
OBJECTIFS LIEU DE FORMATION 

Etre capable d’atteindre un premier 
niveau de qualification (niveau 5), en 
réalisant l’ensemble ou une partie de 
l’enchaînement des travaux nécessai-
res au service des repas en salle de 
restaurant, en liaison avec la cuisine, 
en accueillant les clients, prenant les 
commandes, effectuant le service, éta-
blissant et encaissant les additions. 

CENTRE DE FORMATION CONTINUE 
DES METIERS DE L’HOTELLERIE RESTAURATION DU HAUT-RHIN 

5, rue de la Gare 
68000 COLMAR 

Tél. : 03 89 30 80 08          Fax : 03 89 30 80 01 
Courriel : dterrier@gmhr-hautrhin.com 

Responsable de Formation : Denis TERRIER 

CONDITIONS D’ADMISSION   

· 18 ans ou plus, sans qualification 
ou avec qualification n’ayant pas 
permis de trouver un emploi et 
ne souhaitant pas intégrer un 
cycle d’apprentissage 

· Projet professionnel validé 
· Aptitude au contact 
· Bonne résistance physique 
· Bonne présentation 
· Aisance en langue française 
· Maîtriser les 4 opérations 
 
 
 
 
 
 
 

  

PROGRAMME DE FORMATION 

DUREE VALIDATION COUT / REMUNERATION 

· 12 mois 
· 25 % du temps en Centre (1 j) 
· 75 % du temps en entreprise 
 
· Début prévu le : Novembre 08 
 
· Fin prévue le : Octobre 09 
 

Reconduit tous les ans à date fixe  

· Contrôle continu en Centre par le 
Formateur 

· Contrôle continu en entreprise 
par le tuteur 

· Délivrance du diplôme à valeur 
nationale, par la CPNE/IH 

· Tenue professionnelle à la 
charge du stagiaire 

· Frais de déplacement à la 
charge du stagiaire 

· Stagiaire rémunéré par l’em-
ployeur, X % du SMIC jusqu’à 25 
ans, le SMIC à 26 ans et plus 

 

· Le Centre peut aider le stagiaire pendant sa recherche d’entreprise 
· Statut de salarié, en CDD ou CDI, sous Contrat de Professionnalisation 

 

 
REUNION D’INFORMATION LE JEUDI 29 MAI 2008 A 15H30,  AVEC LES PROFESSIONNELS ! 

 

PEDAGOGIE ACTIVE 
 

EN ENTREPRISE 
 
· Alternance dans un type d’entre-

prise en accord avec le projet 
professionnel 

 
  

ALTERNANCE 
 

EN CENTRE 
 
· Techniques de restaurant 
· Connaissance des mets et vins 
· Informatique 
· Technologie cuisine 
· Techniques de commercialisation 

FORMATION INDIVIDUALISEE 
 
 
 
· Sécurité dans l’entreprise 
· Législation 
· Techniques de communication 
· Techniques de recherche d’em-

ploi 

CERTIFICAT DE QUALIFICATION PROFESSIONNELLE SERVEUR  (C. Q. P. ) 
EN CONTRAT DE PROFESSIONNALISATION 

GMHR 

GARE 




