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CCHHAAMMBBRREE  DDEE  CCOOMMMMEERRCCEE  EETT  DD''IINNDDUUSSTTRRIIEE  DDEE  MMOOUULLIINNSS‐‐VVIICCHHYY  
  

CENTRE de FORMATION HÔTELIÈRE 
5/15 rue Montaret    ‐    03200 VICHY 

04‐70‐30‐41‐44   ‐   cfh@moulins‐vichy.cci.fr 
 

 

 

FFOORRMMAATTIIOONN  CCEERRTTIIFFIIAANNTTEE  DDEE  SSEERRVVEEUURR  ((SSEE))  DDEE  RREESSTTAAUURRAANNTT  
àà  VViicchhyy 

Sous réserve de l’agrément du financeur 
 

 OBJECTIFS 
 

  PPRREEPPAARREERR  les  stagiaires  à  l'obtention  d'une  qualification  professionnelle  au  poste  de  Serveur  (se)  de 
Restaurant. 
 MMAAIITTRRIISSEERR les bases du métier de serveur (se) 
 MMAAIITTRRIISSEERR les diverses techniques de service (assiette/anglaise/guéridon) 
 MMAAIITTRRIISSEERR les modes d'utilisation du matériel 
 AACCQQUUEERRIIRR les connaissances nécessaires sur la composition des mets, les vins et alcools, l'accord des mets et 
des vins 

 DDEEVVEELLOOPPPPEERR des qualités de savoir‐faire concernant l'accueil de la clientèle (prévenance /attention/ disponibilité/ 
discrétion / excellente présentation) 

 AACCQQUUEERRIIRR un comportement professionnel permettant de travailler seul et en équipe  
 

 CALENDRIER DE DEROULEMENT 
 

 

 PPAARRCCOOUURRSS  QQUUAALLIIFFIIAANNTT  dduu  22  NNOOVVEEMMBBRREE  22001100  aauu  77  AAVVRRIILL  22001111  
‐ 772288  hheeuurreess (553 heures en centre et 175 heures en entreprise) 
 Dates des stages pratiques en entreprises : 

 3 semaines – 105 heures 
 2 semaines – 70 heures 

 

 PPAARRCCOOUURRSS  MMOODDUULLAAIIRREE aaddaappttéé pour les personnes demandeurs d’emploi relevant de la VV..AA..EE.. (3 ans d'expérience 
d’expérience en lien avec la qualification visée ‐ hors période de formation et d’apprentissage) 

 

 VALIDATION 
 

 TTiittrree  PPrrooffeessssiioonnnneell ddee  SSeerrvveeuurr((ssee))  eenn  RReessttaauurraattiioonn  ‐ Niveau V ‐ Homologué ‐ délivré par le Ministère en 
charge de l'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  minimum dans les 12 derniers mois 
 

 Acceptation par la Commission de Sélection  
 

 PROGRAMME 
 

 Mise en place du restaurant, du bar, de la cave et de l'office 
 Pratique service en salle, bar, œnologie, sommellerie 
 Accords des mets et des vins 
 Technologie de restaurant 
 Accueil et vente 
 Facturation, Main‐Courante 
 Anglais Hôtelier 
 Notions d'Informatique (Bureautique et connaissance d'Internet) 
 Techniques de Recherches d'Emploi 
 Sensibilisation au développement durable 

 


