
NOUVEAUTÉ DIPLÔMANTE APPRENTISSAGE PROFESSIONNALISATION

Titre professionnel Serveur en
restauration

Objectifs de formation
À l'issue de la formation, le serveur en restauration exerce son activité au sein de restaurants ou
d'hôtels en contact avec la clientèle, le personnel de cuisine, le maître d'hôtel, le directeur de
restaurant.
Il est chargé d’effectuer le service en salle de restaurant de la préparation de la salle jusqu’au départ
du client, en passant par l’accueil, le service à table, l’encaissement et les opérations de remise en
état.

Programme
Travaux Pratiques Restaurant
Travaux Dirigés Restaurant
Technologie Restaurant Œnologie & Connaissance des Vins
Techniques de Bar
Développement durable & Eco-Responsabilité
Tendances de la Restauration Sciences Appliquées à l'Alimentation et l'Hygiène
Anglais
Gestion Appliquée
Marketing numérique de la Restauration

Les plus
Possibilité de passer un CAP Commercialisation et Services en hôtel café restaurant en candidat

libre

Participation financière pour l'achat des équipements professionnels

À l'issue de la formation, stage possible de 4 à 6 mois en Europe dans le cadre du programme
ERASMUS +.

Infos pratiques

Durée

1 Année(s) dont 402 Heure(s) en
centre 

Rythme en entreprise

2 semaines/mois

Tarif(s)

Alternance : coût de la formation
pris en charge par l'OPCO de
l'entreprise

Contacts

BESNARD Maud (Saint-Jouan des G
uérets)

maud.besnard@fac-metiers.fr
02.99.19.15.23

NOUVEL Morgane (Bruz)

morgane.nouvel@fac-metiers.fr
02.99.05.45.20

POULAIN Christèle (Bruz)

christele.poulain@fac-metiers.fr
02.99.05.46.42



Les conditions d'admission

La maîtrise de la langue française (lu, écrit, parlé).

Dossier de candidature, entretien de motivation, signature d'un contrat d'alternance avec une
entreprise.

Niveau d'entrée : Sans niveau spécifique  Niveau de sortie : CAP

Prérequis

Modalités de recrutement

Le parcours de formation

Présentiel

Les compétences des candidats sont évaluées par un jury à travers différentes méthodes, notamment
une mise en situation professionnelle suivie d'un entretien technique et d'un questionnaire
professionnel. De plus, le jury examine un dossier exposant les pratiques professionnelles du
candidat, analyse les résultats des évaluations effectuées pendant la formation, et mène un entretien
pour évaluer le niveau de maîtrise des compétences requises pour le Titre Professionnel Serveur en
Restauration.

Pédagogie de l'alternance. Apports théoriques et méthodologiques, nombreux exercices d'application
s'appuyant sur des situations réelles, pédagogie active et participative.

Etude du dossier, entretien individuel de motivation et validation du projet professionnel. Inscription
en ligne sur le site Internet. Les inscriptions à la Faculté des Métiers sont ouvertes de janvier à
décembre sous réserve de place disponible.
Pour plus d'informations venez nous rencontrer lors de nos journées  portes  ouvertes le
03/02/24, le 22/03/24 et le 23/03/24.

Serveur, chef de rang, commis de salle

Type de parcours

Modalités d'évaluation

Modalités pédagogiques

Modalités d'entrée

Perspectives métiers

Sessions

Bruz

De septembre à juin sur 1 an

Saint-Jouan des Guérets

De septembre à juin sur 1 an

Certification professionnelle - diplôme
En savoir plus
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