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TP SERVEUR EN RESTAURATION

Le(la) Titulaire de ce Titre Professionnel assure la mise en place, accueille le client, s'assure
de son confort, lui propose mets et boissons, prend sa commande et assure le service. ||
sait mettre en valeur la cuisine de son établissement et de sa cuisine.
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Format de formation

Formation en présentiel sur un
plateau technique équipé de
postes individuels qui recrée
les conditions de situation de

Durée

Cursus jusgu’a 12 mois selon
niveau d'études et expérience.

Formation non
accessible en bloc
de compétences.

PREREQUIS : 208, =

® Savoirs de base (écrire, lire, compter)
12 personnes Tout public en reconversion

par groupe de métier. ou en professionnalisation.

OBJECTIFS: O=
Formation prise en charge

® Participer au bien-étre de la clientele, financiére possible en fonction
® Aider I'équipe a mettre en place les espaces, a conseiller la clientéle et des droits acquis et du statut
participer au service. (demandeur emploi, salarié,

° stagiaire de la formation

Formation prise en charge

par 'OPCO de branche. professionnelle...).
CGV consultables sur notre site web.

POUR QUELS METIERS ? 2)

Contrats d’alternance : Autres publics :

® Serveur

® Commis de salle Préinscription en ligne des Inscription sur prescription
mars. Début de formation (Péle emploi, mission
de fin aolt a début locale, entreprise...).
novembre.

& 2 0

ACCESSIBILITE DELAIS ET MODALITES D’ACCES LIEU DE FORMATION
Chambre
de Métiers Nos locaux sont accessibles aux personnes Toute entrée en formation fait 'objet d'un CFA CMA Nouvelle Aquitaine
erde/Artisanat a mqb'\\'\té réduite ; pour toute Qemandg poswtipnmemgnt Tpute demande tout au \ohg de
spécifique, notre référent handicap est a votre I'année sera étudiée selon les places disponibles.

NOUVELLE-AQUITAINE eligpesition



PROGRAMME Retrouvez

Au Centre de formation I'’ensemble de

Service en salle nos formations

L]
e Accueil d'un client en ligne
® Traitement d'une réclamation
® Nettoyage et désinfection

® Regles de sécurité et d'hygiene
L]

L]

L]

L]

Préparations culinaires de base froides
Réception et stockage des marchandises
Langue étrangere

Encaissement

En entreprise

® Mettre en application les connaissances et les savoir-faire acquis au centre de formation
lors d'un stage d'entreprise.

)

Leso de notre CFA

La formation est encadrée par des professeurs de
matiéres techniques et générales, ainsi que par un
maitre d'apprentissage ou tuteur en entreprise.

Méthodes pédagogiques innovantes et actives qui
ont pour vocation a rendre l'apprenant acteur de sa
formation,

Des plateaux techniques dédiés a la pratique
professionnelle et équipés spécifiquement pour
chaque métier,

Des salles multimédia, des laboratoires de langues

et de sciences, un centre de ressources (CDR) et des
équipements sportifs. @

Des bilans sur le parcours de formation en centre et
en entreprise tout au long de la formation.

Un lien et des échanges réguliers avec le tuteur en
entreprise sont établis : visites, livret de suivi,..
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Evaluation par certificats de compétences
professionnelles (CCP) et un jury final

Q APRES VOTRE DIPLOME
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CAP COMMERCIALISATION ET Métiers de
SERVICES EN HOTEL, CAFE, Photellerie et de
RESTAURANT :

Voir la fiche
D’autres poursuites de formation sont envisageables apres étude de votre parcours filiere u

Q CONTACTEZ-NOUS!

CMA Nouvelle-Aquitaine I'Europe

46 rue Général de Larminat E ] Cofinancé par S( ’) gage
CS 81423 - 33073 Bordeaux cedex =z = Union européenne w ﬁ:ﬂﬁiﬁlﬁé
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www.cma-nouvelleaquitaine.fr ‘
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