VOTRE FORMATION

LE LIEU

La formation se déroulera
en présentiel & Saint-Barthélemy

CONTACTS

CHAMBRE ECONOMIQUE
MULTIPROFESSIONNELLE
Etablissement Public Territorial

de la Collectivité de Saint-Barthélemy
59 rue Samuel Fahlberg, Gustavia,
97133 Saint-Barthélemy

Tel. : 05 90 27 12 55

Port : 06 90 68 51 04

regory.querot(@cemstbarth.com
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CQP SERVEUR

dure 6 mois

LA DUREE

La 'FO['(T]O'HOH proposée

LE METIER DE SERVEUR

Le métier de serveur peut varier d'un établissement & un
autre en fonction de I'organisation de celui-ci.

Cependant, de maniére générale, il présente le menu, prend
lo commande, va chercher en cuisine les plats, sert les
boissons, débarrasse, présente |'addition et encaisse.

Le serveur s'assure d'un service de qualité en exécutant
rapidement et avec habileté les bons gestes tout en
respectant les régles d'hygiéne et de sécurité en vigueur
mais aussi en assurant une relation de qualité avec le client
tout en étant a son écoute.

SES MISSIONS

- Dresser les tables

- Prendre les commandes

- Servir les clients

- Encaisser le reglement des clients et débarrasser

METHODES ET
OUTILS PEDAGOGIQUES
TYPE DE FORMATION : EN ALTERNANCE

La théorie aura lieu dans une salle adaptée a I'hétel Le
Rosewood Le Guanahani pour 7 semaines de cours. La pra-
tique aura lieu dans une entreprise avec laquelle un contrat de
professionnalisation aura été signée, pour 5 mois de pratique.

METHODE PEDAGOGIQUES :

- Mise en situation professionnelle

- Cours magistraux et théoriques

. Etudes de cas

- Apprentissage pratique

. Exercices d'évaluation de connaissances

MODALITE D'EVALUATION :

- Test de positionnement

- Evaluation continue par le tuteur entreprise et le formateur
référent

- Evaluations finales (quesﬂonnoire écrit et mise en situation)
+ niveau d'anglais requis en fin de formation

CERTIFICATION :

Certification de Qualification Professionnelle « Serveur » validé
par la CPNE/IH - CERTIDEV / Code RNCP : RNCP31402.
Remise d'une attestation de formation spécifique en hygiéne
alimentaire.

NIVEAU SCOLAIRE : Maitrise de la langue frangaise exigée

a l'oral et & I'écrit

CONDITIONS D'ADMISSION : Test et entretien de recrutement
PRE-REQUIS

- Comprendre le frangais a I'oral et & 'écrit

PUBLIC CIBLE

Le nombre de participants est de 6 minimum par session.

Cette formation s'adresse a tous a partir de 16 ans.
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L a formation de vos projets commence

LE COUT & LA DATE

Les dates et les colts seront transmis lorsque
la filiere sera active. Un financement sera
inclus, mais il demeurera un reste a charge
pour le participant.

1. NETTOYER ET DESINFECTER LES ESPACES ET
PLANS DE TRAVAIL - 14 HEURES

- HYGIENE ALIMENTAIRE (HACCP) - 2 JOURS /
14 HEURES

1. NETTOYER ET DESINFECTER LES ESPACES ET
PLANS DE TRAVAIL - 14 HEURES

- Hygiéne alimentaire (HACCP) - 2 jours / 14 heures

2 - ASSURER LA SECURITE DES BIENS ET DES
PERSONNES - 14 HEURES
- Sauveteur Secouriste du Travail (SST) - 2 jours / 14

heures

3 - REALISER LES PREPARATIONS CULINAIRES
DE BASES FROIDES - 7 HEURES
- Les bases de la cuisine froide : amuses bouches en-

trées et desserts - 1jour / 7 heures

4 - LANGUES ETRANGERES COURS PAR FOAD /
VISIO CONFERENCE / EXERCICES / ET ACCES
INTERNET - 21 HEURES

- Anglais

5 - GERER L'ENCAISSEMENT - 14 HEURES
- Gestion - 1jours / 7 heures
- Tenue de caisse - 1jour / 7 heures

é - ACCUEILLIR UN CLII;NT ET MENER UN
ECHANGE EN VUE DE REALISER UNE PRESTA-
TION - 42 HEURES

- Accueil et relation client - 1jour / 7 heures

- Les techniques de la vente additionnelle - 2 jours / 14
heures

- Vente a emporter - 3 heures 30 (format visio)

. Les accords mets et vins - vision de la vente de la
connaissance du produit de |'établissement - 1 jour / 7
heures
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7 - EFFECTUER UN SERVICE EN SALLE TRADI-
TIONNEL - 28 HEURES

- Prise de commande - 1jour / 7 heures

- Service en salle - 1jour / 7 heures

- Réalisation de cocktails (travail matiéres premiéres et
produits a forte valeur ojou'fée) initiation aux recettes
simples - 2 jours / 14 heures

8 - TRAITER UNE RECLAMATION CLIENT,
RECUEILLIR ET RANSMETTRE DES INFORMA-
TIONS CONCERNANT LES CLIENTS - 21 HEURES
. Gestion des retours clients et des réclamations

2 jours / 14 heures

- Gestion du stress - 1jour / 7 heures

9 - RECEPTIONNER ET STOCKER DES PRODUITS
- 14 HEURES
- Gérer les stocks salle et cuisine - matiéres premiéres

- 2 jours / 14 heures

10 - DIGITAL - 7 HEURES
- Les réseaux sociaux et la communication via le web -
1 jour / 7 heures

11 - INFORMATIQUE - 14 HEURES
- Word & Excel - 2 jours / 14 heures

3'2/ CERTIFICAT DE REALISATION DE FORMATION

Certificat de réalisation de la formation.

Cette formation fait I'objet d'une mesure de satisfaction globale des stagiaires rentrant dans le cadre
de la certification Qualiopi de I'établissement.

Formation adaptable aux personnes en situation de handicap.

Vevillez contacter la référente handicap Virginie Allamelle

au 0590 27 12 55 ou sur virginie.allamelle@cemstbarth.com

OC&HO

POUR VOUS INSCRIRE, NOUS VOUS INVITONS
A COMPLETER LE BULLETIN D'INSCRIPTION SUR
LE SITE INTERNET DE LA CEM : WWW.CEMSTBARTH.COM




