TP — Serveur en restauration
Objectifs de la formation :

Le serveur en restauration entretient et met en place les locaux et les
équipements, accueille le client, le conseille dans ses choix, prend la
commande et assure le service des mets et des boissons. Véritable
ambassadeur de I'établissement, il contribue a la satisfaction de la
clientéle, a la qualité du service et a I'image de marque de I'entreprise. ||
assure également les opérations d’encaissement et participe au bon
fonctionnement de I'équipe de restauration

Compétences a acquérir :
Bloc 1 : Réaliser les travaux préalables au service en
restauration

« Nettoyer et entretenir les espaces de restauration et les locaux annexes
« Mettre en place les espaces de restauration et les locaux annexes
+ Mettre en place les différents types de buffet

Bloc 2 : Accueillir, conseiller le client et prendre sa

commande

+ Accueillir la clientéle et 'accompagner a sa table

« Présenter les cartes et menus

« Conseiller le client dans ses choix

« Prendre la commande et la transmettre aux services concernés
+ Réaliser des ventes complémentaires

Bloc 3 : Réaliser le service en restauration

« Préparer et service les boissons dans le respect des régles de service
« Effectuer les différents types de service a table et au buffet

« Assurer le suivi de la satisfaction client

« Préparer, vérifier et encaisser les additions

« Appliquer les bonnes pratiques professionnelles et d’hygiéne

Débouchés métiers :

« Serveur en restauration

« Commis de restaurant

» Demi Chef de rang / chef de rang

« Employé en restauration (haut de gamme, croisiére, train etc.)

+ Niveau d'entrée : maitrise des savoirs de base (lecture,
écriture, calcul)

+ Motivation a exercer le métier visé,

+ Présentation soignée et sens du service

« Appétences pour la relation client et le travail en équipe

« Prise de contact / entretiens / inscription
« Test de positionnement

+ De 2 a 5 jours aprés entretien
+ Formation continue : nous consulter
« Alternance : Toute I'année, entrées et sorties permanentes

«+ Salles de formation équipées, plateforme Elearning
Moodle, matériel de vidéo, projection, plateaux techniques,
hétel partenaires 4 et 5 étoiles, cuisine d'application

« Séances formatives, Pédagogie active, Mises en situation
reconstituées en restaurant d’application

« RNCP 39534 - Titre Professionnel Serveur en Restauration —
Niveau 3

« Certificateur : Ministére du Travail, du Plein Emploi et de
I'Insertion

« Date enregistrement France Compétences : 07/01/2025

« Validation par bloc de compétences possible

+ Passerelles et équivalences selon réglementation en vigueur

+ Formation continue : A partir de 2000 euros - financements
Possibles via CPF, Plan de développement des compétences
pour les salariés, Actions collectives de 'OPCO ou de
FRANCE TRAVAIL

« Contrat en alternance : Prise en charge intégrale des frais
par OPCO de I'entreprise

+ 350 a 450 heures de formation selon le profil du candidat
« Contrats en alternance : 10 a 12 mois

* Mise en situation professionnelle

« Entretien technique

* Questionnaire professionnel (anglais professionnel niveau A2)
« Entretien final devant jury

« Taux de présentation a I'examen

« Taux de réussite aux examens :

« Taux de satisfaction des stagiaires : a venir

« Taux d'insertion professionnelle : & venir

 Taux national d'insertion a 6 mois : 71 %

* Taux d'insertion dans le métier visé & 6 mois : 52 %

Formation accessible aux personnes en situation de
Handicap




