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DOMAINE

Cultures, territoires et sociétes
plurielles dans [Océan Indien

PARCOURS

> Management et gestion de
rayon

> Distrisup

Résumeé de la formation

La Licence professionnelle (LP) MACAT, en partenariat avec le lycée La
Renaissance, offre des enseignements divers tels que le marketing, la
gestion et le management disciplinaire, ainsi que différentes compétences
professionnelles liees au domaine de la restauration.

Objectifs de la formation

- Former de futurs assistant.e.s-managereuse.s d'une organisation ou d'une
entreprise de restauration dans toutes ses dimensions (stratégie, marketing,
gestion , digitalisation..)

- Apporter les compétences fonctionnelles et opérationnelles dans la gestion
des entreprises du secteur de de la restauration hors foyer
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Compeétences visées

Programme
+ Maitriser les notions fondamentales en gestion des entreprises de la \\\ @ I/’ AtOLItS
restauration et restauration d'hotels =) (= de la

formation Résumé des enseignements par parcours

- Acquérir une connaissance approfondie des produits et pratiques culinaires

- Environnement economique juridique et social
+ Acquerir une experience de terrain par lorganisation de manifestations

Une specialisation dans lun des

+ Outils de gestion
secteurs les plus dynamiques dans le

Conditions d'accés aux
- Mixer tradition et innovation

formations monde
- Management disciplinaire
Apres etude de dossier, niveau - Gérer des ressources financiéres, matérielles et humaines Une professionnalisation dans les
Baccalauréat + 2 ou equivalent métiers du management dunités de ] o
restauration - Competence linguistique

- Maitriser des langues étrangeres
Des enseignements dispenseés par des

professionnel.le.s et des universitaires " Projet tuteure

+ Commercialiser une prestation de restauration
Stage

Projet tuteure






