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CEFAA - Centre Européen de Formation par Alternance et en Apprentissage

La formation permet d’accéder aux métiers du service.
Elle apporte les compétences nécessaires pour assurer
I'accueil, le service a table, I'encaissement et les opéra-
tions de remise en état. Elle apprend a adopter en tou-
tes circonstances, un comportement et une présentation
en cohérence avec I'image de I'entreprise et a contribuer
par son professionnalisme au développement de la clien-
tele.

Pour évoluer, la diversité des entreprises du secteur
(taille, catégorie, localisation géographique,...) offre de
tres nombreuses possibilités aussi bien en France qu’a
I’étranger.
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Vos atouts Descriptif de la formation

¢ Sens des relations humaines TYPE DE FORMATION : Alternance (Contrat d’apprentissage / Contrat de profes-
¢  Sensde I'organisation sionnalisation)
. Présentation irréprochable DUREE : 2 ans. Nb d heures en cc?ntre : 630 heures / an.

.. . CONDITIONS ET MODALITES D’ACCES : Tout public signataire d’un contrat et répon-
¢ Résistance physique , ; N . o R S

L dant aux pré-requis de diplédmes, inscription aprés entretien individuel et test.

¢ Bonne meémoire ACCESSIBILITE : Formation accessible aux personnes en situation de handicap.
¢ Respect de la hiérarchie OBJECTIFS PEDAGOGIQUES :
. Envie de faire plaisir. La formation vise I'acquisition des compétences suivantes :

En conception et organisation de prestations de restauration :

Concevoir les prestations
Planifier les prestations
Gérer les approvisionnements et les stocks

Evolution possible

En commercialisation et service :
Etablir et entretenir une relation clients
Contribuer a la promotion de I'entreprise

Le serveur pourra évoluer vers des postes de chef de rang ou de maitre Réaliser les mises en place : Organisation et préparation du service

d’hotel en restauration ou en brasserie. Il pourra exercer son métier a Vendre et assurer les prestations de salles
I'année ou en saison — [I'hiver a la montagne, I'été en En gestion de I'activité de restauration :
bordure de mer — ainsi qu’a I'étranger s’il aime les voyages. Apres une Gérer la qualité en restauration

solide expérience professionnelle et une connaissance de Ia Animer une équipe

gestion, il pourra créer sa propre entreprise. Gérer son parcours professionnel

Reprendre ou créer une entreprise
IMODALITES ET MOYENS PEDAGOGIQUES : Formation en présentiel avec possibilité

de modules en FOAD. Pédagogie active et participative. Apports théoriques et
méthodologiques. Etudes de cas. Ateliers pratiques. Accompagnement individuel.
Mobilité internationale. Education a la citoyenneté. modules d’intégration.
Modalités de suivi : Positionnement pédagogique, évaluation des acquis, suivi par
le biais d’un livret d’apprentissage dématérialisé, visites en entreprise du forma-
teur référent, questionnaires de satisfaction.

MODALITES D’EVALUATION : Contréle en cours de formation (CCF)

DELAI D’ACCES : Entrée possible tout au long de I'année si convention avec I'en-
treprise.

CoOT ET FINANCEMENT : Formation gratuite et rémunérée (prise en charge dans le
cadre du contrat).




