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    Mail : valarep@valarep.fr  

TITRE PROFESSIONNEL SERVEUR EN RESTAURATION 

Formation Qualifiante 

Le métier Programme 

                                                     
le service en préparant la salle. Il/elle vérifie les 
supports de communication : cartes des vins, 
ardoise du jour, menu du jour en affichage 
extérieur... 
                                                        
                                                       
                                 clients. Il/elle 
travaille en liaison avec la cuisine et peut également 
                               : h      œ       
desserts. 
Le/la serveur/se en restauration observe 
constamment ce qui se passe dans la salle et répond 
aux imprévus. 
Il/elle doit parfois gérer des situations conf           
                   h                            
                                               
           

La formation se compose de 3 modules : 
Module 1. Réaliser les travaux préalables 
au service en restauration : travaux de nettoyage - 
Operations de mise en place en restauration - mise en 
place des banquets et des buffets 
 
Module 2. Accueillir, conseiller le client 
et prendre sa commande en français 
et en anglais : accueil de la clientèle, présentation de 
        commerciale et prise de commande client - 
différentes boissons - accueil de la clientèle en anglais 
 
Module 3. Réaliser le service en restauration : 
préparation et service des boissons - service et 
débarrassage des mets sur table - encaissement - 
service en restauration en anglais 
 
Période en entreprise 

Pré-requis Modalités d’évaluation 

 Projet Professionnel validé  

 Maitrise des savoirs de base (lire écrire 
compter). 

 Pas de contre indication médicale à 
l’exercice du métier. 

Aptitude au travail en équipe, sens du service, 
h                                                 
                                               
                            -                    ). 

 Epreuve de synthèse basée sur une mise en 
situation professionnelle 

                                                      
et les locaux annexes, en présence du jury. 
                                               
technique 

 Du dossier de synthèse de pratique 
professionnelle (DSPP) 

Modalités d’admission Nombre de participants 
R                      D                       
évaluations, entretien. 

5 à 16  

Objectifs Public 
Obtenir le titre professionnel de serveur en 
restauration 

Tout Public 

Moyens et méthodes pédagogiques Validation 
 Enseignement technique en restaurant 

d’application 

 Enseignement technologique en salle de 
cours 

 Période en entreprise 

Niveau : V 
Code(s) NSF : 334 t - Accueil, hôtellerie, tourisme 
Code(s) Rome : G1803 
Formacode : 42757, 42749, 42716, 42754 

 

 


