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Bienvenue,  

Vous êtes inscrit(e) à une session de formation organisée par le GECO Food Service  
et nous vous en remercions.  

Vous trouverez, ci-après, les informations nécessaires au bon déroulement  
de votre session de formation. 

 

 

1. Qui sommes-nous ? 

Une association d’industriels (PME, ETI, Groupes) qui fabriquent et commercialisent des produits et 
services destinés aux différents segments de la Consommation Hors Domicile (CHD). 

Près de 100 industriels regroupés en 2 collèges : 

▪ Agroalimentaire 

▪ Equipements, Services & Hygiène 

La diversité et la multiplicité des produits et métiers, des industriels rassemblés au sein du GECO Food Service, 
permettent une approche et une connaissance fine de la restauration hors domicile, grâce à leur 
complémentarité. 

Afin d’accompagner nos adhérents, nous proposons une série de formations adaptées aux marchés spécifiques 
de la CHD, animées par des experts de ce marché. Nos formations peuvent être prises en charge par les OPCO 
des dites entreprises souscrivant à ces formations lors de l’inscription aux formations en ligne. 

 

2. L’offre de formations se décompose autour de 2 axes :  

a. Des formations « Commerce-Marketing » pour débutants, professionnels et experts. 

b. Des formations juridiques sur la réglementation des Marchés Publics et sur les Relations 
Commerciales. 

https://gecofoodservice.com/hors-adhesion/nos-formations/ 

 

3. Les formateurs  

Des professionnels-experts des marchés de la Consommation Hors Domicile et des juristes.   

Leurs CV sont en ligne :  

https://gecofoodservice.com/hors-adhesion/nos-formations/ 

 

4. Les méthodes et moyens pédagogiques  

a) En présentiel  

a. Méthodes 

▪ Les formations, à visée commerciale et marketing, sont construites sur une partie théorique permettant 
une mise à niveau sur les fondamentaux des marchés de la Consommation Hors Domicile suivie, pour 
les ¾ de la journée, d’étude de cas. Ces travaux, en petits groupes, permettent d’acquérir une 

https://gecofoodservice.com/hors-adhesion/nos-formations/
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méthodologie pratique pouvant être mise en œuvre, immédiatement après la session de formation, 
dans la pratique professionnelle des stagiaires.  

▪ Les formations juridiques sont basées sur une démarche théorique étayée d’expériences vécues et 
pratiques.  

b. Moyens mis en œuvre 

Les moyens pédagogiques et supports remis aux stagiaires sont exposés dans les programmes à la 
rubrique « Moyens pédagogiques et encadrement ». 

Ils sont constitués de supports PowerPoint, de fichiers Excel pour les outils méthodologiques.et autres 
supports. 

c.  Protocole Sanitaire lié à la COVID 19 (respect des consignes gouvernementales en vigueur 
au moment de l’action de formation) 

▪     Désinfection des mains à l’arrivée dans les locaux et chaque fois que nécessaire  
▪     Port du masque  

▪     Mesures de distanciation sociale (un stagiaire par table)  

▪  Pause-café et plateau repas individualisé consommés sur chaque place attitrée en début de      

session  

▪     Aération régulière de la salle  

▪     Désinfection régulière des points de contact  

 

 

b) En distanciel  

Les formations en distanciel sont réalisées via l’outil TEAMS. Le stagiaire s’assure de l’adéquation du 
système informatique de son entreprise avec l’utilisation de cet outil. 

Lors de la session de FOAD (FOrmation A Distance), le stagiaire doit s’assurer que :  

▪  La connexion Internet’ permet les travaux en visioconférence.  
▪  Les outils sons et webcam fonctionnement correctement. 
▪  L’environnement est propice aux échanges et à la concentration (Téléphones portables en sourdine, 

pas de consultations des mails etc.). 

Des pauses régulières sont prévues.  

 
 

5. Règles d’usage au cours des formations 

Lors de la confirmation d’inscription, chaque stagiaire reçoit un mail lui précisant les entreprises présentes. Ce 
dernier doit signaler, avant le début du stage, tout problème qui pourrait être lié à la présence d’une entreprise 
concurrente afin que l’organisateur prenne les dispositions nécessaires. 

Lors des sessions de formation, des règles de confidentialité s’appliquent à savoir que les échanges doivent 
être cordiaux, respectueux et conformes à la charte sur le respect du droit à la concurrence du GECO Food 
Service. 
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6. Informations logistiques stagiaires  

Dans le cas d’accueil de personnes à mobilité réduite ou personnes présentant des conditions d’accueil 
particulières, le GECO Food Service met en œuvre des solutions sur mesure, définies au préalable avec les 
demandeurs. Laurence Vigné , la référente Handicap de l’organisme se tient à disposition  pour toute 
contrainte ou situation particulière rencontrée par un stagiaire.  

a. Les locaux   

Les formations peuvent avoir lieu dans les locaux du GECO Food service au 124 Boulevard de Magenta 
75010 PARIS mais aussi occasionnellement à l’extérieur des bureaux.  
>Le stagiaire est prévenu du lieu de la formation dans la confirmation de son inscription par courriel et sur sa 
convocation adressée par courriel.  
>Une mise à disposition gratuite du Wi-Fi est proposée.  
>La salle en lumière du jour est spacieuse. 

> La configuration permet les travaux en groupe 
>L’accès est sécurisé (cf les consignes d’accès sont envoyées par courriel) 

b.    Les repas  

>Un petit-déjeuner est servi à l’arrivée des stagiaires, une machine à café et de l’eau sont mis à  
disposition tout au long de la journée.  
 
>Le déjeuner est pris en groupe en dehors des locaux dans une brasserie de proximité.   
 
>Les préférences alimentaires sont respectées avec une proposition de plats choisis par les stagiaires en 
début de formation. 
 
 

7. Traitement des aléas/difficultés et réclamations  

Un questionnaire d’évaluation à chaud est systématiquement rempli par les stagiaires à l’issue des sessions 
de formation.  
Ce questionnaire comprend à la fois le niveau de satisfaction des stagiaires sur les objectifs atteints et  la 
possibilité de noter les aléas et difficultés rencontrées au cours de la formation. 
 
Le traitement de ces difficultés et réclamations sera enregistré dans un plan d’action conformément à la 
Certification QUALIOPI et une réponse si besoin sera apportée au stagiaire dans les meilleurs délais.  
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8. Le règlement intérieur dédié aux stagiaires  
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