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OBJECTIFS DE LA
FORMATION

Le serveur prépare et effectue le service a
table dans les établissements de restauration
de tout type. Encadré par un responsable
hiérarchique, il prépare les supports de vente
et son argumentaire commercial. Il prend la
commande en frangais et communique avec la
cuisine. Il met en place les régles de
préséance et effectue le service en
respectant les régles d’hygiéne et de sécurité.
Il participe aux encaissements, au nettoyage
et la remise en état des lieux.

Le serveur réceptionne et range les livraisons.

Quelles sont les blocs de

compétences abordées?

Préparer la salle et I'accueil des clients au
sein de |'établissement

Réaliser I'accueil et le service & table des
clients

Réceptionner et stocker des marchandises

MODALITES D'ACCES

Cette formation de niveau 3 est accessible par
I'alternance.

Pré-requis : maftrise du frangais.

Admission sur entretien de motivation et projet
professionnel en lien avec le secteur d'activité.
Les sessions démarrent janvier chaque année. Il
est possible d'intégrer 'entreprise :

- en contrat de professionnalisation, jusqu'a 2
mois avant |'entrée en formation;

- en contrat d'apprentissage, jusqu'a 3 mois
avant I'entrée en formation.

Pas de contrat ? Pas de probléme ! En
apprentissage, vous pouvez entrer en formation
et vous avez jusqu'a 3 mois pour trouver une
entreprise d'alternance.

Contact du référent :

Florian Prémartin : 06.43.40.96.19

DUREE

Le TFP s'étend sur une durée d'un an. Il se
compose de 25 % de formation au CFA,
répartis sur une journée par semaine ainsi que
deux semaines réparties au cours de |'année.
Les 75 % restants sont consacrés & la formation
pratique en entreprise.

Durée totale de la formation

910 heures dont 258 heures en formation

PRISE EN CHARGE

La formation est éligible au financement par
les OPCO dans le cadre du contrat
d'apprentissage et de professionnalisation; ou
par le CPF et le CPF de transition.

Le tarif de la formation est observable sur

demande

MODALITES

PEDAGOGIQUES

» La formation se déroule dans nos locaux, au
18, rue de la Rainiére, 44300 Nantes.

e Les séances de pratique se dérouleront
dans nos plateaux techniques et
alimenteront le restaurant d'application.

e Les séances de théorie se dérouleront en
présentiel et distanciel asynchrone

* Accompagnement en centre de formation
et en entreprise

* 2 semaines de dossier professionnel

réalisées pendant l'année

MODALITES
D'EVALUATION

o Certification professionnelle délivrée par la
CPNE-IH;

e Chaque bloc de compétences de la
certification est évalué de maniére
autonome et la certification est réputée
acquise dés lors que le candidat a validé

les trois blocs de la certification



