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1. PROFIL PROFESSIONNEL DE LA QUALIFICATION

I - présentation de la Qualification

· Branche professionnelle : HRT
· Dénomination de la qualification : Service en salle

· Définition de la qualification:

Le titulaire de Certificat de qualification professionnelle « Service en salle » est chargé d’assurer le service des salles.  Il sert les repas et débarrasse les tables et dresse et  renouveler la mise en place. 
Son travail consiste à :
· Nettoyer et effectuer la mise en place de la salle ;
· Assurer le service des mets et des boissons ;  
· Débarrasser les tables;
· Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement .

II - conditions de travail :

        Lieu de travail : 

· Restaurant de collectivité ;
· Restaurant ;
· Cantine
· Catring .

        Caractéristiques physiques :  

              -   Éclairage : Naturel et Artificiel ;
              -   Température : Température ambiante ;
              -   Bruits et vibrations : Présence du bruit et vibration dus aux équipements utilisés ;
                  -   Poussière : Aération très importante.
                 
         Risques et Maladies professionnelles :  

· Risque de blessures diverses ;
· Accidents lors des chutes d’objets (verres, assiettes, plateaux…) ;
   -   Risque de la position debout prolongée: douleurs dorsales et varices.
· Accidents dus à l'utilisation des appareils mécaniques  et électriques 
· Accidents dus à la manipulation du matériel (coupures, blessures, plaies, hépatites...etc.)
· Agressions cutanées liées à l’usage des produits d’entretien
   
Travail seul ou en équipe : 

· Travaille en brigade.
       Contacts sociaux : 

· Relations fonctionnelles avec le personnel et les clients  .
III- exigences de la qualification :

          Exigences physiques :
             
· Bonne forme physique ; 
· Taille et robustesse ;
· Rapidité et précision d’exécution ;  
· Bonne présentation et port d’une tenue de travail imposée. 

         Exigences Intellectuelles : 

· Résistance à la fatigue et au stress ;
· Apte à suivre les directives ;
· Sens de l’organisation ;
· Sens de l’hygiène.

         Contre indication :

· Handicap physique. 
      
 
IV- responsabilités :

              Responsabilités matérielles : 

· Il est responsable de l’ensemble du matériel  et des équipements professionnel mis sous sa responsabilité;
· Il doit respecter les consignes d’utilisation et d’entretien imposées par la direction.
· Il veille au bon entretien.

          Responsabilités morales : 

· Responsable des tâches qui lui sont confiées.
· Veille le à la satisfaction de la clientèle 
· Respect du service rendu 

         Responsabilité décisionnelle :  

· Néant.

- formation :

· Conditions d’admission : 

            Les stagiaires ayant un niveau scolaire réduit.
              Cycle d’alphabétisation achevé

· Durée de la formation : 03 mois 

· Sanction de la formation : Certificat de qualification professionnelle

2. COMPETENCES LIEES A LA QUALIFICATION 


Tableau représentatif des compétences nécessaires à la qualification


	Compétences professionnelles

	01
	
Nettoyer et effectuer la mise en place de la salle


	02
	
Effectuer le service des mets et des boissons  


	Compétences complémentaires

	
01
	
Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et de propreté 

































3. CONTENUS DE LA FORMATION

Structure de la formation

Intitulé de la Qualification :  Service en salle
Durée : 240 H

	Code
	Désignation des modules
	Durée

	MQ1
	
Techniques de mise en place 

	84 H 

	MQ2
	
Service des mets et des boissons  

	132 H 

	MC1
	Hygiène, sécurité et environnement
	24H 





Répartition semestrielle et /ou trimestrielle des modules 

	Intitulés des modules
	Semestre ou trimestre 

	
	Cours
	TP
	Total hebdo
	Total trimestre 

	MQ1
	3
	4
	7
	84

	MQ2
	4
	7
	11
	132

	MC1
	1
	1
	2
	24

	Totaux
	8
	12
	20
	240









FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Techniques de mise en place de la salle
Code : MQ1
Durée : 84 H

Objectif modulaire


Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable d’appliquer les techniques de mise en place de la salle.

Conditions d’évaluation :

         A l’aide :

· Matériel de table ;
· Tables.
  
         A partir :
                
   -       Mises en situations ;
   -       Simulations.
                  
    
Critères généraux de performance :
· Pertinence du matériel placé sur les tables en fonction des menus et des commandes ;
· Rapidité et efficacité de la mise en place des tables ;
· Utilisation appropriée des techniques de débarrassage ;
· Positionnement précis du matériel sur les tables ;
· Application des techniques appropriées de nettoyage ;
· Respect les règles de la mise en place de la salle  ;
· Aires de travail rangés et nettoyées conformément aux normes ; 
· Respects des règles d’hygiène et de sécurité.






	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Identifier le restaurant et le personnel
	· Identification exacte du restaurant et son personnel
	· Le restaurant :
· Définition
· Situation
· Aspect du restaurant
· Les services annexes
· Le personnel :
Qualité requises
Ordre hiérarchique de la Brigade de restaurant :
· Définition
· Composition (Organigramme)
· Fonctions et tâches

	
Nettoyer et Aménager la salle

	
· Conformité de l’aménagement des aires de travail
· Utilisation adéquate des techniques de levage ou de manutention de matériel
· Aménagement discret de la salle
· Rapidité et efficacité 

	
· Implantation et utilisation des principaux locaux de restaurant et leurs annexe 
· Le mobilier de restauration (clientèle et service) 
· Différents  équipements et matériels du service
· Entretien et nettoyage de la salle 
· Aménagement de la salle à partir de :
*Plan de mobilier
*Besoins exprimé
· Disposition du mobilier


	
Préparer les aires de service
	
· Utilisation adéquate des techniques de levage ou de manutention de matériel
· Rapidité et efficacité 

	
· Approvisionnement des aires de services

· Participation à la rotation des stocks

	
Entretenir et Dresser les tables
	
· Pertinence du matériel placé sur les tables en fonction des menus et des commandes
· Propreté et hygiène adéquates du matériel de table
· Positionnement précis du matériel sur les tables
 
	
· Nettoyage de matériel de table 
· La chronologie du dressage
· La disposition de la vaisselle, des verres, des couverts (dressage de base ou d’un menu basique) 
· Mise en place des tables

· La fiche technique de dressage 

	
Débarrasser les tables et les aires de service
	
· Utilisation appropriée des techniques de débarrassage
· Rapidité et efficacité de débarrassage
· Débarrassage discret et silencieux

	
· Techniques sécuritaires et hygiéniques
 
· Techniques  et règle de débarrassage
 

	
Effectuer le rangement et l’entretien des aires de travail
	
· Application des techniques appropriées de nettoyage 
· Aires de travail rangés et nettoyées conformément aux normes 
· Emballage, étiquetage et rangement adéquats des aliments
· Elimination appropriée et sécuritaire des matières recyclables des déchets

	
· Nettoyage des équipements et du matériel de salle

· Entretien des aires de travail

· Conservation des aliments

· Elimination des déchets
· Procédure de rangement
























FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Service des mets et des boissons
Code : MQ2
Durée : 132 H

Objectif modulaire

Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable d’effectuer le service des mets et des boissons.

Conditions d’évaluation :
            A l’aide :

·      Equipements ;
· Locaux ;
· Matériels de table ;
· Tables.


             A partir :

·  Simulations. 


Critères généraux de performance :

· Détermination adéquate de la séquence des opérations de service ;
· Détermination juste des priorités de service ;
· Choix approprié des condiments  pour la préparation des boissons ;
· Choix pertinent et utilisation adéquate des outils et des équipements de préparation ; 
· Utilisation appropriée de la méthode pour commander la suite ;
· Contrôle rigoureux des plats et boissons à enlever ;
· Service sans délai des plats et boissons enlevés ;
· Exécution efficace, rapide et sans hésitation des tâches et des déplacements durant le service. 




	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	
Organiser le service

	
· Détermination adéquate de la séquence des opérations de service 
· Détermination juste des priorités de service 
	
· Définition des services à pratiquer :
· Plat sur table
· service à l’assiette
· service à l’assiette clochée
· Service à l’anglaise
· Service à la française
· Service à la russe ou au guéridon
· Planification de déroulement du service de chaque tablée

· Réalisation des tâches entre différentes tablées

· Synchronisation de la sortie des plats avec la cuisine


	
Préparer les boissons chaudes et froides
	
· Choix approprié des condiments 
· Choix pertinent et utilisation adéquate des outils et du matériel de préparation  
	
· Les différentes boissons et leurs caractéristiques de base (origine, fabrication) 

· Ingrédients de la préparation

· Le matériel spécifique de service des boissons 
· Outils et matériels de préparation

· Techniques de préparation des boissons

· Techniques de présentation des boissons


	
Commander le service suivant d’une tablée
	
· Détermination juste du moment opportun pour appeler la suite du service d’une tablée
· Utilisation appropriée de la méthode pour commander la suite
	
· Techniques de commande

· Suivi des tables


	
Servir les mets et les boissons
	
· Contrôle rigoureux des plats et boissons à enlever
· Service sans délai des plats et boissons enlevés
· Exécution efficace, rapide et sans hésitation des tâches et des déplacements durant le service 
	
· Prise de la livraison des boissons et des plats à servir 
· Les techniques de port 
· Les techniques de passage de porte 
· Les règles et les techniques de service et de débarrassage 

·  Réapprovisionnement des tables au cours du repas 

· Assistance aux autres membres du personnel de salle






























FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Hygiène, sécurité et environnement
Code : MC1
Durée : 24 H

Objectif modulaire

Comportement attendu :
      
            A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable d’appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement.


Conditions d’évaluation :

             A l’aide :

      -    Locaux ;
      -    Equipements ;
      -    Vêtements de travail.   

             A partir :

· Réglementation ;
· Simulations.

  
Critères généraux de performance :
· Respect de la marche en avant ;
· Respect des normes d’hygiène, de salubrité et de sécurité au travail ;
· Respect des règles d’hygiène personnelle.




















































	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	
Appliquer les règles d’hygiène corporelle et vestimentaire
	 
· Respect des règles d’hygiène personnelle


	
· Composition de la tenue vestimentaire: tablier, veste, pantalon pied de poule, chaussure de sécurité.
· Les règles d’hygiène corporelle et vestimentaire



	
Assurer l'entretien des équipements, des locaux et des stocks

	
· Gestion des déchets et sous-produits alimentaires
· Respect des règles de conservation


	
· Dégraissage 

· Système d'aération

· Ustensiles de service

· Ustensiles de cuisine et de cuisson

· Dépoussiérage

· Désinfection

· Evacuation des déchets
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