Titre a Finalité Professionnelle

SERVEUR(SE) EN RESTAURATION
PARCOURS INDIVIDUALISE

Une formation modulaire pour adapter chaque parcours de
formation aux profils des participants

_*(')'_ BLOCS DE COMPETENCES LIES AU METIER DE SERVEUR EN RESTAURATION

Code RNCP : 37860

date d’enregistrement
e Préparer la salle et I'accueil des clients au sein de |'établissement 19/07/2023

o Préparation et remise en état de la salle avant et apres le service (50 heures)
o Participer a la préparation du service et de |'organisation opérationnelle du travail au sein de
'équipe (47 heures)

e Réaliser 'accuecil et le service a table des clients
o Accueil des clients et prise de la commande (120 heures)
o Réalisation du service avec fluidité et selon les usages (252 heures)

e Réceptionner et stocker des marchandises
o Réception des produits et participation a I'approvisionnement des marchandises a partir des
documents administratifs et en réalisant le suivi des mouvements de stocks (14 heures)
o Rangement des produits en tenant compte de méthode de stockage et en respectant les regles
d’hygiéne sanitaire et de sécurité au travail (21 heures)
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& PROGRAMME DETAILLE

e Préparer la salle et I'accueil des clients au sein de |'établissement
o Préparation et remise en état de la salle avant et aprés le service
= Préparer la salle de restauration en respectant les regles d'hygiene et de sécurité sanitaire afin d'assurer une
prestation conforme aux exigences de |'établissement
= Nettoyer la salle et les espaces publics, remettre en place le mobilier en respectant les regles d’hygiene et de
sécurité afin d'assurer la continuité de service .

o Participer a la préparation du service et de I'organisation opérationnelle du travail au sein de I'équipe
= Préparer le service a partir des consignes quotidiennes recues lors du briefing afin de favoriser 'offre commerciale
de 'établissement
= Collaborer avec les membres de |'équipe afin d'assurer un service de qualité

e Réaliser 'accueil et le service a table des clients
o Accueil des clients et prise de la commande
= Accueillir les clients au sein du restaurant et les informer, en adoptant une posture et une communication
appropriée, en respectant la procédure d'accueil de l'établissement afin d'instaurer un climat agréable et
chaleureux
= Présenter les différentes cartes aux clients, en les informant, en les conseillant et en proposant des produits
additionnels afin de d'optimiser le chiffre d'affaires de I'établissement

o Réalisation du service avec fluidité et selon les usages
= Effectuer le service a table, en respectant les usages en vigueur, en veillant & sa fluidité afin d’en assurer le bon
déroulement
= Préparer et effectuer les opérations d'encaissement sans erreur auprés des clients afin de finaliser la prestation

e Réceptionner et stocker des marchandises
o Réception des produits et participation a l'approvisionnement des marchandises a partir des documents
administratifs et en réalisant le suivi des mouvements de stocks
= Réceptionner les marchandises en tenant compte des exigences réglementaires et contractuelles afin de contréler
les produits
= Participer a l'approvisionnement des marchandises en estimant les produits nécessaires a la production afin de
limiter le gaspillage

o Rangement des produits en tenant compte de méthode de stockage et en respectant les regles d’hygiene
sanitaire et de sécurité au travail
= Ranger les marchandises en appliquant des méthodes de stockage, de tracabilité et de gestion des déchets
= Appliquer les regles de sécurité et d'hygiene alimentaire lors du stockage des marchandises afin d'assurer la
conformité sanitaire des produits
= Appliquer les regles de sécurité et santé au travail lors de la manipulation des marchandises afin de veiller a sa

sécurité et celle des autres




OBJECTIFS DE LA FORMATION : MODALITES D'ORGANISATION

e Préparation et remise en état de la salle avant et

MODALITES :
apres le service e Formation continue (temps plein)
e Participer & la préparation du service et de -
'organisation opérationnelle du travail au sein de e Alternance (1 semaine par mois)
'équipe
e Accueil des clients et prise de la commande DATES : & compter de septembre 2025
e Réalisation du service avec fluidité et selon les usages
RYTHME :

e Réception des produits et participation @
e En centre :

o du Lundi au Vendredi de 02h00 & 12h30 et de
13h30 a 17h00

'approvisionnement des marchandises a partir des
documents administratifs et en réalisant le suivi des
mouvements de stocks

e Rangement des produits en tfenant compte de
méthode de stockage et en respectant les regles PREREQUlS

d’hygiéne sanitaire et de sécurité au travail

© Pour chaque statut, des prérequis sont nécessaires :

e Apprenti : étre dgé de 18 a moins de 30 ans. Pas de limite
LE SUIVI PERSONNALISE d'age pour les apprentis en situation de handicap.
e Contrat de professionnalisation : étre dgé de 18 a 25

ans (des possibilités existent pour les plus de 26 ans).

e Demandeur d’emploi : sans condition d'édge (parcours
Un accompagnement individuel est réalisé par un formateur individualisé).
référent unique tout au long de la formation, pour suivre et e Publics concernés : peu ou pas qualifiés, souhaitant
réajuster le parcours de formation aux besoins de la personne. réactualiser leurs compétences professionnelles ou changer

de secteur.

e Conditions : Avoir validé son projet professionnel de

Un positionnement préalable effectué en amont, ainsi ST E NesielEilen

qu'un entretien individuel avec le formateur référent * Prédispositions : Lo formation est accessible o des
permettent d'analyser le parcours antérieur et les acquis personnes n'ayant pas encore d'expérience professionnelle.
de la personne, d'échanger sur les objectifs de Ila Le candidat doit étre en capacité de lire et de comprendre
formation et de proposer un parcours de formation des écrits simples (fiches techniques, consignes, etc.), de
individualisé. rédiger des informations élémentaires (transmission

. d'informations ou liste de produits manquants par exemple),

SUIVI DE REALISATION DE L’ACTION de réaliser des opérations de calcul et de conversion
simples, de s'exprimer correctement en francais (relation

client) et de se faire comprendre au sein d'un collectif de

, . . -, travail
e 'apprenant devra signer dés son arrivée en cours

théoriques ou pratiques une feuille d'émargement par

demies journées



EVALUATION DE LA FORMATION MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

e Des évaluations auront lieu tout au long de la formation
o QCM
o Mises en situation au Restaurant d'application

o Evaluations de chaque bloc de compétences

e Une évaluation certificative finale
o L'obtention du TFP SERVEUR EN RESTAURATION se déroule
selon deux modalités

= Un questionnaire écrit

e qui permet d'évaluer les compétences relatives a la
préparation et remise en état de la salle avant et apres PP
le service ainsi qu'a la participation et a la préparation FORMATRICE REFERENTE
du service et de 'organisation opérationnelle du travail

au sein de I'équipe.
o Bloc 1: préparer la salle et ['accueil des clients au

sein de |'établissement
" le temps imparti pour répondre a ce
questionnaire est de 1 h.

e qui permet d'évaluer les compétences relatives a la
réception des produits, I'approvisionnement, le stockage
selon les regles d’hygiéne et de sécurité

o Bloc 3 : Réceptionner et stocker les marchandises
» |e temps imparti est de 45 minutes
= Une Mise en situation
e qui permet d'observer les compétences acquises par le

candidat dans |'exercice du métier de la certification

visée relatives au :

o Bloc 2 : Réaliser 'accueil et le service d table des

clients RESULTAT ATTENDUS

» |e temps imparti est de 2h30

Titre a Finalité Professionnelle

SERVEUR(SE) EN RESTAURATION

validé par : CERTIFICATIONS et SERVICES -
TOURISME HOTELLERIE RESTAURATION LOISIRS

LIEUX & CONTACTS :

TOULOUSE (31) :
e 0562141478
e Laura MAFRA : secretariatecatalyse.fr
SEMEAC (65) :
e 0562453493
e Patricia ARTIGUES : patriciaartiguesecatalyse.fr



