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FFOORRMMAATTIIOONN  DD''AADDAAPPTTAATTIIOONN  EENN  SSEERRVVIICCEE  

EENN  HHOOTTEELLLLEERRIIEE‐‐RREESSTTAAUURRAATTIIOONN  
àà  VViicchhyy 

FFiinnaanncceemmeenntt  PPôôllee  EEmmppllooii  AAuuvveerrggnnee    

 

 

 

 

 OBJECTIFS 
 

  OObbjjeeccttiiffss  
 

 REPONDRE aux besoins des entreprises d'Hôtellerie-Restauration à la recherche de personnel 
rapidement opérationnel capable d'exercer un emploi de SSeerrvveeuurr((ssee))  eenn  rreessttaauurraanntt,,  eett//oouu  eenn  
bbaarr  bbrraasssseerriiee.. 

 

 PREPARER les stagiaires à s'adapter à la fonction de serveur(se) dans divers types 
d'établissements, par l'acquisition d'un ensemble de savoir-faire techniques et 
comportementaux. 

 

 CALENDRIER DE DEROULEMENT 
 

ATELIER PERMANENT SUR L’ANNEE 2010 
 

 Parcours d'adaptation : 600 heures maximum : 
  - 390 heures en centre en moyenne 
  - 210 heures en entreprise en moyenne 

 

PPaarrccoouurrss  ddee  ffoorrmmaattiioonn  iinnddiivviidduuaalliisséé  ::  tteecchhnniiqquueess  ddee  bbaassee  eett//oouu  ppeerrffeeccttiioonnnneemmeenntt  --  DDaatteess  eett  
dduurrééee  dduu  ppaarrccoouurrss  ddee  ffoorrmmaattiioonn  eenn  cceennttrree  eett  eenn  eennttrreepprriissee  aaddaappttééeess  aauuxx  bbeessooiinnss  iinnddiivviidduueellss  dduu  
bbéénnééffiicciiaaiirree  ddee  llaa  ffoorrmmaattiioonn  aapprrèèss  eennttrreettiieenn  ddee  sséélleeccttiioonn  

 

 CONTENU PEDAGOGIQUE 
 

 Pratique Professionnelle : entretien et mise en place du restaurant, cave du jour, bar, office 
 L’accueil, la prise de commande  
 Les méthodes de service, la gestuelle professionnelle  
 Le service des buffets-banquets 
 Le service des boissons chaudes et froides  
 L’accord des mets et des vins, le conseil auprès des clients  
 Les règles de débarrassage 
 Facturation et encaissement  
 Technologie de restaurant  
 Connaissance des fromages, des mets, des produits du bar, des vins  
 Notions d'informatique 
 Anglais Hôtelier 
 Techniques de Recherches d'Emploi 

 

 CONDITIONS FINANCIÈRES 
 

 Stage rémunéré pour les demandeurs d'emploi 
 

 CONDITIONS D’ADMISSION 
 

 Etre à la recherche d'un emploi 
 Etre sorti(e) depuis au moins 6 mois de formation initiale sous statut scolaire 

ou 
 Justifier d’une activité professionnelle de 4 mois à temps plein minimum dans les 12 derniers mois 
 Acceptation par la Commission de Sélection  

 

 VALIDATION 
 

 Attestation de Capacité délivrée par la Chambre de Commerce et d’Industrie de Moulins-Vichy 
 


