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TITRE PROFEESSIONNEL
SERVEUR

Niveau 3 entre 9 et 18 mois

La formation ne comporte pas d’enseignements généraux.
    Réaliser les travaux préalables au service en restauration ; Accueillir, 
conseiller le client et prendre sa commande ; Réaliser le service en 

restauration

Contenu

Le serveur en restauration entretient et met en place les locaux 
et les équipements, il accueille le client, lui propose des mets et 
des boissons, puis il prend la commande et assure le service. Le 
serveur est l’interface entre le client et l’entreprise, il contribue à 

la bonne image et à la notoriété de l’établissement.

Le diplômé débute en tant que serveur dans des établissements de type 
restaurant traditionnel, gastronomique ou à thème, dans des brasseries, chez 
les traiteurs et dans la restauration mobile comme les bateaux ou les trains.

La formation se déroule en alternance entre
l’entreprise d’accueil et le Centre de formation.

Débouchés

Alternance

-

Créateur de compétences
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parcours de formation de la filière hôtellerie-restaurationparcours de formation de la filière hôtellerie-restauration
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ardennes aube marne haute-marne

129 avenue Charles de Gaulle
08008 Charleville Mézières 

Cedex
03 24 33 02 24

contact@almea-formations-08.fr

9 rue Robert Keller
10151 Pont Sainte Marie 

Cedex
03 25 81 08 01

contact@almea-formations-10.fr

32 rue Benjamin Franklin
51016 Châlons-en-Champagne 

Cedex
03 26 69 25 85

contact@almea-formations-51.fr

1 rue Albert Camus
52904 Chaumont 

Cedex 9
03 25 35 09 09

contact@almea-formations-52.fr

CAP cuisiineCAP cuisiine

Titre proTitre pro
serveurserveur

MC CuisinierMC Cuisinier
en deserts en deserts 

de restaurantde restaurant

CAP commercialisationCAP commercialisation
et serviceset services

en hôtel - café - restauranten hôtel - café - restaurant

Bp arts du serviceBp arts du service
et commercialisationet commercialisation

en restaurationen restauration
BP artsBP arts

de la cuisinede la cuisine

Certificat d'Aptitude
Professionnelle

(en 2 ans)

Titre Professionnel
(entre 9 et 18 mois)

Mention Complémentaire
(en 1 an)

Certificat d'Aptitude
Professionnelle

(en 2 ans)

Brevet Professionnel
(en 2 ans)

Brevet Professionnel
(en 2 ans)

Cuisine

hôtellerie - Restauration

CAP Cuisine

CAP Commercialisation et Services en 
Hôtel - Café - Restaurant

MC Cuisinier en Desserts de Restaurant

CAP Ateliers des Chefs

BP Arts du Service et de la Commercialisation en 
Restauration

BP Arts de la Cuisine

Titre Pro Serveur

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

Métiers de l’hôtellerie-
restauration

ardennes aube marne haute-marne Accès 
formation

APP : Contrat d’apprentissage / CP : Contrat de professionnalisation / FC : Formation continue


