**
Rue Claude Bernard 26000 Valence 
04 75 25 97 90
cerise.valence@exhore.fr 
https://www.cerise-hotels-residences.com/fr/hotels-et-residences/details/valence
A 3 minutes en voiture

HOTEL LES NEGOCIANTS**
27 avenue Pierre Semard, 26000 Valence
04 75 44 01 86
En centre-ville en face de la gare



IBIS BUDGET VALENCE SUD**
Rue Chantecouriol, 26000 Valence
08 92 68 06 73
A 10 minutes en voiture, proche de la sortie autoroute n°34

· Restaurant à proximité

RESTAURANT OHANA
Route de Montélier 26000 VALENCE
Tél : 09 87 15 13 33
https://ohanarestaurant.eatbu.com

Menu du jour : 14€ (entrée/plat/dessert)
Possibilité d’appeler la veille si contraintes alimentaires

· Commerces à proximité

Géant Casino – Centre commercial Valence 2
Route de Grenoble 26000 Valence

Boulangerie Marie Blachère
2 Avenue de Romans, 26000 Valence
Tél : 04 75 80 03 26
https://boutique.marieblachere.com/choisissez-votre-boulangerie

· Taxis

Radio- taxis Valence : 04.75.42.26.00
Taxi Bardet : 04.75.43.67.67


10) Le règlement intérieur applicable aux stagiaires
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Préambule
La société VICI GESTION COMMERCE est une SARL au capital de 60000€ dont le siège social est situé au 9 rue Georges Auric, ZA Mozart, 26000 VALENCE. Elle est immatriculée sous le numéro 338 063 092 auprès du RCS de Romans B et est ci-après désignée « Organisme de formation ».
L’Organisme de formation développe, propose et dispense des formations en présentiel inter et intra entreprise pour son compte. L’Organisme de formation réalise également des études et du conseil opérationnel aux entreprises. Le présent Règlement Intérieur a vocation à préciser certaines dispositions s’appliquant à tous les inscrits et participants aux différents stages organisés par l’Organisme de formation dans le but de permettre un fonctionnement régulier des formations proposées.
Les personnes suivant le stage seront dénommées ci-après « stagiaires ».

Dispositions Générales
Article 1
Conformément aux articles L6352-3 et suivants et R6352-1 et suivants du Code du travail, le présent Règlement Intérieur a pour objet de définir les règles générales et permanentes et de préciser la réglementation en matière d’hygiène et de sécurité ainsi que les règles relatives à la discipline, notamment les sanctions applicables aux stagiaires et les droits de ceux-ci en cas de sanction.

Champ d’application
Article 2 : Personnes concernées
Le présent Règlement s’applique à tous les stagiaires inscrits à une session dispensée par l’Organisme de formation et ce, pour toute la durée de la formation suivie.
Chaque stagiaire est considéré comme ayant accepté les termes du présent règlement lorsqu'il suit une formation dispensée par l’Organisme de formation et accepte que des mesures soient prises à son égard en cas d'inobservation de ce dernier.
Article 3 : Lieu de la formation
La formation aura lieu principalement dans les locaux de l’Organisme de formation, parfois dans des locaux extérieurs. Les dispositions du présent Règlement sont applicables non seulement au sein des locaux de l’Organisme de formation, mais également dans tout local ou espace accessoire à l’Organisme.

Hygiène et sécurité
Article 4 : Règles générales
Chaque stagiaire doit veiller à sa sécurité personnelle et à celle des autres en respectant les consignes générales et particulières de sécurité et d’hygiène en vigueur sur le lieu de formation. Toutefois, conformément à l'article R6352-1 du Code du travail, lorsque la formation se déroule dans une entreprise ou un établissement déjà doté d'un règlement intérieur, les mesures de sécurité et d'hygiène applicables aux stagiaires sont celles de ce dernier règlement.
Article 5 : Boissons alcoolisées
Il est interdit aux stagiaires de pénétrer ou de séjourner dans l’établissement en état d’ivresse ainsi que d’y introduire des boissons alcoolisées.
Article 6 : Interdiction de fumer
En application du décret n° 92-478 du 29 mai 1992 fixant les conditions d'application de l'interdiction de fumer dans les lieux affectés à un usage collectif, il est interdit de fumer dans les locaux de formation, sauf dans les lieux réservés à cet usage.
Article 7 : Lieux de restauration
L’accès aux lieux de restauration n’est autorisé que pendant les heures fixées pour les repas. Il est interdit, sauf autorisation spéciale, donnée par le responsable de l’Organisme de formation, de prendre ses repas dans les salles où se déroulent les stages.
Article 8 : Consignes d’incendie
Conformément aux articles R.4227-37 et suivants du Code du travail, les consignes d'incendie et notamment un plan de localisation des extincteurs et des issues de secours sont affichés dans les locaux de formation de manière à être connus de tous les stagiaires.
Article 9 : Accident
Tout accident ou incident survenu à l'occasion ou en cours de formation doit être immédiatement déclaré par le stagiaire accidenté ou les personnes témoins de l'accident, au responsable de l'Organisme de formation. Conformément à l'article R.6342-3 du Code du travail, l'accident survenu au stagiaire pendant qu'il se trouve sur le lieu de formation ou pendant qu'il s'y rend ou en revient, fait l'objet d'une déclaration par le responsable de l’Organisme de formation auprès de la caisse de sécurité sociale.

Discipline
Article 10 : Tenue et comportement
Les stagiaires sont invités à se présenter au lieu de formation en tenue décente et à avoir un comportement correct à l'égard de toute personne présente dans l'Organisme de formation ou les locaux mis à disposition de l’Organisme de formation.
Article 11 : Horaires de stage
Les horaires de stage sont fixés par l’Organisme de formation et portés à la connaissance des stagiaires soit par la convocation, soit par la convention de formation. Les stagiaires sont tenus de respecter ces horaires. L’Organisme de formation se réserve  le droit de modifier les horaires de stage en fonction des nécessités de service.
En cas d'absence ou de retard au stage, le stagiaire doit obligatoirement avertir le formateur ou  le responsable de l’Organisme de formation. Une feuille d’émargement doit aussi être signée par le stagiaire.
Article 12 : Accès au lieu de formation
Sauf autorisation expresse de l’Organisme de formation, les stagiaires ayant accès au lieu de formation pour suivre leur stage ne peuvent y entrer ou y demeurer à d'autres fins.
Article 13 : Usage du matériel
Chaque stagiaire a l'obligation de conserver en bon état le matériel qui lui est confié en vue de sa formation. Les stagiaires sont tenus d'utiliser le matériel conformément à son objet. L’utilisation du matériel à d'autres fins, notamment personnelles est interdite. À la fin du stage, le stagiaire est tenu de restituer tout matériel et document en sa possession appartenant à l’Organisme de formation, sauf les documents pédagogiques distribués en cours de formation.
Article 14 : Responsabilité de l'Organisme de formation en cas de vol ou endommagement de biens personnels des stagiaires
L’Organisme de formation décline toute responsabilité en cas de perte, vol ou détérioration des objets personnels de toute nature déposés par les stagiaires dans les locaux de formation.
Article 15 : Sanctions
Tout manquement du stagiaire à l'une des dispositions du présent Règlement Intérieur pourra faire l'objet d'une sanction.
Constitue une sanction au sens de l'article R6352-3 du Code du travail toute mesure, autre que les observations verbales, prise par le responsable de l'Organisme de formation ou son représentant, à la suite d'un agissement du stagiaire considéré par lui comme fautif, que cette mesure soit de nature à affecter immédiatement ou non la présence de l'intéressé dans le stage ou à mettre en cause la continuité de la formation qu'il reçoit.
Selon la gravité du manquement constaté, la sanction pourra consister soit en un avertissement, soit en un blâme, soit en une mesure d'exclusion définitive.
Les amendes ou autres sanctions pécuniaires sont interdites.
Le responsable de l'Organisme de formation informera l'employeur du stagiaire de la sanction prise.

Publicité et date d’entrée en vigueur

Article 16 : Publicité
Le présent règlement est porté à la connaissance de chaque stagiaire avant son inscription. Un exemplaire du présent règlement est disponible dans les locaux de l’Organisme de formation.
Article 17 ; Date d’entrée en vigueur
Ce règlement rentre en vigueur au 01/07/2017
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