
XENUS FORMATION 

Pôle Commerce 
TP Conseiller de vente niveau BAC 
TP Conseiller Commercial niveau BAC 
TP Manager d’Unité Marchand niveau BAC+2
TP Assistant Commercial niveau BAC+2

Pôle Restauration 
TP Agent de Restauration niveau CAP
CAP Pâtissier niveau CAP
CAP Boulanger niveau CAP
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Site web : www.xenusformation.com
Tel : 0263 05 63 09 – 0693 86 00 09
Email : xenusformation@gmail.com

Adresse : 
65 Ter rue du Général de Gaulle 
97430 Le Tampon

un contrat d’apprentissage signé = formation permis b prise en charge par XENUS*



S’y rendre à XENUS FORMATION : 65 Ter rue du Général de Gaulle 
97430 Le Tampon

Formation spécifique en hygiène alimentaire

Sauveteur Secouriste Du Travail SST

On fait aussi les formations suivantes :



Chez XENUS FORMATION on pratique réellement 
lorsqu’on apprend 
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TP Conseiller de vente 
niveau BAC 

Le conseiller de vente exerce son activité sur un point de vente. Il utilise plusieurs outil d’aide à la vente
comme les réseaux sociaux qu’on définit de digitalisation.
Ainsi le conseiller de vente développe plusieurs compétences en lien avec le domaine de la vente et
entretien un lien avec le client via la digitalisation.
Les compétences professionnelles qui sont développées en formation sont les suivantes :
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TP Conseiller Commercial 
niveau BAC 

Le conseiller commercial exerce son métier en point de vente ou hors point de vente. L’évolution du métier
amène l’utilisation de la digitalisation, la veille concurrentielle et du conseil face à un client à fidéliser.
Les compétences professionnelles qui sont développées en formation sont les suivantes :
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TP Manager d’Unité 
Marchand niveau BAC+2

Le manager accompagne ses collaborateurs, anime et fédère l’équipe. Il délègue les tâches et donne des
missions, il veille leur bonne exécution. Il assure un climat de confiance et de cohésion dans l’équipe tout
atteignant les objectifs fixés par la hiérarchie. Il utilise les outils numériques dans sa pratique
professionnelle.
Les compétences professionnelles qui sont développées en formation sont les suivantes :



TP Assistant Commercial 
niveau BAC+2

4

L’assistant commercial s’implique dans la stratégie commerciale de l’entreprise en assurant l’accueil,
l’organisation d’actions commerciales, la communication, le suivi et l’analyse des tableaux de bord
commerciaux.
Les compétences professionnelles qui sont développées en formation sont les suivantes :
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TP Agent de Restauration 
niveau CAP

L’agent de restauration contribue à la qualité du service et à l’accueil du client au sein de l’entreprise. Il
effectue la réception des matières premières et réalisation la préparation des plats chauds, froids et
desserts. Aussi il participe à la mise en place de la salle et à l’approvisionnement des comptoirs.
Il assure son activité dans le respect des règles d’hygiène alimentaire.
Les compétences professionnelles qui sont développées en formation sont les suivantes :
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CAP Pâtissier niveau CAP
Le pâtissier exerce son métier en respectant les procédés de transformation, des normes d’hygiène et de
sécurité alimentaire et contribue au développement durable, c’est-à-dire la lutte contre le gaspillage.
Il fabrique des pâtisseries artisanales, des pâtisseries chocolateries et d’autre type de production en lien
avec la pâtisserie.
Les compétences professionnelles qui sont développées en formation sont les suivantes :

Pôle 2 – Entremets et petits gâteauxPôle 1 - Tour, petits fours secs et 
moelleux, gâteaux de voyage

Préparation des éléments de garniture à 
partir de crèmes de base et/ou dérivées, 
d’appareils croustillants, de fruits

Approvisionnement et stockage

Réalisation des fonds pour entremets et 
petits gâteaux

Organisation du travail selon les 
consignes données

Montage et finition d’entremets et petits 
gâteaux

Élaboration de produits finis ou semi-finis 
à base de pâtes

Valorisation des produits finis
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CAP Boulanger niveau 
CAP

Le boulanger produit des pains courants, des pains de tradition Française, des viennoiseries levées et
feuilletées.
Les compétences professionnelles qui sont développées en formation sont les suivantes :

Les compétences professionnelles

Approvisionnement

Production

Qualité, hygiène et sécurité

Commercialisation et communication


