
DécouvrezÊlaÊsecƟon 
restauraƟonÊdeÊl’ISF 
 
TuÊasÊunÊsensÊaiguÊduÊservice. 
TuÊesÊautonomeÊavecÊleÊsensÊdesÊresponsabilités. 
TuÊpossèdesÊd’indéniablesÊapƟtudesÊàÊlaÊcommunicaƟon. 
RejoinsÊlaÊsecƟonÊrestauraƟonÊl’ISFÊ! 

 
L’objectif principal de cette formation doit permettre aux élèves de maîtriser les techniques hô-

telières. On y retrouve les composantes salle et cuisine avec les acquis suivants : modalités 

d’accueil et de préparation, suivi de la commande et du service, gestion des stocks d’ingré-

dients, respect des techniques et du timing, encaissement... 

Avec l’ISF, tu profites d’une infrastructure moderne (cuisines professionnelles, salle de restau-

rant didactique), tu participes à des stages ainsi qu’à diverses manifestations et projets gastro-

nomiques. 
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