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CONTRAT DE PROFESSIONNALISATION 

SERVEUR (SE) de RESTAURANT  
àà  VViicchhyy 

 

 OBJECTIFS 
 

 PREPARER les stagiaires à l'obtention d'une qualification professionnelle au poste de SSeerrvveeuurr((ssee))  ddee  RReessttaauurraanntt 
 

 Acquérir une qualification professionnelle reconnue par un diplôme, un titre ou une certification (reconnue 
dans une convention collective ou la branche professionnelle) : 
 

  DDIIPPLLOOMMEE  PPRREEPPAARREE  DDAANNSS  LLEE  CCAADDRREE  DDEE  LLAA  FFOORRMMAATTIIOONN  AAUU  CCEENNTTRREE  DDEE  FFOORRMMAATTIIOONN  HHOOTTEELLIIEERREE : 
 

  TTiittrree  pprrooffeessssiioonnnneell  ddee  SSeerrvveeuurr((ssee))  eenn  RReessttaauurraattiioonn,,  nniivveeaauu  VV  ((Titre du Ministère en charge de l’Emploi)  
 

  CC..QQ..PP..  ddee  GGaarrççoonn  oouu  SSeerrvveeuussee  ddee  RReessttaauurraanntt  nniivveeaauu  VV   ((Certificat de Qualification Professionnelle (C.Q.P.), 
délivré par la Commission Paritaire de l’Emploi de l’Industrie Hôtelière) 
  

 DEROULEMENT 
 

  Enseignements professionnel  et  technologique dispensés  au Centre de  Formation Hôtelière  et  acquisition 
d’un  savoir‐faire  par  l’exercice  en  entreprise  d’activités  professionnelles  en  relation  avec  la  qualification 
recherchée, encadrée par un tuteur. 

 

 CONTENU PEDAGOGIQUE 
 

 Pratique Professionnelle : entretien et mise en place du restaurant   Facturation et encaissement 

 L’accueil, la prise de commande    Technologie de restaurant  

 Les méthodes de service, la gestuelle professionnelle    Connaissance des fromages, des mets, des produits du bar, des vins 

 Le service des buffets‐banquets   Notions d'informatique 

 Le service des boissons chaudes et froides   Anglais Hôtelier 

 L’accord des mets et des vins, le conseil auprès des clients   Techniques de Recherches d'Emploi 

 Les règles de débarrassage   
 

TYPE DE CONTRAT ‐ REMUNERATION   
 

. Contrat à durée déterminée (CDD) de 6 mois à 18 mois avec 25% du temps en formation 
 

Candidat(s) avec expérience professionnelle dans le métier visé pour la qualification :  
Entretien de positionnement au C.F.H. afin d'évaluer les capacités et compétences du candidat et la durée 
du contrat de professionnalisation (durée en centre de formation et durée en entreprise) 

 

Le titulaire d’un contrat de professionnalisation est salarié de l’entreprise 

  LLaa  dduurrééee  ddee   llaa   ffoorrmmaattiioonn  eenn  cceennttrree  eesstt  ddééffiinniiee   sseelloonn   llaa  dduurrééee   ttoottaallee  dduu  ccoonnttrraatt  ddee  pprrooffeessssiioonnnnaalliissaattiioonn..  

LLeess  ddaatteess  eett  llaa  dduurrééee  ttoottaallee  ssoonntt  ddééffiinniieess  sseelloonn  lleess  bbeessooiinnss  ddee  ll’’eennttrreepprriissee..  
 Contrat de 18 mois : 665 heures en centre  
 Contrat de 12 mois : 441 heures en centre  
 Contrat de 6 mois : 217 heures en centre. 

  

  Dates définies par l'entreprise signataire du contrat 
 

  Le  titulaire  d’un  contrat  de  professionnalisation  perçoit  pendant  son CDD une  rémunération  calculée  en 
fonction du SMIC. 

 Moins de 21 ans : 55 % du SMIC  

SSii  llee  ccaannddiiddaatt  eesstt  ddééjjàà  ttiittuullaaiirree  dd’’uunn  ddiippllôômmee  dduu  nniivveeaauu  IIVV : 65 % du SMIC  
 

 De 21 à 25 ans : 70 % du SMIC  

SSii  llee  ccaannddiiddaatt  eesstt  ddééjjàà  ttiittuullaaiirree  dd’’uunn  ddiippllôômmee  dduu  nniivveeaauu  IIVV : 80 % du SMIC  
 

 26 ans et plus : 100 % du SMIC  
 

 PUBLIC CONCERNE 
 

  Jeune de 16 à 25 ans  sans qualification ou dont  la qualification est  insuffisante pour pouvoir accéder au 
métier souhaité, 

Ou     
 Demandeur d’emploi de 26 ans et plus inscrit à Pole Emploi  


