
 

 

 

 

 

 

LES FONDAMENTAUX 

DES ARTS DE LA TABLE ET DU SERVICE 
 

 
Public 

Personnel de service 
 
 

 
 

 
Pré-requis 

Aucun 
 

 
 

 
Modalités 

Présentiel 
 

 
 
 

 
Durée 

2 jours – 14 heures 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

 
 

 

Lieux aménagés et modalités adaptées pour faciliter l’accès et l’usage aux personnes en situation de handicap 

VALIDATION TARIFS 

Certificat de réalisation 

Attestation de fin de formation 
Nous consulter 

DNH002 

INTERVENANTS 

DATES & LIEUX 

Adrien MELENDEZ 

Chef cuisinier 

A définir dans vos locaux 



PROGRAMME 

 

JOUR 1 

  Matin : 

 Présentation de la formation et de son contenu 

 Bilan et discussion sur l’existant 

 Apports théoriques 

 Participation au service du midi. Observation et analyse des pratiques par le formateur 

 

 Après-midi : 

 Retour sur action du service, et identification d’axes d’amélioration 

 Exercices de mises en pratique sur les règles d’organisation d’une salle, nappage et 

techniques 

 

JOUR 2 

  Matin : 

 Mise en place de la salle pour le service du midi 

 Rappel sur les techniques de services 

 Jeu de rôles clients et serveurs 

 Mise en application à travers le service du midi sous l’observation du formateur 

 

 Après-midi : 

 Analyse et identification d’axes d’amélioration si nécessaire 

 Bilan de la formation 



RÉSULTATS ATTENDUS 

 
 Effectuer la mise en place de la salle de restauration en respectant les règles d’organisation, 

d’hygiène et de sécurité afin d’optimiser son efficacité 

 Réaliser un service des mets en adéquation avec les pratiques de service de restauration 

traditionnelle 

 
OBJECTIFS PÉDAGOGIQUES 

 

 Aménager un espace de restauration convivial et agréable 

 Dresser les tables afin de mettre en valeur la prestation repas 

 Servir en respectant une marche en avant 

 Maitriser différentes techniques de services de la restauration traditionnelle 

 
MÉTHODES PÉDAGOGIQUES 

 
• Alternance : 

o Apports d’éléments théoriques 

o Echanges autour des pratiques 
o Travail en situation de service 
o Remise d'un livret pédagogique : réglementaires et points clés de la formation 

 

ACCESSIBILITÉ 
 

 
Lieux aménagés et modalités adaptées pour faciliter l’accès et l’usage aux 

personnes en situation de handicap 

 
www.sud-formationssanté.fr 
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