
Créé et géré depuis 1971 par la Chambre de tomrnerce et d'lnduetrie de Tarbes et des Hautes'
Pyrénôe$, l'IRTH a pûur voôation de former les prôfessionnels du loudsme, du Thermalisme, de
,'Hôlellerie el de lâ Rêstaurolion.

Las formations proposées s'adr€s$ent à tous leg publics : éiudiants, dêmandeurs d'emploi, salariés
et chefs d'entreprise.

Les cycleg cguds ont pour objectif l'adaptation au poste de travâil, l'évolution dâns l'emploi, ou le
développement des compétences profes.sionnelles.

Les cyclêa longs visent uns qualitication prctessionnelle, lls sont validés par des eertificaiions.le
niveau \t {ÇÂP) à ll (BAC + 3) enregistrées au RépeÉûire Nâtional dês Cerlilications Professionnelles
lRNCPi.

pôur toutgg ees activités, I'IRTH fait appel à des formalelirs techniques, consultants et expeds
reôonnus qui pratiquent une pédag69ie active débo!chant s r une opérâtionnalité immédiate.

Lès dip'ômes que nou$ rêfiettons ce jour s'inocrivent dans un€ vraie logique de filière consulaire
d'en$eignernent sLrpériew proîessiônne,, de réceptiçnnisfe à directeur d'hôtel ou d'établissement de
tourisme.

Toutes ces sertificâtions prnfêssionnelles, po*ées pêr le réseau des Châmbres de tom$erce et drin-
dustriê, sofll enregisfrées âu Répertoire National des Cerfificâtions Professionnelles"

N'vèau ll {Bac + 3/4) ;
4 Responsable d'uô étâ[rlissement d'hébergement et/ou de restauration'

Niveau lU {Bac + ?J

+ Assistârlt fi/lanager d'un établissement tourjstiquê
* Gestionnaire d'unité commerciâlê spériâliséê tourisme
? Agent de Conrptoif en Tourîsme

Niveâu lV {8a6)
9 Réceptionnistepolyvalent
a ghêf de cuisine*
t Respûnsable de sâllê*

*Ce*ification en cours d'enregistrement âu RNCe déposée à la CNeP
{Commission Nâtionalê des Certification$ Professiornel,es}.



q"

Du 11 Octobre 2011 au 29 Juin 2012

I 200 H de formation - I mois 1/2
(315 heures en entrêprise du 13 au 24102112

et du 9/05 au 28106120121

OBJECTIF DE LA FORMATION

Acquérir la maitrise des Techniques (vente Global Distribution System .. ) et la connaissance des services et des
produitstoufistiques(clestnauons,offredesioursopéfaleurs,assufances..)pourâssurerlamisslondunâgentde
complorr po yvalent.
Les emplois sont possibles en France cornme à létranger dans les agences de voyages réceptives et distributrices, les

tours opéfaTeurs, les compâgnies âériennes les aefopods ...

OBJECTIF PEDAGOGIQUE

Etre capable ale :

. Accueillir, rensergner et conse ller la c ienlèle

. EfTectuer la venle des voyages, séJours, crrcurts ...

. Effectuer les réservations. émettre des titfes de transport

. Fabriquer des produils louristiques, éTablir des devis. fédigerdes programmes...

PROGRAMME

ELABORATiON ET CON,4IvIERCIALISATION DÊS PRODUITS TOURISTIQUES
. Comrnunicationinlerpersonnelle
. Techn ques de ventes et de négocialion/rnarketing opéralionnel
. Géographie des deslinations, brochures, iorfait, réceplil
. Anglêis du tourisrne et commercjal
. GDS AI\4ADEUS
. Bureauiique (Microsoft office, Internet ...)
. Voyage d étude

GESTION ET DEVELOPPE[/ENT D'UNE AGENCË
. Complabilté générale, gestjon, fiscalilé
. Droit du loufisme et commercial
. Gestion et organisalion d'un poini de venle
. A/arketing slratég que

I\,1ANAGÉI\4ENT D'UNE EQUIPÉ
. Animatlon d'équipe. lechniques de recfutement, droit social

*
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certification d; niveau lll

Inscrite au Registre National
des Certifications Professionnelles

En contrat d'apprentissage ou de
professionnalisation

Octobre 201'l -Juin 2013
900Hsur2ans

..*_;.
Negqçm9

OBJECTIF DE LA FORMATION

Acquéir tes outils et les méthodes adâptés à la mise en ceuvre de la stratégie mercatique el à la commercialisalion
de produils toutistiques et hôtelie|s pour assLrrer un poste d'assistani commerciâl en France comme à l'étfanger dans

I'hôte!lerie de chaîne ou indépendante, lês centres de loisirs, les villages de vâcances, les résidences hôtelières, 1es

parcs de loisirs, les autocarisles, les centres de congrès, les oflices de tourisme et organismes publics du tourisme-..

OBJECTIF PEDAGOGIQUE

Etre capable de
. [laîtrisef ]'ensemble des professionnels qui interviennent dans la commercialisation d'un produit lounsllque
. Antrciper un besoin de la clientèle et y répondre par un produit adapté et sa mlse en mârôhe
. lveitre en place une stralégie mefcatique et en assurer le bon déroulement

PROGRAMME

COI\,II\,lERCIALISATION D'UNE STRUCTURE HOTELIERE OU TOURISTIQUË
l\,4arketing opérationnel/ NTIC / Communication inierpersonnelle /Techniques d'Entrelien de venteÏechniques de vente
à dlstânce / Techniques de Négociation / Droit cornmerciêl el du lourisme

GESTION DE SON ACTIVITE COIIIIVËRCIALE
Complabililé Générâle / Outrls de Gestion / Contrôle de gesiion / Droit des société / Contexte ei économie d'entfeprise
/ Diagnostic ei stratégle financière / Markeling slratégique

I\,4ANAGELENï D'UNE EQUIPE
Politique de management / Les ourils de managemenl / Drort socral / Gestion des ressources humaines

SPECIALISATION TOURISI\4E HOTÉLLÊRIE
Ënvlronnement professionnel spécialisé / Création de séjour individùel, groupes... /Anglais du iourisme et commercial

PROJET DE DEVELOPPEN/ENT ENGLOBANT UNE ANALYSE EN GESTION ET I\,IARKETJNG



Du 6 Décembre 2010 au I Avril 2011

595 heures de formaiion sur 4 mois
(140 h en entreprise du 9103 au 5104120111

s.;fË-rîàif* *6ffi

OBJECTIF DE LA FORMATION

Développer des compétences stratégiques ên Ma|keting. en Geslion et en i\,4anagemenl afin de créer, reprendre evou
diriger un établlsgemenl hôtelier. Les emplois sont possjbles dans l'hôtellerie de chaîne ou indépendante, les centres de
loisis, les villâges de vacances, les résidences hôlelières en Frânce ou à l'étranger.

OBJECTIF PEDAGOGIQUE

Etre capable de :

. Déclinef une slralégie commerciale
- Elaborer une slratégie financière
. Superviser une équipe et l'ensemble des activités de lélablissement soil en direct, soit par délégation

PROGR-AMME

MARKETING ET STRATEGIE COIVIMERCIALE
. Posrtionnement stfalégique et commerciale de sa struclure

' Analyse des marchés

[IANAGEI\4ÊNT / GRH

' Les outiis de management : manager et assurer son leadership au quoiidien
. Les oltils de la GRH : constituer et Ïaire évoluer son équipe
. La GPEC

GËSTION D'EXPLOITATION / GÉSTION FINANCIERE
. Principes fondamenlaux de la gestion lnancière
. Stralégie financière
. Détermlnation des moyens
. Les outils de geslion afin de pjloter une structure hôlelière

DEVELOPPEMENT D'UN PROJET EN GESTION/MARKETING/MANAGEI\,1ËNT - SOUTENANCE ORALE DEVANT
UN JURY DE PROFESSIONNELS



," t,,,),, ,'': 
:a ' ,,e-

....nàÈg:!:
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Du 18 Octobre 2010 au 23 Juin 2011

1 200 heures de formation sur I mois
(315 h en entreprise du 19104 au 20106120'11l

. -:"1" 
*''" *--" .-*"..geslonnares Neoctvenus

OBJECTIF DE L,A FORMATION

Déveopper ei perfeclionner ses cornpétences professionnelles et personneles afin d'assurer un poste d'assistant
de direction dans l'hôtelerie de chaîne ou indépendante, lâ reslauration commerciale ou collective, les résidences
hôtelières. les centfes de loisirs et les vilages de vacances en France ou à létfanger

OBJECÏIF PEDAGOGIQUE

Elre capable de :

, Intégfer une structufe situer son poste de travâil et sa mission en s adâpiant aux valeurs el â
'orgânrsal,o. en plaue ddls len.reorise

. Gérer les services hébergement ei restauraiion

' Proposer des animalions et des aclions commerciales
. Anirner ei diriger une équipe de travarl
. Communiquer avec l'équipe et les différenls partenaifes

' Melire en place des ouiils de gestion, de managemen| de commerciallsâUon

PROGRAMME

HËBERGEI\4ENT
TechniqLres appliquées {main courante, planificalion, réservalions ...) VEGA, geslion étages, techniques d'accuell,

langues, informatique bureautique-lnlernel

RESTAURATION
Flches lechniq!es. HACCe fixation des prix, Techniques ei lechnologies de reslauranl, langues, cenoiogie, travaux
pfatiques de restêurant, informalique'bureautique. contrôle des coûis. VEGA

DIRECTION
Gestion, gestion des ressources humaines. marketing, comptabililé, mânâgement, communicalion étude de cas en
gestion, module création d enlfeprise

DEVELÔPPEN,4ENT D'UNE PROBLEI!4ATIQUE LIËE A L HOTELLERTE ET SOUTENANCE ORALE



Inscrite au Registre National
des Certifications Professionnelles

Du 18 Novembre 20l1 au 4Mai 20'12

805 heures de formation sur 5 mois
(175 h en entreprise du 30/03 au 3/05/2012)

OBJECTIF DE LA FORMATION

Acquérir et développer les techniques prolesstonnelles, savoirjaire el savoir être alln d'organiser ei de plânifier les

séjoLt€ de ta clienièle ffançaise oll étrangère, d'en assùrer l'accuell et réalrser le suivi administratif ei comptâble afin de

tenir un poste de éceplionniste polyvalent.

Les emplois sonl possibles en France comme à 1'élranget dans l hôlellerie de chaîne ou lndépendanie, les c€nires de

loisrrs, les villages de vâcances, les résiclences hôielières oLr autres postes liés à l'accueil.

OBJECTIF PEDAGOGIQUE

Eire capable de :

, lntégrer une structure, situer son poste de travail et sa mission en s adaptânl aux valeurs et à I orgânisation en

piace dans Ienteprise
. Accueillif et pfendre en charge la clientèle
. Assuref la mlssion administrative et relaiionnelle d'un léceptionnlsie de jour ou de n!rt

r,l."i:,

PROGRAMMÊ

ACCUElL ËT VENTË : environnement professionnel, réglementâtion, âccue letvente, imâge de soi, secrétariat standard,

iniofmât qùe, techniques mânuelles de féceplion, iechniques appliquées informatisées, anglais ilal ên

cESTION DU SEJOUR : lechnques manuelles de réception, iechniques appliquées rnformatisées, gestlon des tensions

et communication, législation dlr travail, cômptabilité, lravaux de recherche (dossier personnel lié à la prolession)

pRATIQUE DE LA pOLYVALENCE : information sécurité entfeprise, technrques de reslauration, animauon Iestaurant,

mise en siluation service, lechniques d étages
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Du 15 Novembre 2011 au21

i

Mars 2012

kry,

600 heures de formation sur 4 mois
(154 h en entreprise du 20/02 au 2010312012l

OBJËCTIF DE LA FORMATION

Acquérir des compétences en techniques et technologies nouvelles et perfectionner et élaagif ses compétentes
professionneiles âfin d'assurer un poste d'en6âdrement en cuisine dans I'hôiellerie de chaÎne ou indépendante, les

centres de lorsirs, les villages de vacances, les résidences hÔtelières en France ou à l'étranger.

OBJECTIF PEDAGOGIQUE

Etfe capable de :

. Intégrer une structure, situer son poste de tfavail el sa mission en s'adaplant aux valeurs et à I'organisation en
place dans Ientreprise

. Organiser et géreI l'ensemble des postes de iravailde la cuisine

. Analyser et contrôier les coûts de revient

. Former, motivef et diriger son équipe

. Uliliser les nouveiles techniques et lechnologies en cuisine

PROGRAMME

PRODUCT]ON CULINAIRE
Techniques et technologies en cuisine et pâtisserie, drété{ique, nouvelles technologies, réglementation, HACCP

GESTION DES STOCKS
Bases en conptabilité el gestion, gestion appliquée informatique, inventaires, difTérents logiclels hôteliers

ANII\4ATION D'EQU]PE
Communication interpersonnelle, techniques d animation, réglementalion, lègislation du travarl
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600 heures de formation
(154 h en entreprise du 20102

sur 4 mois
au 20103120121

Du 15 Novembre 201'l au 21 Marc 2012

OBJECÎIF DE LA FORMATION

Peafeclionner el élafglr ses compèlences profess onneles, afin d'assLrrer un posle d encadfement au regtaurant dans

Ihôlellerie de chaîne ou ndépendaile, les centres de lorsirs, les villages de vacances, les rés dences hôtelières en

France oLr à étranger

OBJECTIF PEDAGOGIQUE

Elre capab e de :

. Inlégrer une structure. srtuer son posTe de travail et sa m ssron en
place dans l'entfeprise

. Accueillir et renseignef (en français et en ânglais) sur la preslatron

. Orgâniser son travail et celui de l'équipe avec méthode

. Mettre en âpplicaiion des animaTions définres par le responsable

. Dynamiser les êclions commerciales

s adàpla_r a-! vJleu s .t d lotganisdl or on

offeate

PROGRAMME

ACCUE]L ET VENTE
Environnement proiessronne accuei. conseiJ supporis de vente, décoralion. lângue élrangère (lta ien)

ORGANISATION ET REALISATION DU SERVICF
Les dlfféren1s modes de réservation, la mise en p ace. les appfovisronnements d! malériel de a salle. les iechniques de
sery ce, @nologie. confecuon des cocktais

CONTROLE GESÏION ÊÏ ANII\,'IATION D'ËOUIPE
Communication nterpersonnelle, lechniques d animalion, les différents plannrngs, règlernentâtion, HACCP, législêrlon

dLr trâvai outis informatlques

APPROCHE ECONO[/IQUË GEST]ON :

Elaborâlion d'!ne fiche de prix de revient pêr recette, geslion des stocks (appfoche manuelle el informatisée)


