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Introduction

Le plan de formation est le concept pédagogique et professionnel de la formation
professionnelle de base pour Spécialiste en restauration de systeme CFC avec certi-
ficat fédérale de capacité (CFP). Il concrétise la formation de base de Spécialiste en
restauration de systeme CFC sur les trois sites que sont I'entreprise, I'école profes-
sionnelle et les cours interentreprises.

Le plan de formation s’articule en quatre parties.

La partie A ordonne les objectifs de formation selon la méthode Triplex sur trois ni-
veaux :

- les domaines de compétences opérationnelles : ils résument les compé-
tences selon les théemes ou les technologies ;

- les compétences opérationnelles : elles correspondent a une combinaison
des connaissances, des capacités et des attitudes face a certaines actions
et se différencient en compétences opérationnelles, méthodologiques, so-
ciales et personnelles ;

- les objectifs de performance : ils s’articulent en objectifs de formation des
différents sites de formation.

A c6té des contenus professionnels spécifiques, le plan de formation contient le ta-
bleau des lecons de I'école professionnelle (partie B), des explications sur les cours
interentreprises (partie C) et des points de repére pour le processus de qualification
(partie D).

Le plan de formation est édicté par Hotel & Gastro formation et approuve par 'OFFT.




Profil de qualification

Le profil de qualification est un résumé des domaines de compétences opération-
nelles et des compétences opérationnelles dont devront disposer Spécialiste en res-
tauration de systeme CFC a la fin de leur formation.

Les domaines de compétences opérationnelles sont attribués a une ou plusieurs
compétences opérationnelles, qui peuvent & leur tour étre concrétisées de facon me-
surable par des objectifs généraux (voire partie A). Les objectifs "apprentissage dans
I'entreprise représentent les véritables objectifs de formation pour la formation en
pratique professionnelle. L'atteinte des buts est soutenue et complétée par les objec-
tifs d’apprentissage de I'école et des cours interentreprises.

I Profil de la profession

Domaine d’activité

Les spécialistes en restauration de systeme organisent tous leurs secteurs d’activité
selon un concept de gastronomie défini de maniére centrale et veillent au respect
des normes imposees. lls gérent les processus de travail relatifs aux achats, au
stockage, a la cuisine, au service, a l'assistance des clients ou a la vente, et se char-
gent de la planification du personnel. lls vérifient la qualité des produits, surveillent la
maitrise des codts et mettent en ceuvre des mesures de marketing. lls sont a I'écoute
des clients, enregistrent les réclamations et veillent au respect des consignes
d’hygiene et de sécurité.

Principales compétences opérationnelles

Le profil de la profession de spécialiste en restauration de systeme comprend les
domaines de compétences opérationnelles suivants :

planifier et organiser des processus

acheter et préparer des produits

présenter et vendre les produits, et conseiller les clients

assurer la durabilité et la sécurité

utiliser I'anglais
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Les spécialistes en restauration de systeme disposent de compétences spécifiques

dans la restauration de systeme centrée sur la rentabilité, I'écoute du client, la dura-

bilité et I'écologie, et en particulier :

- d’'une compréhension fondamentale de la gastronomie de systeme ;

- d’'une capacité a mettre en ceuvre les concepts et les stratégies ;

- d’une capacité a s’identifier aux marques, a leurs slogans et aux caractéristiques
qui font leur succes ;

- d’une excellente maitrise des processus de I'entreprise et des processus opéra-
tionnels.

Les spécialistes en restauration de systeme se distinguent notamment par les capa-
cités et les attitudes suivantes :

a) lls sont capables de comprendre, d’'organiser et d’évaluer des processus globaux
de la gastronomie de systeme. Dans ce contexte, ils s’'identifient a la philosophie
de leur entreprise, et se distinguent par leur volonté marquée de satisfaire le
client et par un sens aigu de la vente.




b) lls sont conscients de I'importance des caractéristiques, de la qualité, des exi-
gences de conservation des aliments ainsi que des possibilités d’utilisation
gu’offrent ces derniers. lls s’approvisionnent conformément aux instructions,
stockent les produits en fonction de leurs caractéristiques et de maniere a préser-
ver leur qualité, et les préparent de maniére a ce gqu’ils soient préts a étre trans-
formés.

c) lls sont conscients des codts liés a I'exploitation de I'entreprise et a leur travail. lls
connaissent ces codts et sont en mesure d’effectuer des calculs simples en utili-
sant les outils adaptés. lls ont également conscience de I'impact de leur travail
sur les personnes, la société et I'environnement. lls se comportent conformément
aux normes d’éthique de la profession et contribuent ainsi a I'aspect durable de
leur travail au sein de la société.

d) lls sont conscients que le déroulement opérationnel et les processus ne peuvent
fonctionner que si tous les collaborateurs/-trices organisent leurs taches confor-
mément aux besoins de I'entreprise. lls organisent leur propre travail de maniéere
rationnelle et appropriée conformément aux instructions générales et internes a
I'entreprise.

e) Dans le cadre de leur travalil, ils appliquent consciencieusement les directives et
les normes relatives a la protection de I'environnement, a la protection de la san-
té, a la sécurité au travail, a la durabilité et a I'hygiene.

f) lls communiquent en langue anglaise compte tenu de la situation et des destina-
taires.

Complexité des taches et degré d’autonomie

Dans le déroulement du travail et des processus, les taches et activités standardi-
sées requiérent une bonne condition physique. Les spécialistes en restauration de
systeme doivent pouvoir exécuter ces taches de maniére autonome conformément
aux instructions de I'entreprise.

Par ailleurs, les capacités organisationnelles sont également essentielles pour assu-
rer le déroulement opérationnel efficace et conforme a la planification. Elles impli-
quent une forte identification a la marque et au concept de I'entreprise formatrice, qui
doit étre assimilé et appliqué dans la pratique.

La planification efficace du travail, et de maniere générale, les compétences métho-
dologiques, ont une importance prépondérante. Comme nombre de processus et de
taches sont effectués en équipe et que dans le cadre de cette formation initiale, les
personnes en formation sont souvent en contact avec les clients, les compétences
sociales et personnelles sont primordiales.

Contribution de la profession a la société, a I’économie, a la nature et a la cul-
ture (durabilité)

Contrairement a la gastronomie traditionnelle, I'environnement professionnel de la
restauration de systeme présente une progression supérieure a la moyenne. Cela
résulte de la multiplicabilité des concepts et des systémes dans les différents do-
maines. Cette branche crée ainsi non seulement une importante valeur ajoutée au
sens économique, mais offre également a nombre d'employés des postes intéres-
sants et des possibilités d'évolution, notamment dans le domaine de la formation ini-
tiale. Avec ses marques et sa volonté d’'uniformité, la restauration de systéme contri-
bue a un niveau de qualité élevé et fiable dans la gastronomie. Cette démarche est
intéressante du point de vue touristique et contribue, en outre, a enrichir la branche,
notamment dans le domaine écologique, grace au concept de standardisation.




1 Vue d’ensemble des compétences opérationnelles

Domaine de compé-
tences opérationnelles

Compétences opérationnelles

1 Planifier et organi-
ser des processus

1.1 Comprendre les particularités
de la gastronomie de systeme
Expliquer les caractéristiques,
segments, particularités et déve-
loppements de la restauration de
systéme ainsi que les exigences
liées aux taches.

1.2 Organiser la structure et du
fonctionnement

Comprendre I'organisation de
I'entreprise et les processus. Utili-
ser de maniére judicieuse les outils
organisationnels afin d’assurer une
organisation parfaite et efficace.

1.3 Diriger des équipes et
organiser les taches des colla-
borateurs/-trices et *

Planifier les travaux de maniére
compréhensible, diriger les colla-
borateurs/-trices des équipes
conformément aux objectifs et
instruire de maniére ciblée les
nouveaux/-elles collaborateurs/-
trices.

1.4 Utiliser des outils marketing
Participer activement a I'élaboration
du marketing mix et utiliser de
maniére ciblée les mesures et les
outils de promotion des ventes.

1.5 Exécuter le controlling et le
reporting

Effectuer les taches relatives au
controlling et au reporting de ma-
niére consciencieuse et avec les
documents correspondants sur la
base des instructions de
I'entreprise.

2 Acheter et
préparer des pro-
duits

2.1 Gérer le stock selon les ins-
tructions

Gérer correctement les marchan-
dises et le stock de la réception a la
sortie en passant par leur stockage
des marchandises conformément a
I'objectif qualitatif.

2.2 Préparer et transformer des
produits de maniére profession-
nelle

Préparer et transformer les pro-
duits de maniére professionnelle et
saine selon les méthodes de cuis-
son adaptées conformément aux
instructions de I'entreprise.

3 Présenter et
vendre les
produits et
conseiller la
clientele

3.1 Dresser, organiser et présen-
ter des produits

Dresser, organiser et présenter les
produits de maniéere convaincante,
esthétique et attrayante avec les
méthodes et les moyens auxiliaires
appropriés.

3.2 Vendre des produits, assis-
ter et conseiller la clientéle
Recevoir et prendre congé aima-
blement de la clientele ; la servir et
la conseiller de maniére compé-
tente et vendre les produits de
maniére convaincante.

4 Assurer la durabi-
lité et la sécurité

4.1 Assurer la sécurité au travail
et la protection de la santé.
Assurer la sécurité au travail et la
protection de la santé avec des
mesures appropriées, naturelle-
ment conformes a la loi et aux
instructions de I'entreprise.

4.2 Assurer la protection de
I'environnement et la durabilité
Assurer la protection de
I'environnement avec des mesures
et des normes appropriées naturel-
lement conformes a la loi et aux
instructions de I'entreprise.

4.3 Assurer la protection
contre les incendies

Assurer la protection contre les
incendies avec des mesures
appropriées naturellement con-
formes a la loi et aux instructions
de I'entreprise.

4.4 Assurer I’hygiéne person-
nelle et I'hygiéne dans
I'entreprise

Assurer I'hygiéne personnelle et de
I'entreprise avec des mesures
appropriées naturellement con-
formes a la loi et aux instructions
de 'entreprise.

4.5 Appliquer le concept
d’hygiéne

Appliquer de maniére autonome le
concept d’hygiene de I'entreprise
et d'autocontréle avec de bonnes
pratiques d’hygiéne et de fabrica-
tion grace a des mesures appro-
priées.

4.6 Garantir la préservation
des valeurs

Prendre soin et entretenir cons-
ciencieusement les installations,
les machines, les appareils et le
matériel de I'établissement.

5 Utiliser
I’anglais

5.1 Comprendre lI'anglais/ parler
I'anglais

Ecouter avec attention, redeman-
der en cas de probléme de com-
préhension et réagir de maniere
adéquate en fonction de la situation
et de l'interlocuteur.

5.2 Lire I'anglais

Comprendre un texte de niveau
adapté grace a une lecture atten-
tive. Dans ce contexte, utiliser les
moyens auxiliaires ainsi que les
stratégies pour comprendre le
texte.

5.3 Ecrire I'anglais

Disposer des structures gramma-
ticales de base et du vocabulaire
correspondant afin d’étre en
mesure de rédiger des textes
dans un contexte professionnel
et social.

5.4 Utiliser les bases des
langues étrangeres

Reconnaitre les difficultés linguis-
tiques et les surmonter avec les
moyens auxiliaires adaptés. Re-
connaitre les spécificités linguis-
tiques régionales et les utiliser
sciemment en fonction de
I'interlocuteur et de la situation.

i s’agit d’'une direction opérationnelle. Il ne s’agit pas d’assumer des responsabilités disciplinaires ou de conduire des entretiens de qualification.




Il Niveau d’exigences de la profession

Le niveau d’exigences de la profession est spécifié de maniére détaillée dans le plan de
formation (partie A, compétences opérationnelles) dans le cadre des niveaux de taxo-
nomie (K1 — K6), au niveau des objectifs évaluateurs.

Explications concernant I'application du plan de formation
1 Généralités

Les points suivants sont importants pour la formation initiale de Spécialiste en res-
tauration de systéme CFC et pour la compréhension de ce plan de formation :

1) A la fin de leur formation, les personnes en formation doivent disposer de compé-
tences leur permettant de satisfaire aux exigences professionnelles. Selon les
étapes d’'une tache, les missions ou les lieux de travail, ces exigences se compo-
sent de trois parties différentes qui requierent les compétences suivantes :

- des exigences liées a la profession comme stocker des aliments, constituer une
eéquipe ou conseiller des clients doivent étre acquises. Cette profession requiert
aussi des compétences opérationnelles. A la fin de leur formation, Les spécia-
listes en restauration de systeme disposent de compétences opérationnelles cor-
respondantes.

- Pour assurer une bonne méthode de travail et d'apprentissage personnelle, un
travail organisé et planifié et 'utilisation judicieuse des outils de travail, il faut des
compétences méthodologiques. Pour les spécialistes en restauration de sys-
téme ces compétences sont les suivantes :

- Techniques de travail et prise de décision

- Approche et action pluridisciplinaires axées sur les processus
- Stratégies d’information et de communication

- Comportement de vente centré sur le client

- Stratégies d’apprentissage

- Techniques de créativité

Il faut savoir gérer les relations humaines, telles que les relations avec les supé-
rieurs, les autres collaborateurs/-trices, les clients ou les autorités. Cela requiert des
compétences sociales et personnelles. Ces compétences permettent aux spécia-
listes en restauration de systeme d'agir de maniere sdre et confiante lorsque la
communication ou I'équipe le requiert. lls renforcent ainsi leur personnalité et sont
préts a faire le nécessaire pour évoluer. Pour les spécialistes en restauration de sys-
téme CFC ces compétences sont les suivantes :

- Autonomie et responsabilité

- Apprentissage tout au long de la vie

- Capacité a communiquer

- Capacité a gérer les conflits

- Aptitude au travail en équipe

- Civilité adaptéee

- Résistance au stress

- Capacité a travailler dans le respect de la santé
- Conscience et comportement écologiques




2)

3)

Les objectifs de la formation sont réalisés a trois niveaux avec les domaines de
compétences opérationnelles, les compétences opérationnelles et les objectifs éva-
luateurs.

Les domaines de compétences opérationnelles décrivent et justifient de maniére
générale pourquoi les themes et les compétences de la formation sont importants
pour les spécialistes en gastronomie de systeme.

Les compétences opérationnelles concrétisent les domaines de compétences
opérationnelles et décrivent I'attitude, le comportement ou les caractéristiques pri-
mordiales des personnes en formation.

A travers les objectifs évaluateurs, les compétences opérationnelles sont traduites
dans les faits et mises en pratique dans les trois lieux de formation par les personnes
en formation.

Les domaines de compétences opérationnelles et les compétences opérationnelles
sont applicables aux trois lieux de formation, les objectifs évaluateurs sont spéci-
figues aux lieux de formation que sont I'école professionnelle, I'établissement et les
cours interentreprises.

Parallelement aux objectifs évaluateurs, les compétences méthodologiques, sociales
et personnelles sont promues sur les trois lieux de formation. A trois, elles consti-
tuent un ensemble de compétences. L'école professionnelle offre la compréhension
et I'orientation, I'établissement et les cours interentreprises apportent essentiellement
la pratique nécessaire a la profession.




2 Compeétences méthodologiques

Les compétences méthodologiques permettent aux spécialistes en restauration de
systéme qui ont une bonne organisation personnelle de leur travail d’effectuer leurs
taches de maniere ordonnée et efficace, d’utiliser le matériel de maniere écologique
et d’utiliser judicieusement les moyens auxiliaires ainsi que d’exécuter leurs taches
sans perdre de vue les objectifs.

2.1 Techniques de travail et prise de décision

Afin de s’acquitter des taches professionnelles et personnelles, les spécialistes en
restauration de systeme mettent en ceuvre des méthodes et des moyens auxiliaires
qui leur permettent de travailler de maniére organisée, de fixer des priorités, de
prendre des décisions, de mettre en place des processus de maniere systématique
et rationnelle et de garantir la sécurité au travail. lls planifient les étapes de travalil,
travaillent de maniére efficace sans perdre de vue I'objectif, et évaluent systémati-
guement les opérations réalisées.

2.2 Approche et action pluridisciplinaires axées sur les processus

Les processus économigues ne peuvent pas étre considérés isolément. Les spécia-
listes en restauration de systéeme connaissent et appliqguent des méthodes leur per-
mettant de concevoir le role leurs taches au sein de I'activité de la cuisine et par rap-
port aux différents processus situés en amont et en aval. lls sont conscients des inci-
dences de leurs activités sur leurs collegues et sur le succes de I'entreprise.

2.3 Stratégies d’'information et de communication

Les spécialistes en restauration de systéme seront de plus en plus amenés a utiliser
les nouvelles technologies de 'information et de la communication. Les spécialistes
en restauration de systeme en sont conscients et contribuent a I'optimisation de la
transmission des informations au sein de I'entreprise et a la mise en place de nou-
veaux systemes. lls se procurent des informations de maniere autonome et en font
un usage profitable aux clients et a I'entreprise

2.4 Comportement de vente axé sur le client

Les clients sont satisfaits lorsque I'on accede a leurs demandes et a leurs souhaits.
La décision qui sera prise en faveur d’'un produit ou d’'un autre est essentiellement
déterminée par un comportement de vente axé sur le client. Les spécialistes en res-
tauration de systeme appliquent des méthodes de conseil et de vente efficaces et
contribuent ainsi a la satisfaction du client et aux objectifs de I'entreprise.

2.5 Stratégies d’apprentissage

Différentes stratégies permettent d’apprendre plus efficacement et de se former tout
au long de la vie. Comme les styles d’apprentissage varient d’'une personne a l'autre,
Les spécialistes en restauration de systeme remettent en question leur maniére
d’apprendre et I'adaptent aux différentes taches et problématiques. lls adoptent les
stratégies d’'apprentissage qui leur conviennent le mieux de maniére a apprendre
avec plaisir et efficacement tout en approfondissant leurs compétences, tant en
termes d’apprentissage tout au long de la vie qu’en termes d’apprentissage indivi-
duel.




2.6 Technigues de créativité

Les spécialistes en restauration de systeme doivent étre ouverts a la nouveauté et
aux méthodes non-conventionnelles. lls sont dés lors capables de se détacher des
schémas de pensée traditionnels et d’apporter des solutions nouvelles et innova-
trices grace a une réflexion créatrice et des techniques de créativité. Les spécialistes
en restauration de systeme font preuve de vigilance et d’ouverture d’esprit face aux
innovations et aux nouvelles tendances dans le domaine de la gastronomie.

3 Compétences sociales et personnelles

Les compétences sociales et personnelles permettent aux spécialistes en restaura-
tion de systéme d’assumer de maniére sdre et confiante les défis dans des situations
de communication et de travail d’équipe et de gérer les relations humaines. Dans ce
contexte, ils renforcent leur personnalité et sont préts a travailler a leur propre déve-
loppement.

3.1 Autonomie et responsabilité

Dans le domaine de la gastronomie, les spécialistes en restauration de systeme sont
coresponsables des processus de production. lls sont préts a collaborer & leur élabo-
ration, a les améliorer, a prendre des décisions de facon autonome dans leur do-
maine de travail et a agir consciencieusement.

3.2 Apprentissage tout au long de la vie

Dans une économie globalisée ou les besoins des clients sont en constante évolu-
tion, le changement est omniprésent. Il est nécessaire de s'adapter a des besoins et
des conditions qui changent rapidement. Les spécialistes en restauration de systeme
en sont conscients et sont disposés a acquérir en permanence de nouvelles con-
naissances et aptitudes, et a apprendre tout au long d’une vie. lls sont ouverts aux
nouveautés, abordent I'innovation et les changements avec un état d’esprit créatif,
augmentent leur compétitivité sur le marché du travail et affirment leur personnalite.

3.3 Capacité a communiquer

Dans le domaine de la gastronomie, une communication adaptée aux destinataires
et a la situation revét un réle primordial. Les spécialistes en restauration de systeme
font preuve de franchise et de spontanéité. lls sont ouverts au dialogue, compren-
nent les régles d’'une communication verbale et non verbale efficace et les appliquent
consciencieusement.

3.4 Capacité a gérer les conflits

Lorsque des personnes parfois tres differentes sont amenées a collaborer sur un
méme lieu de travalil, il n’est pas rare de voir surgir des situations conflictuelles. Les
spécialistes en restauration de systeme en sont conscients et réagissent de maniere
calme et réfléchie dans pareils cas. lls sont ouverts au dialogue, sont préts a accep-
ter d’autres points de vue, s’expriment avec pertinence et recherchent des solutions
constructives.




3.5 Aptitude au travail en équipe

Dans la restauration de systéme, un travail efficace et qui tient compte des objectifs
n’est possible que si chaque personne collabore efficacement au sein de I'équipe.
Les spécialistes en restauration de systeme sont en mesure de travailler en équipe
efficacement sans perdre de vue les objectifs, ils maitrisent les regles qui permettent
une bonne collaboration de I'équipe et en ont une expérience réussie.

3.6 Civilités adaptées

Au cours de I'exercice de leur profession, les spécialistes en restauration de systéme
entretiennent des contacts avec des personnes aux attentes variées en termes de
comportement et de courtoisie. Les spécialistes en restauration de systeme adaptent
leur langage et leur comportement aux différentes situations et aux besoins de leurs
partenaires; ils sont ponctuels, consciencieux et ont une bonne présentation.

3.7 Résistance au stress

Dans le domaine de la gastronomie, I'accomplissement de certaines taches exige
des efforts tant physiques qu’intellectuels. Les spécialistes en restauration de sys-
téme sont capables d'y faire face en appréhendant les taches qui leur incombent
d’'une maniere calme et réfléchie. Dans les situations critiques, ils gardent la vue
d’ensemble ou cherchent un soutien approprié.

3.8 Capacité a travailler dans le respect de la santé

L’application systématique des principes de diététique dans le sens d’'une prépara-
tion en douceur des aliments et d’'une composition variée des plats est d’'une grande
importance pour les spécialistes en restauration de systeme. C’est pourquoi, ils don-
nent des informations compétentes aux clients en matiere d’alimentation saine et
variée, et conseillent dans les choix des aliments et des menus. lIs appliquent les
principes de maniere réfléchie et travaillent en ménageant les produits et dans une
optique orientée sur la santé.

3.9 Conscience et comportement écologiques

La gestion consciente des produits et déchets qui ont un impact sur I'environnement
est important. Les spécialistes en restauration de systeme ont conscience de I'impact
de leurs taches et de leur comportement sur les gens et I'environnement. Pour tra-
vailler dans le respect de I'environnement, ils appliquent les mesures adaptées.
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4 Taxonomie des objectifs évaluateurs

La mention des niveaux de taxonomie dans le cadre des objectifs évaluateurs dans
les trois lieux de formation permettent de définir leur niveau d’exigence. On distingue
six niveaux de compétences (de C1 a C6) qui expriment un niveau de performance
différent. Ces niveaux sont définis comme suit :

C1 (savoir)

Restituer des informations et s’y référer dans des situations similaires (énumérer,
connaitre).

Exemple : Les spécialistes en restauration de systeme énoncent les mesures de
prévention des accidents de travail.

C2 (comprendre)

Non seulement décrire une situation donnée, mais aussi en comprendre la teneur
(expliquer, décrire, commenter, présenter).

Exemple : Les spécialistes en restauration de systeme expliquent les fonctions et les
contenus typiques d’'une charte et d’'une stratégie d’entreprise.

C3 (appliquer)

Appliquer des informations sur des contenus a différentes situations.

Exemple : Les spécialistes en restauration de systeme utilisent consciencieusement
les outils requis pour I'organisation de leur travail et de leurs collaborateurs/-trices
conformément aux instructions de I'entreprise.

C4 (analyser)

Décomposer certains contenus en éléments de base, relever les rapports entre ces
éléments et reconnaitre les interactions.

Exemple : Les spécialistes en restauration de systeme calculent et interprétent les
chiffres des domaines suivants: capacité, taux d’occupation (fréquence), chiffre
d’affaires, productivité et analyse de codts.

C5 (synthése)

Combiner les différents éléments d’un contenu et les réunir en une entité ou élaborer
une solution & un probleme.

Exemple : Les spécialistes en restauration de systeme attribuent aux collaborateurs/-
trices de leur équipe, des taches qui correspondent aux capacités, possibilités et de-
gré d’autonomie de ces derniers.

C6 (évaluer)

Evaluer certaines informations et certains contenus sur la base de criteres définis.
Exemple : Les spécialistes en restauration de systeme évaluent régulierement et
consciencieusement la situation hygiénique dans leur processus de travail.
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A Compétences opérationnelles

Domaines de compétences opérationnelles, compétences opérationnelles et objec-
tifs évaluateurs des trois lieux de formation

Domaine de compétences opérationnelles 1 — Planifier et organiser des proces-
sus Les entreprises du secteur de la restauration de systéeme sont marquées par un
concept de marque clair avec une offre standardisée et des processus efficaces et
orientés sur des objectifs. Les spécialistes en restauration de systeme ont conscience
gu’en tant que collaborateur/-trices, ils contribuent aux processus dans les domaines
de I'organisation, du personnel et de la direction, du marketing ainsi que du control-
ling et de 'administration. Dans ces domaines, ils planifient leurs taches de maniere
ciblée et participent ainsi activement et sciemment aux processus.

Compétence opérationnelle 1.1 — Comprendre les particularités de la restaura-

tion de systéme

Les spécialistes en restauration de systeme reconnaissent les caractéristiques, les

segments, les particularités et les développements de la restauration de systeme. lls
collectent des informations sur ces points et les présentent a leur entreprise. lls expli-
guent les exigences de leurs taches.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

1.1.1 Particularités de la

restauration de systeme

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent les
caractéristiques suivantes de
la restauration de systéme et
expliquent leurs interactions.

Un concept de marque clair

avec :

- une philosophie
d’entreprise uniformisée

- une identité visuelle homo-
géne (Corporate Design)

- une politique d’entreprise
uniformisée (Corporate Be-
haviour)

- une communication unifor-
misée (Corporate Commu-
nications) au sein de
I'entreprise et avec ses
groupes d'intéressés

- Direction centralisée
- Multiplication

- Standardisation
(C5)
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

llIs montrent les différences

entre la restauration de sys-
teme et la gastronomie indi-
viduelle a l'aide d’exemples
caractéristiques.

lIs collectent des informations
sur ces points et les présen-
tent a leur entreprise. (C5)

1.1.2 Segments de lares-
tauration de systeme

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent les
caractéristiques, les particu-
larités et I'offre des segments
suivants de la gastronomie
de systéme :

- restauration de systeme
guickservice

- restauration de systeme
fullservice

- restauration de loisirs

- restauration de commerce

- restauration routiére

- catering événemen-
tiel/salon/manifestation
sportive

lls expliquent leur importance
et leur évolution a l'aide de
données pertinentes et de
chiffres. (C2)

1.1.3 Spheres environne-
mentales

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme déterminent
les tendances dans les do-
maines suivants a l'aide
d’exemples choisis :

- économique

- social / socioculturel
- technologique

- écologique

lls en déduisent les opportuni-
tés et les risques pour la res-
tauration de systéme. (C5)
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

1.1.4 Groupes d’intéressés
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme présentent
les exigences typiques des
groupes d’'intéressés aux
entreprises de la restauration
de systéme et expliquent leur
importance. lls expliquent les
relations typiques entre les
différentes exigences et les
objectifs de I'entreprise (har-
monie, conflits, indifférence).
(C2)

1.1.5 Stratégie / charte

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les fonctions et les contenus
typiques d’'une charte et
d’une stratégie d’entreprise.
lls expliquent le positionne-
ment stratégique et sa mise
en ceuvre a l'aide d’exemples
choisis dans le domaine de la
restauration de systéme.
(C2)

1.1.5 Stratégie / charte

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme soulignent
l'influence qu’exercent la
stratégie et les chartes sur
leur travail, la collaboration
avec les collegues de travalil
et la gestion des clients. (C2)

1.1.6 Documentation didac-
tique

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent la
structure mais aussi le sens et
I'objet de la documentation
didactique. lls ont conscience
du fait que l'utilisation perti-
nente de cet outil et le main-
tien des compétences ac-
quises ainsi que les progres
d’apprentissage sur tous les
lieux de formation sont néces-
saires au développement
professionnel. (C2)

1.1.6 Documentation didac-
tiqgue

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme gérent la
documentation didactique de
maniere responsable et selon
les exigences. lIs en discu-
tent régulierement avec leur
supérieur. (C3)

1.1.6 Documentation didac-
tiqgue

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme gérent la
documentation didactique de
maniere responsable et selon
les exigences. lls en discu-
tent régulierement avec leur
responsable des cours. (C3)

Compétences méethodologiques

2.3 Stratégies d’information et de communication
2.5 Stratégies d’apprentissage

Compétences sociales et personnelles

3.2 Apprentissage tout au long de la vie

3.3 Capacité a communiquer

3.5 Aptitude au travail en équipe
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Compétence opérationnelle 1.2 — Organiser la structure et du fonctionnement
Les spécialistes en restauration de systeme ont conscience de I'importance d’'une
organisation efficace et sans faille. lls comprennent I'organisation et les processus
de leur entreprise et utilisent les outils organisationnels de maniére judicieuse.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

1.2.1 Organiser la struc-
ture

Les spécialistes en restau-
ration de systéeme expli-
guent la fonction de
I'organisation de la structure
a l'aide d’organigrammes.

lIs décrivent les formes sui-
vantes et expliquent leurs

avantages et leurs inconvé-
nients a I'aide d’exemples :

- formes d’organisation
(hiérarchique, organisa-
tion hiérarchique et fonc-
tionnelle)

- organisation de la struc-
ture selon les fonctions

- organisation de la struc-
ture en fonction des divi-
sions (produits, marchés)

lIs présentent les particulari-
tés des taches, de I'étendue
du contréle, de la voie hié-
rarchique et de
I'organisation des niveaux
hiérarchiques ainsi que des
compétences. (C2)

1.2.2 Organiser des pro-
cessus

Les spécialistes en restau-
ration de systéme présen-
tent de maniére claire des
déroulements de processus
d’entreprise a I'aide d’'un
logiciel courant. (C3)

1.2.2 Organiser des pro-
cessus

Les spécialistes en restaura-
tion de systéme établissent le
déroulement des processus
centraux de I'entreprise avec
une présentation appropriée.

lls soulignent les points cri-
tiques des processus. (C2)
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

1.2.3 Outils organisation-
nels

lls expliquent les fonctions,
les contenus et l'utilisation
des outils suivants :

- cahier des charges
- description du poste
- diagramme des fonctions

Les spécialistes en restau-
ration de systeme élaborent
un descriptif de poste con-
tenant les informations sui-
vantes :

- tAches / fonction au sein
des processus

- principales interfaces

- compétences / responsabi-
lité

- limites de compétence

- Standard de qualité exigé
dans leur travail

(C5)

1.2.3 Outils organisation-
nels

Les spécialistes en restaura-
tion de systéme utilisent
consciencieusement les ou-
tils requis pour I'organisation
de leur travail et de leurs
collaborateurs/-trices con-
formément aux instructions
de 'entreprise. (C3)

Compétences méthodologiques
2.2 Approche et action pluridisciplinaires axées sur les processus
2.3 Stratégies d’information et de communication
2.5 Stratégies d’apprentissage

Compétences sociales et personnelles
3.1 Autonomie et responsabilité
3.2 Apprentissage tout au long de la vie
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Compétence opérationnelle 1.3 — Diriger des équipes et organiser les taches

des collaborateurs/-trices?

Les spécialistes en restauration de systeme reconnaissent I'importance d’une direc-
tion claire des collaborateurs/-trices de leur équipe. lls planifient les taches de ma-
niere compréhensible, dirigent les collaborateurs/-trices de leur équipe conformément
aux objectifs et instruisent les nouveaux/-elles collaborateurs/-trices de maniere ci-

blée.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

1.3.1 Diriger en tenant
compte des objectifs

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les points suivants de la direc-
tion axée sur les objectifs :

- l'idée

- les avantages et les incon-
vénients

- la mise en ceuvre réussie
(définir des objectifs, éva-
luer, qualifier, prendre des
mesures adéquates)

(C2)

1.3.1 Diriger en tenant
compte des objectifs

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme consignent
les objectifs qui leur ont été
donnés de maniere appro-
priée.

lls tiennent compte des ob-
jectifs et contrélent leurs
taches et celles des collabo-
rateurs/-trices de leur équipe
de maniére critique.

Le cas échéant, ils exposent
des mesures qui permet-
traient d’optimiser leur travail.
(C5)

1.3.2 Style de direction

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
'importance et les consé-
guences des styles de direc-
tion suivants :

- autoritaire
- patriarcal
- informatif
- coopératif
- délégant
- autonome

llIs montrent & I'aide de situa-
tions typiques dans quelles
conditions ces styles seront
efficaces ou au contraire au-
ront un impact négatif. (C2)

1.3.2 Répartir les taches au
sein de I’équipe

Dans le cadre de leur do-
maine de compétence, Les
spécialistes en restauration
de systeme attribuent aux
collaborateurs/-trices de leur
équipe, des taches qui cor-
respondent a leurs capacités,
possibilités et degré
d’autonomie. (C5)

2 s'agit de la direction opérationnelle. Il ne s’agit pas de la responsabilité disciplinaire ou de mener des entretiens de qualification.
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

1.3.3 Planifier le travail

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent les
bases légales pour la réalisa-
tion d’un plan de travail. lls
établissent des plans de tra-
vail en tenant compte des :

- prescriptions légales

- exigences d’entreprise

- instructions relatives a la
productivité / chiffres clés

- qualifications des collabo-
rateurs/-trices

- besoins personnels

(C5)

1.3.3 Planifier le travail

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme s’assurent
gue la planification du travalil
prévu est mise en pratique
au sein de leur équipe. En
cas de divergences, ils pren-
nent les mesures appro-
priées dans le cadre de leur
domaine de compétence
conformément aux instruc-
tions de I'entreprise et aux
prescriptions |égales. En cas
de besoin, ils informent leur
supérieur. lls documentent
les divergences conformé-
ment aux directives de
I'entreprise. (C5)

1.3.3 Planifier le travail

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme s’assurent
gue la planification du travalil
donnée est mise en pratique
dans le cadre de leur travail.
lIs planifient leurs taches et le
processus de travail et se
réferent au dossier de forma-
tion. lls vérifient leur planifi-
cation et montrent les points
susceptibles d'étre amélio-
rés. (Ch)

1.3.4 Travailler en équipe
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme énoncent les
facteurs et conditions pour un
travail en équipe efficace. lls
décrivent les causes et les
conséqguences de conflits
typiques qui peuvent naitre
au sein d’'une équipe et pro-
posent des mesures ca-
pables d'y faire face. lls ana-
lysent des conflits typiques
en situation d’équipe et déve-
loppent des propositions pour
les résoudre. (C5)

1.3.4 Diriger I’équipe

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme dirigent les
collaborateurs/-trices de leur
équipe en fonction des objec
tifs et en leur attribuant des
taches claires conformément
aux directives de I'entreprise.
(C5)

1.3.4 Diriger des équipes
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme dirigent les
collaborateurs/-trices de leur
équipe en fonction des objec-
tifs, en leur attribuant des
taches claires conformément
aux directives du respon-
sable des cours interentre-
prises. (C5)

1.3.5 Programme de forma-
tion / plan d’instruction

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme élaborent un
programme de formation ou
un plan d’instruction pour les
nouveaux/-elles collabora-
teurs/-trices avec les conte-
nus suivants :

directives de I'entreprise et
légales / contenus et objectifs
de la formation / étapes de la
formation / contrdle des ré-
sultats (C5)

1.3.5 Instruire de nou-
veaux/-elles collabora-
teurs/-trices

Les spécialistes en restaura-
tion de systéeme instruisent
eux-mémes les nouveaux/-
elles collaborateurs/-trices
dans leur fonction confor-
mément au programme de
formation ou au plan
d’initiation. lls donnent aux
collaborateurs/-trices instruit-
e-s des informations sur la
gualité de leur travail. (C5)

1.3.5 Instruire de nou-
veaux/-elles collabora-
teurs/-trices

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme instruisent
eux-mémes d’autres per-
sonnes en formation dans
leurs tdches conformément
au programme de formation
ou au plan d'initiation. (C3)
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

1.3.6 Organiser des jour-
nées d’orientation

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme élaborent les
documents suivants pour une
journée d’orientation a
l'intention d’'un/-e collabora-
teur/-trice potentiel/-le :

- planification de l'intervention

- check-list d’évaluation

- guide pour I'entretien de
conclusion

(C5)

1.3.6 Organiser des jour-
nées d’orientation

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme encadrent la
journée d’orientation d’'un/-e
collaborateur/-trice potentiel/-
le et s’occupent des étapes
suivantes :

- planification

- assistance

- proposition de qualification
a l'intention du supérieur

(C5)

Compétences méthodologiques

2.1 Techniques de travail et prise de décision
2.2 Approche et action pluridisciplinaires axées sur les processus
2.3 Stratégies d’'information et de communication

Compétences sociales et personnelles
3.1 Autonomie et responsabilité

3.3 Capacité a communiquer

3.4 Capacité a gérer les conflits
3.5 Aptitude au travail en équipe
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Compétence opérationnelle 1.4 — Utiliser des outils marketing

Les spécialistes en restauration de systeme reconnaissent I'importance du marketing
dans le succés d’une entreprise. lls participent activement a I'élaboration du Marke-
ting Mix et appliquent les mesures et les outils de promotion des ventes a leur do-

maine d'activité.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

1.4.1 Notions de base du
marketing

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les notions élémentaires et
les outils marketing suivants
et mettent en relief leur im-
portance ou leur impact :

- importance de la marque

- cycle de vie des produits

- segmentation du marché et
formes du marché

- objectifs du marché (be-
soins, marchés patrtiels,
segments de clientéle)

- objectifs produits (type et
gualité, profondeur et lar-
geur de I'assortiment)

- dimensions du marché (po-
tentiel, part, volumes, seg-
ment)

- position sur le marché

- étude de marché et instru-
ments

lls élaborent une présenta-
tion convaincante et appro-
priée, sur des sujets précis
du domaine du marketing de
leur entreprise formatrice.

lls réalisent une analyse de
marché simple de maniere
autonome et présentent leurs
résultats de maniere con-
vaincante et adaptée a leur
auditoire. (C5)
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

1.4.2 Marketing Mix (4 P)

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme organisent
un Marketing Mix approprié
pour un produit concret ou
une prestation concreéte. lls
justifient I'utilisation des outils
de marketing concernant

- le produit

- la place

- le prix

- la promotion

lls décrivent les services qui
sont impliqués dans le pro-
cessus marketing. (C5)

1.4.2 Marketing Mix (4 P) et
promotion des ventes

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme mettent en
ceuvre des thémes, des pro-
motions et des actions
s'articulant autour des étapes
suivantes et conformément
aux instructions :

- utilisation du matériel publi-
citaire

- mise en ceuvre de la pro-
motion des ventes visuelle

- information des autres col-
laborateurs/-trices

- évaluation en fonction du
niveau, en collaboration
avec le supérieur®

(C5)

1.4.3 Ambiance

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme montrent a
l'aide d’exemples, les possi-
bilités de promotion des
ventes suivantes et leur im-
pact :

- agencement du local
- éclairage
- présentation de I'offre et

mesures de promotion des
ventes

lls énumerent les facteurs qui

influencent les cing sens de
maniére positive. (C3)

Compétences méthodologiques
2.3 Stratégies d’'information et de communication
2.4 Comportement de vente axé sur le client

2.6 Technigues de créativité

Compétences sociales et personnelles
3.2 Apprentissage tout au long de la vie

3.3 Capacité a communiquer

3.9 Conscience et comportement écologiques

3 Peut varier en fonction de I'entreprise et de la spécificité des mesures.
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Compétence opérationnelle 1.5 — Exécuter le controlling et le reporting
Les spécialistes en restauration de systeme reconnaissent I'importance du controlling
et du reporting dans la restauration de systeme. Sur la base des instructions de

I'entreprise, ils effectuent les taches et satisfont aux exigences relatives au controlling
et au reporting de maniere consciencieuse et a I'aide des documents correspondants.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

1.5.1 Analyser le seuil de
rentabilité / revenu margi-
nal

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les différences entre les
codts fixes et les codts va-
riables. lls mettent en évi-
dence l'importance des reve-
nus marginaux dans un
compte d’exploitation éche-
lonné donné. Pour des
exemples simples, sur la
base des colts fixes, colts
variables et prix de vente, ils
calculent la quantité ou le
chiffre d’affaires pour le seuil
de rentabilité. (C3)

1.5.1 Charges
d’exploitation / codts

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent les
principales charges qui in-
combent a leur entreprise
formatrice a I'aide du compte
d’exploitation.

lls mettent en évidence les
codts qu'ils peuvent influen-
cer dans leur domaine et les
mesures requises pour cela.
(C3)

1.5.2 Calculer le supplé-
ment

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme calculent les
prix de vente bruts des pro-
duits sur la base des prix
uniques, frais généraux et
marges bénéficiaires. (C3)

1.5.3 Processus de control-
ling

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent le
cycle de I'évaluation des
chiffres avec les étapes sui-
vantes :

- valeur théorique (budget)
- détermination des valeurs
réelles

calcul des chiffres
analyse des divergences
décisions d’adaptation

1.5.3 Processus de control-
ling

Avec les chiffres de
I'entreprise, Les spécialistes
en restauration de systeme
analysent les données sui-
vantes liées a leur domaine :

chiffre d’affaires

utilisation des marchan-
dises

gestion des stocks / inven-
taire

engagement des collabora-
teurs/-trices
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

dans les domaines suivants :

- chiffre d’affaires

- rotation des stocks (inven-
taire)

- engagement des collabora-
teurs/-trices

- consommation d’eau /
d’énergie

- autres frais d’exploitation

(C2)

En cas de divergences, ils
prennent les mesures appro-
priées dans leur domaine de
travail ou informent leur su-
périeur. (C5)

1.5.4 Données chiffrées de
I'entreprise

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les termes suivants et leur
importance :

- rentabilité
- économicité
- productivité

lls calculent et interprétent
les données chiffrées des
aspects suivants :

- capacité

taux d’occupation (fréquen-
tation)

chiffre d’affaires
productivité

- codts

lIs les présentent clairement
sous forme d’'un graphique et
indiquent les mesures qui
peuvent influencer notable-
ment les chiffres critiques.
(C4)

23




Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

1.5.5 Rapports

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent la
structure, I'objectif et les con-
tenus des rapports suivants.

- chiffre d’affaires

- décompte (circuit de
l'argent)

- colt des marchandises

- frais de personnel

- temps de travail / absences

- vente

- assurance qualité

- nettoyage

- maintenance

- Energie / ressources

lls indiguent les processus
dans le cadre desquels ces
rapports sont effectués ainsi
que leurs objectifs. (C2)

1.5.5 Rapports

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme interpretent
les rapports relatifs aux prin-
cipales données chiffrées
conformément aux instruc-
tions de I'entreprise.

lls élaborent des propositions
d’optimisation des processus
et justifient leurs suggestions.
(C5)

Compétences méthodologiques

2.1 Techniques de travail et prise de décision
2.2 Approche et action pluridisciplinaires axées sur les processus
2.3 Stratégies d’information et de communication

Compétences sociales et personnelles
3.1 Autonomie et responsabilité

3.7 Résistance au stress

3.9 Conscience et comportement écologiques
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Compétence opérationnelle 2 — Acheter et préparer des produits
L’approvisionnement et la préparation de produits est un important processus de tra-
vail de la restauration de systéme.

Les spécialistes en restauration de systeme maitrisent les taches et les processus, de
la réception des marchandises a la gestion des stocks. lls préparent les produits ou
les transforment conformément aux instructions de I'entreprise.

Compétence opérationnelle 2.1 — Gérer le stock selon les instructions

Les spécialistes en restauration de systeme ont conscience du fait que le stock doit
étre géré de maniere professionnelle. lls maitrisent les taches liées a la réception des
marchandises ainsi qu’'a leur stockage et déstockage dans le but de garantir la qualité

des marchandises.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

2.1.1 Exigences liées au
stock

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent les
exigences et les normes de
qualité suivantes concernant
le stockage de produits con-
gelés, le stockage de pro-
duits réfrigérés et le stockage
asec:

- hygiene

- sécurité

- dimension

- température / humidité

- ordre

- aménagement

- entretien (efficacité énergé-
tique, récupération de cha-
leur incl.)

lIs expliquent le stockage
dans les regles de I'art pour
les groupes de marchandises
suivants :

- produits frais

- marchandises congelées
- marchandises séches
(C2)

2.1.1 Préparer le local de
stockage

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme préparent le
local de stockage pour la
réception des marchandises.

lIs vérifient que les différents
locaux de stockage satisfont
aux exigences de I'entreprise
et aux prescriptions concer-
nant les marchandises en
contrélant les points suivants :

- hygiéne (par ex. la propreté)

- ordre

- température

- date limite de conservation
des marchandises déja en
stock

Dans le cadre de cette tache,
ils utilisent les instruments de
contréle adéquats dans les
regles de l'art. (C5)
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Objectifs évaluateurs Ecole
professionnelle

Objectifs évaluateurs Entre-
prise

Objectifs évaluateurs Cours
interentreprises

2.1.2 Réceptionner des
marchandises

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme réception-
nent les livraisons confor-
mément aux instructions et
controlent les documents
ainsi que les marchandises
concernant les points sui-
vants :

Commande

produit / quantité / unité
d’emballage

poids

prix

Qualité

aspect extérieur

date / FIFO

contrble de la température
qualité conformément aux
prescriptions Iégales et ins-
tructions de I'entreprise

En cas d’erreur de livraison,
ils formulent une réclamation
et entreprennent les dé-
marches requises (réclama-
tion etc.). lls traitent les do-
cuments conformément aux
instructions de I'entreprise et
les archivent de maniére
compréhensible. (C5)

2.1.3 Stocker des mar-
chandises de fournisseurs
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme stockent les
marchandises des fournis-
seurs dans le local approprié
conformément aux points sui-
vants : législation sur les den-
rées alimentaires (par ex. sé-
paration des circuits « sale »
et « propre ») / propriétés des
marchandises / organisation
et instructions de I'entreprise /
FIFO / rotation / besoin quoti-
dien actuel (planification) /
limite de conservation (C5)

2.1.3 Stocker des mar-
chandises de fournisseurs
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme stockent les
marchandises des fournis-
seurs dans le local approprié
conformément aux points sui-
vants : législation sur les den-
rées alimentaires (par ex. sé-
paration des circuits « sale »
et « propre ») / propriétés des
marchandises / organisation
et instructions CIE / FIFO /
rotation / besoin quotidien
actuel (planification) / limite de
conservation (C5)
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

2.1.4 Stocker des produits
confectionnés par
I'entreprise

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme stockent les
produits confectionnés par
I'entreprise dans le local ap-
proprié conformément aux
points suivants :

Iégislation sur les denrées
alimentaires (déclaration,
par ex. date de production,
date de décongélation, du-
rée de conservation)

- propriétés / transformation
des marchandises

- organisation et instructions
de I'entreprise

- FIFO / rotation

- besoin quotidien actuel
(planification)

- limite de conservation

lIs stockent les marchandises
réutilisables de maniere ap-
propriée et conformément
aux instructions de
I'entreprise. (C5)

2.1.4 Stocker des produits
confectionnés par
I'entreprise

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme stockent les
produits confectionnés par
I'entreprise dans le local ap-
proprié conformément aux
points suivants :

législation sur les denrées
alimentaires (déclaration,
par ex. date de production,
date de décongélation, du-
rée de conservation)

- propriétés / transformation
des marchandises

- organisation et instructions
CIE

- FIFO / rotation

- besoin quotidien actuel
(planification)

- limite de conservation

lIs stockent les marchandises
réutilisables de maniere ap-
propriée et conformément
aux instructions de
I'entreprise. (C5)

2.1.5 Gérer des stocks

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme gerent les
stocks dans les régles de l'art
en respectant les étapes sui-
vantes:

- inventaire

- contrOle des installations
techniques / du fonction-
nement et des mesures a
prendre le cas échéant

- contrdle des stocks et ap-
plication des mesures re-
quises

- gestion des déchets (limi-
ter, séparer, trier, éliminer
les déchets)

(C5)
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

2.1.6 Approvisionner le
stock en marchandises
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme déterminent
en fonction des données de
leur I'équipe les points sui-
vants pour
I'approvisionnement des
marchandises du stock :

- type de marchandise

- quantités

- normes de qualité

- disponibilité

lls achétent les marchan-
dises du stock de maniére
autonome ou effectuent les
commandes.

lIs contrblent leur commande
conformément aux instruc-
tions et mettent les produits a
la disposition des collabora-
teurs/-trices en vue de leur
transformation ultérieure.
(C4)

Compétences méethodologiques

2.1 Techniques de travail et prise de décision
2.2 Approche et action pluridisciplinaires axées sur les processus
2.3 Stratégies d’information et de communication

Compétences sociales et personnelles
3.1 Autonomie et responsabilité

3.7 Résistance au stress

3.8 Capacité a travailler dans le respect de la santé
3.9 Conscience et comportement écologiques
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Compétence opérationnelle 2.2 — Préparer et transformer les produits de ma-

niere professionnelle

Les spécialistes en restauration de systeme préparent les produits ou les transfor-
ment conformément aux instructions de I'entreprise. lIs utilisent leurs connaissances
de I'alimentation saine et de I'utilisation appropriée des méthodes de cuisson de ma-

niere ciblée.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

2.2.1 Préparer le poste de
travail

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme s’assurent
gue les marchandises, les
ustensiles et les appareils
sont préparés conformément
aux instructions de
I'entreprise et sont en bon
état de marche. (C3)

2.2.1 Préparer le poste de
travail

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme s’assurent
gue les marchandises, les
ustensiles et les appareils
sont préparés conformément
aux instructions dans le
cadre des CIE et sont en bon
état de marche. (C3)

2.2.2 Principes de diété-
tique

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
au moyen d'exemples ty-
piques les principes fonda-
mentaux de I'alimentation. Ils
soulignent leur importance
pour une alimentation saine
voire la santé en général.
(C2)

2.2.2 Principes de diété-
tiqgue

A l'aide d’exemples perti-
nents, Les spécialistes en
restauration de systeme justi-
fient 'application des prin-
cipes fondamentaux de
l'alimentation dans le cadre
d’'une préparation saine et
respectueuse des produits.

lls consignent leurs argu-
ments dans le dossier de
formation. (C5)

2.2.3 Substances nutritives
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent la
composition et la fonction
des substances nutritives qui
fournissent de I'énergie (pro-
téines, lipides, hydrates de
carbones) et de celles qui
n'en fournissent pas (eau,
vitamine, sels minéraux,
substances végétales secon-
daires). (C2)

2.2.3 Substances nutritives
Dans le cadre de la prépara-
tion des produits, Les spécia-
listes en restauration de sys-
téme reconnaissent les réac-
tions et les effets des diffé-
rentes substances nutritives
et les mettent en relation
avec les plats préparés en
cours. (C5)

29




Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

2.2.4 Besoin énergétique
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les besoins quotidiens en
énergie et en substances
nutritives des différents
groupes de clients. lls tien-
nent compte du sexe, de
I'activité professionnelle, de
I'activité physique, de I'age et
de la situation de la per-
sonne. (C2)

2.2.5 Autres substances
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent les
éventuelles conséquences
des nombreux facteurs aller-
genes, des composants, des
additifs et des substances
toxiques.

lls mettent en évidence leurs
incidences sur leur travail et
sont capables de les citer en
référence. (C3)

2.2.6 Denrées alimentaires /

marchandises

Les spécialistes en restaura-

tion de systeme décrivent :

- l'origine

- les sortes

- les signes de qualité

- les méthodes de conserva-
tion

- les labels

des marchandises suivantes :

- denrées alimentaires ani-
males

- denrées alimentaires végé-
tales

- denrées alimentaires
d’origine animale (lait, pro-
duits laitiers, ceufs et pro-
duits a base d’'ceufs)

- graisses alimentaires et
huiles

(C2)
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

2.2.7 Types de coupe

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent les
types de coupe suivants :

- brunoise

- julienne

- batonnets

- Modes de coupe de la
viande

(C2)

2.2.7 Préparer des denrées
alimentaires

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme préparent et
coupent les denrées alimen-
taires suivantes avec les ou-
tils adaptés :

- les légumes

- les pommes de terre
- les fruits

- les pieces de viande
(C3)

2.2.8 Produits convenience
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme présentent
les différentes étapes de la
préparation de produits con-
venience a l'aide des den-
rées alimentaires suivantes :

légumes

pommes de terre
fruits

pieces de viande
poisson

volaille

produits auxiliaires
(sauces, potages)

lls montrent l'utilisation, les
avantages et les inconvé-
nients ainsi que l'impact des
produits convenience sur :

- l'efficacité

- le processus de travalil
- 'organisation du travail
(C2)

2.2.8 Régénérer des pro-
duits

Les spécialistes en gastro-
nomie de systeme
régéneérent les produits con-
formément aux instructions
de I'entreprise :

Dans le cadre de cette opé-
ration, ils veillent aux points
suivants :

- systémes et leurs normes

- temps de régénération

- temps de maintien au chaud

- moyens auxiliaires, installa-
tions, appareils

- refroidissement / surproduc-
tion

- vaisselle, ustensiles de ser-
vice

- hygiéne et sécurité

(C3)
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

2.2.9 Méthodes de cuisson
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme présentent
les méthodes de cuisson
adaptées et les zones de
températures idéales selon
les caractéristiques du pro-
duit et les possibilités
d’utilisation :

- bouillir

- faire sauter

- cuire a la vapeur

- frire

- rotir / griller

- cuire a basse température
- cuire / réchauffer au four
(C2)

2.2.9 Cuire des produits
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme cuisent les
produits conformément aux
instructions de I'entreprise :

lIs utilisent de maniére adé-
guate au moins deux mé-
thodes de cuisson de la liste
ci-dessous ainsi que les ap-
pareils et les installations
correspondants :

- faire sauter

- bouillir

- cuire a la vapeur
- frire

- rotir / griller

- cuire a basse température
- cuire / réchauffer au four

IIs réutilisent les restes ou les
éliminent conformément aux
instructions. (C3)

2.2.9 Régénérer et cuire
des produits

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme transforment
les denrées alimentaires et
les produits convenience
dans les regles de l'art &
l'aide des méthodes sui-
vantes :

- régénérer

- faire sauter

- bouillir

- cuire a la vapeur

- frire

- rotir / griller

- cuire & basse température
- cuire / réechauffer au four
(C3)

2.2.10 Boissons
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent :

- l'origine

- les variétés

- les signes de qualité

- les labels

- le processus de fabrication /
de transformation

des produits suivants :

- thé

- café

fruits

variétés de lait

boissons sucrées tendance

lls décrivent la structure et le
fonctionnement de machines
automatiques et semi-
automatiques, et expliquent
comment la qualité peut étre
assurée et optimisée. (C2)

2.2.10 Boissons

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme préparent les
boissons suivantes dans les
régles de l'art et selon les
instructions :

- thé

- café

spécialités de café
boisson lactée
boisson sans alcool

Dans le cadre de cette tache,
ils utilisent les ustensiles, les
appareils et les installations
correspondants.

lls contrélent la qualité et
prennent les mesures re-
quises le cas échéant ou
informent leur supérieur. (C4)

2.2.10 Café et Thé

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme préparent
des cafés de grande qualité
et des spécialités de café
tendance avec une machine
semi-automatique.

Dans le cadre de cette tache
ils veillent en particulier aux
points suivants :

- choix du matériel

- température de préparation

- quantité a moudre et degré
de mouture

- durée d’écoulement

- quantité

- mousse

- ingrédients

- saveur

Dans le cadre de cette tache,
ils utilisent les ustensiles, les
appareils et les installations
correspondants. (C3)
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme préparent du
thé de grande qualité et ses
dérivés (thé glacé par ex.).

Dans le cadre de cette tache,
ils utilisent les ustensiles, les
appareils et les installations
correspondants dans les
regles de l'art. (C3)

Compétences méethodologiques
2.1 Techniques de travail et prise de décision
2.2 Approche et action pluridisciplinaires axées sur les processus

2.6 Technigues de créativité

Compétences sociales et personnelles
3.1 Autonomie et responsabilité
3.5 Aptitude au travail en équipe

3.7 Résistance au stress

3.8 Capacité a travailler dans le respect de la santé
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Domaine de compétences opérationnelles 3 — Présenter et vendre des produits, et
conseiller la clientele Satisfaire aux besoins et aux demandes dans le cadre d’un contact
direct représente une compétence clé des spécialistes en restauration de systeme. lls dres-
sent, organisent et présentent les produits, parfois devant le client. lls recoivent et prennent
congé de la clientéle avec amabilité, ils la servent et la conseillent de maniére compétente et
vendent produits et prestations de maniére convaincante.

Compétence opérationnelle 3.1 — Dresser, organiser et présenter des produits

Les spécialistes en restauration de systéme sont conscients que dresser les plats et présen-
ter les produits proprement et de maniére attrayante génére une plus-value pour les clients et
pour leur entreprise. lls maitrisent les principes, méthodes et moyens auxiliaires pour dresser,
organiser et présenter les produits de maniere esthétique et attractive.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

3.1.1 Importance et impact
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent
l'importance et I'impact d’'un
plat gastronomique dressé
de maniére attrayante et es-
thétique. (C2)

3.1.1 Importance et impact
A l'aide d’exemples, Les
spécialistes en restauration
de systeme présentent
limportance et I'impact d’'un
plat gastronomique dressé
de maniére attrayante et es-
thétique. (C2)

3.1.2 Aides a la vente

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme sont en me-
sure d'expliquer l'utilisation et
'impact des aides a la vente
visuelles et de montrer leur
intérét. (C2)

3.1.2 Aides a la vente

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme utilisent les
aides a la vente visuelles
conformément aux instruc-
tions et aux attentes des
clients, dans un souci de
résultat et d’efficacité. (C3)

3.1.2 Aides a la vente

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme développent
des aides a la vente appro-
priées pour des produits
choisis et justifient leur im-
pact. (C5)

3.1.3 Eléments de décora-
tion

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
'impact des éléments de
décoration suivants sur le
dressage d'un plat :

- couleur

- formes

- types de coupe

- garnitures

- combinaisons

- quantités

lls combinent ces éléments
et utilisent des techniques de
dressage et de présentation
gu’ils justifient. Dans ce con-
texte, ils tiennent compte des
exigences et des besoins des
différents segments de clien-
tele. (C5)

3.1.3 Eléments de décora-
tion

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme combinent
différents éléments comme
les quantités, les formes, les
garnitures ou les couleurs
pour la présentation de pro-
duits choisis selon les ins-
tructions de I'entreprise.

lIs utilisent des techniques et
des méthodes de présenta-
tion efficaces et axées sur la
vente dans le cadre de leurs
taches. (C5)

3.1.3 Eléments de décora-
tion

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme dressent des
produits de maniére at-
trayante a l'aide d’'une tech-
nique de présentation appro-
priée et les présentent de
maniére efficace. Dans ce
contexte, ils combinent les
éléments :

- couleur

- formes

- types de coupe

- garnitures

- combinaisons

- quantités

et développent des proposi-
tions créatives et convain-
cantes. (C5)
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

3.1.4 Utiliser les sens

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme appréhen-
dent les denrées alimentaires
et les plats avec leurs sens;
la vue, I'odorat, le go(Qt et le
toucher.

lls en tirent des conclusions
pour déterminer I'utilisation
optimale de ces produits et
justifient leur choix. (C5)

3.1.4 Utiliser les sens

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme développe-
ment leur vue, odorat, golt et
toucher a I'aide de différentes
denrées alimentaires et diffé-
rents plats.

lIs utilisent sciemment leurs
sens pour l'utilisation opti-
male de produits. (C5)

3.1.4 Utiliser les sens

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme appréhen-
dent les denrées alimentaires
et les plats avec leurs sens;
la vue, I'odorat, le goQt et le
toucher.

lIs en tirent des conclusions
pour déterminer I'utilisation
optimale de ces produits et
justifient leur choix. (C5)

3.1.5 Point of Sale (PoS)
Selon le systeme, les spécia-
listes en restauration de sys-
téme expliquent :

- l'objectif / I'utilisation / pilo-
tage des ventes

- la structure

- les principes de vente

- les prescriptions légales

- Obligations de déclaration

pour les PoS suivants :

- buffet (chaud et froid)

- frontcooking

- distribution de boissons
(chaudes et froides)

- PoS pour achats impulsifs
(zone des caisses)

(C5)

3.1.5 Point of Sale (PoS)

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme installent le
PoS spécifique a I'entreprise
dans les regles de l'art et con-
trélent les points suivants :

- le pilotage des ventes

- la structure / le déroule-
ment du travail

- les principes de vente

- les prescriptions légales

- obligations de déclaration

(C5)

3.1.5 Point of Sale (PoS)
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme arrangent les
PoS suivants dans les regles
de l'art:

- buffet (chaud et froid)

- frontcooking

- distribution de boissons
(chaudes et froides)

- PoS pour achats impulsifs
(zone des caisses)

(C5)

Compétences méthodologiques
2.1 Techniques de travail et prise de décision
2.4 Comportement de vente axé sur le client

2.6 Technigues de créativité

Compétences sociales et personnelles
3.1 Autonomie et responsabilité

3.3 Capacité a communiquer

3.5 Aptitude au travail en équipe
3.8 Capacité a travailler dans le respect de la santé
3.9 Conscience et comportement écologiques
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Compétence opérationnelle 3.2 — Vendre des produits, assister et conseiller la

clientele

Les spécialistes en restauration de systeme sont conscients que la satisfaction du
client est essentielle. Ils recoivent et prennent congé de la clientele avec amabilité, la
conseillent et la servent de maniére compétente et vendent avec conviction.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

3.2.1Lecarré delacom-
munication

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les formes de base et les
principes d’'une communica-
tion harmonieuse a I'aide du
« carré de la communica-
tion? ».

lls analysent des situations
de communication typiques
et classent correctement les
messages en fonction de leur
contenu. (C5)

3.2.1 Comportement géné-
ral

Lorsqu’ils sont en contact
avec des clients, des collabo-
rateurs/-trices et des supé-
rieurs, Les spécialistes en
restauration de systeme veil-
lent aux points suivants :

- contact visuel

- tenue soignée

- civilités acquises dans le
cadre de la formation

- présentation uniforme

(C3)

3.2.2 Dysfonctionnement
de la communication

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent les
causes, caractéristiques et
impacts d’'une communica-
tion difficile et de dysfonc-
tionnements de la communi-
cation.

Dans des situations données,
ils réagissent de maniere
appropriée. (C2)

* Le «Carré de la communication» de Friedemann Schulz von Thun contient quatre niveaux de représentation des messages: objet concret,

relations, appel et autorévélation.
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

3.2.3 Vendre des produits /
conseiller la clientéle

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent les
phases suivantes d'un entre-
tien de vente et les exi-
gences spécifiques.

- recevoir les clients avec
amabilité

- analyser les besoins de la
clientéle

- proposer une offre de ma-
niére professionnelle et
vendre activement

- prendre en compte les
éventuelles objections des
clients

- terminer I'entretien

- prendre congé des clients

(C5)

3.2.3 Vendre des produits /
conseiller la clientéle

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme servent et
conseillent les clients de ma-
niére aimable, compétente et
convaincante.

Dans ce contexte, ils proce-
dent ainsi :

- recevoir les clients avec
amabilité

- analyser les besoins de la
clientéle

- proposer une offre de ma-
niére professionnelle et
vendre activement

- suggeérer une vente addi-
tionnelle

- prendre en compte les
éventuelles objections des
clients

- terminer I'entretien

- prendre congé des clients

(C5)

Dans ce contexte, ils respec-
tent les normes de qualité et
du systéme, ainsi que I'offre.

lIs utilisent les outils qui fidé-
lisent le client de maniére
ciblée. (C3)

3.2.3 Vendre des produits /
conseiller la clientéle

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme servent et
conseillent les clients de ma-
niére aimable, compétente et
convaincante.

Dans ce contexte, ils proce-
dent ainsi :

- recevoir les clients avec
amabilité

- analyser les besoins de la
clientéle

- proposer une offre de ma-
niére professionnelle et
vendre activement

- suggeérer une vente addi-
tionnelle

- prendre en compte les
éventuelles objections des
clients

- terminer I'entretien

- prendre congé des clients

(C5)

3.2.4 Ventes additionnelles
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les types et I'importance des
ventes additionnelles.

lls expliquent I'impact des
ventes additionnelles sur les
bénéfices.

lls développent de nouvelles
formes de ventes addition-
nelles pour leur entreprise.
(C5)

3.2.4 Ventes additionnelles
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme développent
des formes de ventes addi-
tionnelles et les présentent
de maniére convaincante
(C3).
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

3.2.5 Soin de I'espace
d’accueil et assistance a la
clientéle

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme mettent
I'espace gastronomique en
ordre et & la disposition de la
clientéle conformément a
leurs attentes et aux instruc-
tions de I'entreprise :

- utilisation de l'infrastructure

- disponibilité des ustensiles

- assister les clients avec
amabilité dans la salle
d’accuell

(C5)

3.2.5 Soin de I'’espace
d’accueil et assistance a la
clientéle

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme mettent
I'espace gastronomique en
ordre et & la disposition de la
clientéle et des CIE confor-
mément aux normes de sé-
curité :

- utilisation de l'infrastructure

- disponibilité des ustensiles

- assister les clients avec
amabilité dans la salle
d’'accueil

(C5)

3.2.6 Satisfaction client
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent les
facteurs qui influent sur la
satisfaction de la clientéle.

lIs montrent les possibilités
courantes d’enregistrer,
d'évaluer et d’améliorer la
satisfaction de la clientéle.
(C2)

3.2.7 Culture de feed-back
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les formes et les regles d'un
feed-back positif et construc-
tif.

lls montrent les formes de
feed-back destructif a I'aide
d’exemples et développent
des feedbacks constructifs
possibles. (C5)

3.2.7 Culture de feed-back
Les spécialistes en restaura-
tion de systéme
entretiennent a I'égard des
clients et des collaborateurs/-
trices une culture du feed-
back active et constructive
qui correspond a la culture
de I'entreprise.

lls enregistrent avec obli-
geance les réclamations,
traitent avec professionna-
lisme les demandes qui en-
trent dans le cadre de leurs
compétences ou les trans-
mettent aux services compé-
tents. (C5)
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

3.2.8 Types de paiement
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent les
différences ainsi que les
avantages et les inconvé-
nients des types de paiement
suivants:

- paiement en espeéces, en
devise nationale ou en de-
vise étrangere

- paiement par carte EC

- paiement par carte de cré-
dit

lls expliquent les fonctions et
les possibilités d’'un systéeme
d’encaissement de la saisie
jusgu’a la facturation. (C2)

3.2.8 Systéme
d’encaissement

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme maitrisent
sans faille et avec assurance
le systéme d’encaissement,
de la commande au paie-
ment selon les instructions
de I'entreprise. (C3)

Compétences méethodologiques
2.3 Stratégies d’information et de communication
2.4 Comportement de vente axé sur le client

2.6 Technigues de créativité

Compétences sociales et personnelles

3.3 Capacité a communiquer

3.4 Capacité a gérer les conflits

3.6 Civilités adaptées
3.7 Résistance au stress

3.9 Conscience et comportement écologiques

39




Domaine de compétences opérationnelles 4 — Assurer la durabilité et la sécurité
Les mesures individuelles et générales qui garantissent une activité durable et sare
sont primordiales pour les spécialistes en restauration de systéme afin de protéger
les collaborateurs/-trices, I'entreprise, les clients et les produits de toute influence né-
gative. Les spécialistes en restauration de systéme se comportent de maniére exem-
plaire dans le cadre de leur travail en ce qui concerne la sécurité, la protection contre
les accidents, la santé, la protection de I'environnement, la protection contre I'incen-
die ainsi que I'hygiéne et la préservation des valeurs. lls appliquent les prescriptions
légales et les reglements de I'entreprise de maniére consciencieuse et autonome.

Compétence opérationnelle 4.1 — Assurer la sécurité au travail et la protection
de la santé

Les spécialistes en restauration de systeme connaissent les domaines dangereux de
leur travalil. lls les reconnaissent, assurent la sécurité au travail et la protection de la

santé et appliguent les mesures appropriées de maniére autonome naturellement
conformes a la loi et aux instructions de I'entreprise.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

4.1.1 Prescriptions

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les prescriptions relatives a la
protection de leur santé con-
formément aux directives de
la CFST et aux solutions
spécifiques a la branche sur
le lieu de travail. (C2)

4.1.1 Prescriptions

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme reconnais-
sent les origines des risques
pour leur santé et évaluent
les éventuelles conséquen-
ces. Dans ce contexte, ils
respectent les regles et les
dispositions applicables dans
I'entreprise. (C5)

4.1.2 Mesures

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les éventuelles mesures pour
la protection de leur per-
sonne et de leur environne-
ment conformément aux di-
rectives CFST. (C2)

4.1.2 Mesures

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme protégent
leurs voies respiratoires,
leurs yeux, leurs oreilles et
leur peau ainsi que ceux des
autres collaborateurs/-trices
a l'aide de mesures appro-
priées. (C3)

4.1.2 Mesures

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme protégent
leurs voies respiratoires,
leurs yeux, leurs oreilles et
leur peau ainsi que ceux des
autres collaborateurs/-trices
a l'aide de mesures appro-
priées. (C3)

4.1.3 Prévention

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme énumerent
les mesures de prévention
des accidents de travail. (C1)

4.1.3 Prévention

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme respectent
strictement les instructions
relatives aux substances
dangereuses pour la santé et
les modes d’emploi des ma-
chines. Les spécialistes en
restauration de systéme ap-
pliquent consciencieusement
les instructions du fabricant.
En cas d'incertitude, ils inter-
rogent leur supérieur. (C3)

4.1.3 Prévention

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme respectent
strictement les instructions
relatives aux substances
dangereuses et les modes
d’emploi des machines.

lls appliquent consciencieu-
sement les instructions du
fabricant. En cas d'incerti-
tude, ils interrogent leur res-
ponsable de CIE. (C3)
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

4.1.4 Premiers secours
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les mesures de premier se-
cours et soulignent leur im-
portance. (C2)

4.1.4 Premiers secours
Les spécialistes en restaura-
tion de systéme montrent le
comportement d’'usage en
cas de blessures et
d’accidents et appliquent
strictement les régles. (C3)

4.1.4 Personne de contact
pour la sécurité au travail
Conformément a la formation
des personnes de contact
pour la sécurité au travail (1
journée)

4.1.4 Cours de premier se-
cours

Conformément a la formation
de premiers secours

(1,5 journée)

Compétences méthodologiques

2.1 Techniques de travail et prise de décision
2.2 Approche et action pluridisciplinaires axées sur les processus
2.3 Stratégies d’'information et de communication

Compétences sociales et personnelles
3.1 Autonomie et responsabilité
3.2 Apprentissage tout au long de la vie
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Compétence opérationnelle 4.2 — Assurer la protection de I'environnement et la

durabilité

Les spécialistes en restauration de systeme reconnaissent I'importance et la valeur
de la protection de I'environnement et de I'utilisation durable des ressources. lls sont
capables de reconnaitre les défis écologiques de leur environnement de travail et
d’appliquer des mesures et les normes appropriées de protection de I'environnement
naturellement conformes a la loi et aux instructions de I'entreprise.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

4.2.1 Normes légales

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les dispositions Iégales et
normes relatives a la protec-
tion de I'environnement a
l'aide d’exemples. lls présen-
tent les conséquences qu’
elles ont sur leur travail. (C2)

4.2.1 Normes légales

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme appliquent
consciencieusement dans le
cadre de leur travail les
normes légales et les instruc-
tions de I'entreprise relatives
a la protection de
I'environnement. (C3)

4.2.2 Protection de I'envi-
ronnement et développe-
ment durable dans I'entre-
prise

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme montrent a
l'aide d’exemples pertinents
les principes de 'entreprise
et les mesures concernant la
protection de I'environnement
et la durabilité. (C2)

4.2.2 Protection de I'envi-
ronnement et développe-
ment durable dans I'entre-
prise

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme appliquent
les principes de I'entreprise
relatifs & la protection de
'environnement et a la dura-
bilité de maniere correcte et
consciencieuse. (C3)

4.2.2 Protection de I'envi-
ronnement et développe-
ment durable dans les CIE
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme appliquent
les principes de protection de
I'environnement et de la du-
rabilité de maniere autonome
et conforme aux instructions
dans le cadre de leur travail
dans les CIE. (C3)

4.2.3 Gérer des substances
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme évitent, ré-
duisent, éliminent ou recy-
clent les déchets et les subs-
tances dangereuses de ma-
niére conséquente et appro-
priée conformément aux
normes légales et aux ins-
tructions de I'entreprise. (C3)

4.2.3 Gérer des substances
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme évitent, ré-
duisent, éliminent ou recy-
clent les déchets et les subs-
tances dangereuses de ma-
niére conséquente et appro-
priée conformément aux
normes légales et aux ins-
tructions des CIE. (C3)

Compétences méthodologiques

2.1 Techniques de travail et prise de décision
2.2 Approche et action pluridisciplinaires axées sur les processus
2.3 Stratégies d’'information et de communication

Compétences sociales et personnelles

3.1 Autonomie et responsabilité

3.2 Apprentissage tout au long de la vie

3.9 Conscience et comportement écologiques
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Compétence opérationnelle 4.3 — Assurer la protection contre les incendies
Les spécialistes en restauration de systeme comprennent les principes et les regle-
mentations relatifs & la protection contre l'incendie et reconnaissent leur importance
pour leur propre travail et pour les entreprises de restauration de systeme. lls sont
capables d’'appliquer des mesures appropriées de protection contre les incendies na-
turellement conformes a la loi et aux instructions de I'entreprise.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

4.3.1 Reglementations

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
l'importance des principales
réglementations de la loi fé-
dérale sur le travail et des
recommandations de la
branche concernant la pro-
tection contre l'incendie. (C2)

4.3.1 Réglementations

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme montrent a
l'aide de mesures concretes
les prescriptions relatives a la
protection contre I'incendie et
expliquent leur importance.
(C2)

4.3.2 Mesures de protec-
tion

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent les
dangers et les causes pos-
sibles d'incendie, expliquent
l'importance des mesures de
protection contre I'incendie et
indiquent leur utilisation dans
différentes situations. (C2)

4.3.2 Mesures de protec-
tion

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent les
dangers et les causes pos-
sibles d'incendie, expliquent
l'importance des mesures de
prévention. (C2)

Compétences méthodologiques

2.1 Techniques de travail et prise de décision
2.2 Approche et action pluridisciplinaires axées sur les processus
2.3 Stratégies d’information et de communication

Compétences sociales et personnelles

3.1 Autonomie et responsabilité

3.2 Apprentissage tout au long de la vie

3.9 Conscience et comportement écologiques
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Compétence opérationnelle 4.4 — Assurer I’hygiéne personnelle et I’hygiéne
dans I’entreprise Les spécialistes en restauration de systeme reconnaissent
I'importance et la valeur de I'hygiene individuelle et de I'entreprise et sont capables
d’appliquer des mesures appropriées d'hygiéne prescrites naturellement conformes a
la loi et aux instructions de I'entreprise.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

4.4.1 ODAIOUs

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme montrent les
principales prescriptions de
'ordonnance sur les denrées
alimentaires et les objets
usuels (ODAIOUS) pour
I'organisation des processus
de travail et expliquent leur
importance. (C3)

4.4.1 ODAIOUs

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme effectuent
leurs taches conformément
aux prescriptions de
'ordonnance sur les denrées
alimentaires et les objets
usuels (ODAIOUS). (C3)

4.4.1 ODAIOUs

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme mettent en
ceuvre les prescriptions de
'ordonnance sur les denrées
alimentaires et les objets
usuels (ODAIOUS) et les
justifient. (C3)

4.4.2 Les mesures

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme montrent les
principes et les mesures rela-
tifs a I'hygiéne individuelle a
l'aide d’exemples. (C2)

4.4.2 Les mesures

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme appliquent
les principes relatifs a
I'hygiéne individuelle et de
I'entreprise de maniére cor-
recte et consciencieuse. (C3)

4.4.2 Les mesures

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme appliquent
les principes relatifs &
I'hygiéne individuelle et de
I'entreprise de maniére auto-
nome et conforme aux ins-
tructions dans le cadre de
leur travail dans les CIE. (C3)

4.4.3 Situation relative a
I'hygiene

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme sont ca-
pables d’analyser et
d’évaluer les problemes
d’hygiene a l'aide de situa-
tions typiques. (C6)

lIs en déduisent des mesures

logiques et montrent leur
utilisation. (C5)

4.4.3 Situation relative a
I'hygiene

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme jugent régu-
lierement et consciencieu-
sement le degré d’hygiene
dans leur processus de tra-
vail. (C6)

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décident des
mesures appropriées en
fonction de I'analyse et les
appliquent correctement
dans I'environnement de tra-
vail. (C5)

4.4.3 Situation relative a
I'hygiene

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme sont ca-
pables d’évaluer des pro-
blemes d’hygiéne sur la base
de situations typiques dans le
cadre de leurs CIE. (C6)

lls en déduisent des mesures
appropriées et les appliquent
de maniere autonome dans
le cadre du CIE. (C5)

Compétences méethodologiques

2.1 Techniques de travail et prise de décision
2.2 Approche et action pluridisciplinaires axées sur les processus
2.3 Stratégies d’information et de communication

Compétences sociales et personnelles

3.1 Autonomie et responsabilité

3.8 Capacité a travailler dans le respect de la santé
3.9 Conscience et comportement écologiques
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Compétence opérationnelle 4.5 — Appliquer le concept d’hygiene

Les spécialistes en restauration de systeme ont conscience de I'importance et des
objectifs des conditions cadres d’un concept d’autocontrdle propre a I'entreprise et
des bonnes pratiques d’hygiéne et de fabrication. lls sont capables d’appliquer des
mesures appropriées de concept d’hygiene naturellement conformes a la loi et aux

instructions de I'entreprise.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

4.5.1 Concept HACCP °
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent la
fonction et les principes du
concept HACCP d’une entre-
prise ainsi que les « bonnes
pratiques de fabrication ».
(C2)

4.5.1 Concept HACCP °
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme appliquent
les principes du concept
HACCP de I'entreprise ainsi
gue les « bonnes pratiques
d’hygiéne et de fabrication »
conformément aux instruc-
tions.

Dans le cadre du processus
d’autocontréle, ils prennent
les mesures appropriées a
leur travail pour assurer
'hygiene. (C3)

451 BPF®

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme appliquent
de maniére autonome les
principes et les lignes direc-
trices relatifs aux « bonnes
pratiques de fabrication »
dans le cadre de leur travail
dans les CIE.

Dans le cadre du processus
d’autocontréle, ils prennent
les mesures appropriées a
leur travail pour assurer
'hygiene. (C3)

4.5.2 Fiches de controle
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme sont ca-
pables de suivre les fiches de
contrdle et les check-lists
sans erreur et de trouver les
erreurs typiques. (C3)

4.5.2 Fiches de controle
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme suivent les
fiches de contrble et les
check-lists du concept
d’hygiene de I'entreprise de
maniére appropriée et cons-
ciencieuse et les archivent
correctement. (C3)

4.5.2 Fiches de controle
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme suivent les
fiches de contrble et les
check-lists du concept
d’hygiene dans le cadre des
CIE de maniere appropriée et
consciencieuse et les archi-
vent correctement. (C3)

4.5.3 Activité de contréle
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme montrent les
objectifs et les étapes de
I'activité de contrble et expli-
guent I'importance des diffé-
rentes mesures de contrble.
(C2)

4.5.3 Activité de contrdle
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les activités de controle dans
le domaine de I'hygiene et
les appliquent de maniére
systématique. (C3)

4.5.3 Activité de contrble
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les activités de controle dans
le domaine de I'hygiene et
les appliquent de maniére
systématique. (C3)

5 BPF = élément de I'autocontrole qui permet d'assurer de bonnes pratiques (bonnes pratiques d’hygiéne, bonnes pratiques de fabrication)
Concept HACCP = «Hazard Analysis and Critical Control Points ». Les entreprises qui transforment des denrées alimentaires identifient et analy-
sent les dangers, qui doivent étre évités, exclus ou minimisés, déterminent les points de contrdle critiques a tous les niveaux des processus et
fixent un systéme de contréles et des mesures de correction ainsi que la vérification.

45




Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

4.5.4 Hygiéne insuffisante
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les conséquences d’'une hy-
giéne insuffisante (maladies,
probléme d’'image, respon-
sabilité, conséquences finan-
ciéres, fermetures de
I'entreprise) a l'aide de situa-
tions problématiques ty-
pigues. (C2)

4.5.4 Hygiéne insuffisante
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme décrivent les
conséquences du manque
d’hygiene sur la base de
symptdmes typiques et pro-
posent éventuellement des
mesures immédiates. (C5)

4.5.4 Hygiéne insuffisante
Les spécialistes en restaura-
tion sont capables de décrire
les conséquences du
manque d’hygiéne sur la
base de symptdémes typiques
et de proposer éventuelle-
ment des mesures immé-
diates. (C5)

Compétences méthodologiques

2.1 Techniques de travail et prise de décision
2.2 Approche et action pluridisciplinaires axées sur les processus
2.3 Stratégies d’'information et de communication

Compétences sociales et personnelles

3.1 Autonomie et responsabilité

3.8 Capacité a travailler dans le respect de la santé
3.9 Conscience et comportement écologiques
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Compétence opérationnelle 4.6 — Garantir la préservation des valeurs
Les spécialistes en restauration de systeme prennent soin et entretiennent conscien-
cieusement les installations, les machines, les appareils et le matériel de I'entreprise.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

4.6.1 Mesures

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme appliquent
les mesures destinées a preé-
server les valeurs des instal-
lations, des appareils et des
machines dans leur domaine
de travail, conformément aux
instructions. (C3)

4.6.1 Mesures

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les mesures destinées a preé-
server les valeurs des instal-
lations, des appareils et des
machines et les appliquent.
(C3)

4.6.2 Modes d’emploi

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme analysent les
modes d’emploi et appliquent
avec précision les instruc-
tions gu’ils contiennent. (C4)

4.6.2 Modes d’emploi

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme sont en me-
sure d'appliquer avec préci-
sion les modes d’empiloi et
les instructions gqu’ils con-
tiennent. (C3)

4.6.3 Nettoyer

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
les différents types de pro-
duits de nettoyage courants,
leur utilisation et leurs effets.
(C3)

4.6.3 Nettoyer

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme utilisent les
produits de nettoyage d’'une
maniére et avec un dosage
adéquats, respectueux de
'environnement et écono-
miques. Dans le cadre de
cette tache, ils utilisent les
appareils de nettoyage avec
soin et de maniére appro-
priée. (C3)

4.6.3 Nettoyer

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme sont ca-
pables d'utiliser les produits
de nettoyage d’'une maniére
et avec un dosage adéquats,
respectueux de
'environnement et écono-
miques, et d'en expliquer les
effets Dans le cadre de cette
tache, ils utilisent les appa-
reils de nettoyage avec soin
et de maniére appropriée.
(C3)

4.6.4 Eliminer un dysfonc-
tionnement

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme prennent les
mesures adéquates en cas
de pannes techniques ou
informent leur supérieur. (C3)

Compétences méethodologiques
2.1 Techniques de travail et prise de décision
2.2 Approche et action pluridisciplinaires axées sur les processus

Compétences sociales et personnelles
3.1 Autonomie et responsabilité

3.7 Résistance au stress

3.9 Conscience et comportement écologiques
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Domaine de compétences opérationnelle 5 — Utiliser I'anglais

Les spécialistes en restauration de systéme sont conscients que communiquer de
maniere correcte et aisée a I'écrit comme a I'oral dans une langue étrangere repre-
sente une compétence centrale de I'environnement professionnel.

lIs disposent d’une bonne compréhension, expression et interaction. lls écoutent avec
attention, s’expriment de maniére appropriée, en fonction de l'interlocuteur, lisent cor-
rectement et écrivent en respectant les regles.

Compétence opérationnelle 5.1 — Comprendre I'anglais / parler I'anglais

Les spécialistes en restauration de systeme sont conscients qu’une écoute active est
un élément essentiel de la communication orale. lls écoutent avec attention, posent
des questions en cas de probleme de compréhension et réagissent de maniere ap-
propriée en fonction de la situation et de l'interlocuteur.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs

Objectifs évaluateurs . .
Cours interentreprises

Entreprise

5.1.1 Ecouter

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme saisissent
les points importants dans
les conversations. Dans ce
contexte, ils enregistrent les
arguments des interlocu-
teurs.

lls comprennent les themes
centraux des articles diffusés
dans les médias électro-
niques.

lls comprennent les an-
nonces faites dans les es-
paces publics. Les themes
sont familiers ou issus du
quotidien professionnel. (C3)

5.1.2 Transmettre des in-
formations al'oral

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme transmettent
a l'oral et de maniére com-
préhensible dans la langue
cible, des contenus de con-
versations menées dans leur
environnement professionnel
et dans leur langue (par ex.
appel téléphonique, réclama-
tion, demande d’'un client).
lls transmettent a I'oral et
dans la langue cible, des
informations communiquées
par écrit dans leur langue. Le
sujet de la conversation est
un théme du quotidien. (C3)

48




Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

5.1.3 Communication orale
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme
s’entretiennent spontané-
ment et directement, au télé-
phone, en voyage et avec les
visiteurs. Dans ce contexte:
ils saluent les personnes; se
présentent et présentent les
autres; se mettent d'accord;
parlent d’expériences, projets
et préférences; discutent de
leurs loisirs et de leurs
centres d'intérét.

lls répondent aux appels té-
I[éphoniques et transmettent
les informations. lIs fixent,
confirment et déplacent des
rendez-vous de maniére
compréhensible et correcte.
(C5)

5.1.4 Entretiens

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme écoutent
leurs interlocuteurs de ma-
niére active et réagissent de
maniére appropriée a la si-
tuation (par ex. en posant
des questions, en poursui-
vant I'entretien de maniére
active). (C5)

5.1.5 Information et argu-
mentation

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme présentent
des informations ou des
idées de maniére compré-
hensible, avec des argu-
ments simples.

lls présentent des contenus
issus de leur domaine
d’expérience et de leur envi-
ronnement de travail.

lls prennent position sur des
sujets issus aussi bien de la
sphére professionnelle que
privée, et exposent leur point
de vue avec des mots
simples. (C5)
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

5.1.6 Présenter des pro-
duits et des prestations de
services

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme expliquent
avec leurs propres mots et
en fonction de l'interlocuteur
I'intérét et les caractéris-
tiques particuliéres des pro-
duits et/ou des prestations de
services de leur entreprise ou
d’'un domaine d’activité.

lIs présentent les produits
et/ou les prestations de ser-
vices avec des arguments
pertinents et axés sur les
souhaits du client. (C5)

Compétences méthodologiques
2.3 Stratégies d’'information et de communication
2.4 Comportement de vente axé sur le client

Compétences sociales et personnelles

3.3 Capacité a communiquer

3.4 Capacité a gérer les conflits
3.5 Aptitude au travail en équipe
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5.2 Compétence opérationnelle — Lire I'anglais
Les spécialistes en restauration de systeme sont conscients qu’une lecture attentive
leur permet de comprendre un texte de leur niveau. Dans ce contexte, ils utilisent les
moyens auxiliaires ainsi que les stratégies destinées a mieux une meilleure compré-

hension du texte.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

5.2.1 Lire

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme retiennent —
le cas échéant avec les
moyens auxiliaires adaptés —
le contenu central de textes
simples (instructions, mes-
sages sous forme d’e-mail,
de fax ou de courrier, articles
de journaux, rapports).

lIs transmettent les mes-
sages téléphoniques, les
notes, les réservations, les
demandes, les offres, les
commandes, les réclama-
tions simples, les excuses
(sous forme d’e-mail, de fax
ou de courrier).

lls notent les informations
(par ex. les chiffres et les
faits) de rapports, prospec-
tus, annonces et articles de
journaux. (C5)

Compétences méthodologiques
2.3 Stratégies d’'information et de communication
2.4 Comportement de vente axé sur le client

Compétences sociales et personnelles

3.3 Capacité a communiquer

3.4 Capacité a gérer les conflits
3.5 Aptitude au travail en équipe

51




5.3 Compétence opérationnelle — Ecrire I'anglais
Les spécialistes en restauration de systeme sont conscients que la rédaction de
textes corrects du point de vue formel et stylistique est trés importante. Ils maitrisent
les structures grammaticales de base et le vocabulaire correspondant afin d’étre en
mesure de rédiger des textes dans un contexte professionnel et social.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

5.3.1 Transmettre par écrit
des informations commu-
niguées al’oral

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme transmettent
par écrit et de maniere com-
préhensible dans la langue
cible, des contenus de con-
versations menées dans leur
environnement professionnel
et dans leur langue (par ex.
appel téléphonique, réclama-
tion, demande d’'un client).
(C5)

5.3.2 Communication écrite
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme écrivent des
messages simples et com-
préhensibles (notes, cartes
postales, courriers, e-mails).
(C5)

5.3.3 Transmettre des in-
formations écrites

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme retranscri-
vent dans la langue cible,
des informations qui ont été
écrites dans leur langue. Le
sujet est un theme du quoti-
dien. (C5)
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

5.3.4 Rédaction de textes
Les spécialistes en restaura-
tion de systeme vérifient
leurs propres textes et les
améliorent le cas échéant
avec des moyens auxiliaires
comme un dictionnaire mo-
nolingue ou bilingue, un thé-
saurus électronique ou un
programme de correction.
(C5)

Compétences méthodologiques
2.3 Stratégies d’'information et de communication
2.4 Comportement de vente axé sur le client

Compétences sociales et personnelles

3.3 Capacité a communiquer

3.4 Capacité a gérer les conflits
3.5 Aptitude au travail en équipe
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5.4 Compétence opérationnelle — Utiliser les bases des langues étrangeres

Les spécialistes en restauration de systéme sont conscients qu’ils doivent parfaire en
permanence leurs connaissances et leurs compétences linguistiques. Les spécia-
listes en restauration de systéme reconnaissent les difficultés linguistiques et les
surmontent avec les moyens auxiliaires adaptés. Ils reconnaissent les spécificités
linguistiques régionales et les utilisent sciemment en fonction de I'interlocuteur et de

la situation.

Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

5.4.1 Vocabulaire et étymo-
logie

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme utilisent un
vocabulaire de base et spéci-
fique adapté.

lls se servent des regles rela-
tives a la formation des mots
pour les comprendre sans
moyen auxiliaire dans le con-
texte. (C3)

5.4.2 Grammaire

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme utilisent les
structures grammaticales
nécessaires pour remplir les
taches spécifiées dans les
objectifs évaluateurs 5.1 a
5.3. (C3)

5.4.3 Stratégies destinées a
une meilleure compréhen-
sion

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme savent iden-
tifier un éventuel probléme et
s’aident le cas échéant de
moyens auxiliaires et de
techniques adaptées (par ex.
des dictionnaires mono-
lingues ou bilingues, Internet,
prise en compte d’éléments
graphiques, prise en compte
simultanée de plusieurs uni-
tés d'informations impor-
tantes) ou posent des ques-
tions. (C5)
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Objectifs évaluateurs
Ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
Entreprise

Objectifs évaluateurs
Cours interentreprises

5.4.4 Spécificités linguis-
tiqgues régionales

Les spécialistes en restaura-
tion de systeme ont cons-
cience des différences cultu-
relles et sont en mesure de
communiquer de maniére
appropriée d’'un point de vue
linguistique, en dépassant les
barrieres culturelles. (C3)

Compétences méthodologiques
2.3 Stratégies d’'information et de communication
2.4 Comportement de vente axé sur le client

Compétences sociales et personnelles

3.3 Capacité a communiquer

3.4 Capacité a gérer les conflits
3.5 Aptitude au travail en équipe
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B Tableau de période d’enseignement de |I'école

professionnelle

1® année |2°année |3°année
Domaines d’enseignements de forma- | de forma- |de forma- |Total
tion tion tion
Planification et organisation des 160 80 80 320
processus
Approwsm_nnement et préparation 80 40 40 160
des produits
Presentqtlgn et yentg des produits, 120 40 40 200
et conseil a la clientele
G'arar)tl,e de la durabilité et de la 80 0 0 80
sécurité
Utilisation de I'anglais 80 40 40 160
Total connaissance de la branche 520 200 200 920
Epsglgnement de la culture 120 120 120 360
générale
Sport 80 40 40 160
Total des cours 720 360 360 1440

Une note semestrielle est attribuée pour I'enseignement des connaissances de la
branche (sans I'utilisation de I'anglais)

Une note séparée est attribuée pour le domaine d’enseignement « Utilisation de

I'anglais »
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C Organisation, répartition et durée des cours
interentreprises

1. Objectif

Les cours interentreprises (CIE) complétent la formation a la pratique professionnelle
et la formation scolaire. Les cours sont obligatoires pour toutes les personnes en
formation.

2. Organes responsables

La responsabilité des cours est confiee a Hotel & Gastro formation, Suisse.

3. Organes

Les organes des cours sont :

a. la commission de surveillance

b. les commissions des cours

c. les centres CIE ou d’autres lieux de formation comparables

Les commissions se constituent elles-mémes et créent un réglement d’organisation.
Au minimum un siege doit étre réserveé pour un représentant des cantons dans la
commission des cours. Les autorités compétentes (canton) ont accés a tout temps
aux cours.

4. Duré, période et contenus
4.1 La durée des cours interentreprises est la suivante :
- la premiere année de formation (cours 1, 2 et 3) 10 jours a 8 heures

- la deuxiéme année de formation (cours 4 et 5) 6 jours a 8 heures
- le cinquieme semestre (cours 6) 4 jours a 8 heures
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4.2 Les cours interentreprises portent sur les contenus suivants :

Cours / objectif du cours

Jours

Sem.

Cours 1

2

4.1.4 Cours de premier secours

4.4 Hygiene personnelle et de I'entreprise

Cours 2

2.1.3 Stockage des marchandises des fournisseurs

2.1.4 Stockage des produits confectionnés par I'entreprise

2.2.1 Préparation du poste de travall

2.2.2 Principes de diététique

2.2.3 Substances nutritives

2.2.7 Préparation des denrées alimentaires

2.2.9 Régénération et cuisson des produits

Cours 3

2.2.10 Café et The

4.1.4 Personne de contact pour la sécurité au travail®

Cours 4 eth

412

3/4

3.1.1 Importance et impact

3.1.2 Aides a la vente

3.1.3 Eléments de décoration

3.1.4 Utilisation des sens

3.1.5 Point of Sale (PoS)

3.2.3 Vente / consell a la clientéle (situations simples)

Cours 6

3.2.3 Vente / consell a la clientele (situations complexes)

3.2.5 Soin de I'espace d'accueil et assistance a la clientéle

Tous les cours contiennent les objectifs suivants :
1.3.3 Planification du travail
1.3.4 Direction d’équipes

1.3.5 Instruction de nouveaux/-elles collaborateurs/-trices

3.2.7 Culture feed-back
4 Travailler de maniere durable et silire

6 Ajouté et modifié le 26 janvier 2015, en vigueur depuis le 1% février 2015.
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D Procédure de qualification

1. Organisation

- La procédure de qualification a lieu dans une entreprise formatrice, une entreprise
appropriée ou une école professionnelle. Un poste de travail ainsi que les équipe-
ments nécessaires en parfait état sont mis a la disposition des personnes en forma-
tion.

- La convocation indique le matériel que la personne en formation doit apporter.

- Une instruction relative a 'examen peut étre remise au préalable.

2. Domaines de qualification
2.1 Travail pratique (30%)

Dans ce domaine de qualification, la réalisation des objectifs évaluateurs dans
I'entreprise et dans les cours interentreprises est évaluée pendant 40 a 80 heures
sur la base d'un travail pratique individuel. Le TPI est basé sur la directive de 'OFFT
du 22 octobre 2007.

2.2 Connaissances professionnelles (20%)

Dans ce domaine de qualification, la réalisation des objectifs évaluateurs dans la
formation professionnelle fait I'objet d’une évaluation pendant 4 1/3 heures. Le do-
maine de qualification englobe les éléments suivants:

Position 1 Planification et organisation des processus (écrit ; compte double)
Position 2 Approvisionnement et préparation des produits (écrit ; compte simple)
Position 3 Présentation et vente des produits, et conseil a la clientéle (écrit ; compte
double)

Position 4 Garantie de la durabilité et de la sécurité (écrit ; compte simple)

Position 5 Utilisation de I'anglais (écrit 1 heure ; oral 20 minutes ; compte simple)

2.3  Culture générale (20%)
L’examen final dans le domaine de qualification « culture générale » est régi par

'ordonnance de I'OFFT du 27 avril 2006 concernant les minimales relatives a la cul-
ture générale dans la formation professionnelle initiale.
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3. Note d’expérience (30%)

La note d’expérience correspond a la moyenne, arrondie a la premiere décimale, des
notes de la formation en :

- formation pratique

- connaissances professionnelles

4. Evaluation

La norme de réussite, le calcul et la pondération des notes se basent sur
I'ordonnance sur la formation professionnelle initiale.
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Approbation et entrée en vigueur

Le présent plan de formation entre en vigueur le 1*" janvier 2013.

Weggis, le 30 aolt 2012

Hotel & Gastro formation Hotel & Gastro formation
Thomas P. Egli Max Zist
Président Directeur

Ce plan de formation est approuvé par I'Office fédéral de la formation professionnelle
et de la technologie conformément a l'art. 8, al. 1, de I'ordonnance sur la formation
initiale pour les spécialistes en restauration de systeme du 30 aolt 2012.

Berne, le 30 ao(t 2012
OFFICE FEDERAL DE LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET DE LA TECHNO-

LOGIE

Le vice-directeur éxecutif

Blaise Roulet
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Adaptation du plan de formation Spécialiste en restau-
ration de systeme CFC

Les adaptations entrent en vigueur le 1% février 2015 et sont valables pour toutes les personnes en
formation dées I'année de formation 2015

Partie, page Concerne

Partie C, page 58 L’objectif évaluateur « 4.1.4 Personne de contact pour la sécurité au
travail » du cours numéro 1, est déplacé au cours numéro 3.

Weggis, le 26 janvier 2015

Hotel & Gastro formation Hotel & Gastro formation
Willy Benz Max Zust
Président Directeur

L'‘adaptation du plan de formation est approuvé par le Secrétariat d'Etat a la formation, a la recherche

et a I'innovation SEFRI.

Berne, le 26 janvier 2015

Secrétariat d’Etat a la formation,
a la recherche et a I'innovation

Jean-Pascal Luhti
Chef de la division Formation professionnelle initiale et maturités
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Annexe au plan de formation
Liste des documents relatifs a la mise en ceuvre de la formation

professionnelle

Documents

Date

Source

Ordonnance sur la formation
professionnelle initiale de «Spé-
cialiste en restauration de sys-
teme CFC» du 30 aolt 2012

30 aolt 2012

Version électronique
Office fédéral de la for-
mation professionnelle

et de la technologie
(http://www.sbfi.admin.ch/ )

Version papier

Office fedeéral des cons-
tructions et de la logistique
(http://www.bundespublika-
tionen.admin.ch/)

Plan de formation "Spécialiste
en restauration de systeme
CFC" du 30 aodt 2012

30 aodt 2012
(état au 1° février
2015)

Hotel & Gastro formation
Eichistr. 20

6353 Weqggis
www.hotelgastro.ch

Plan d’études cadre Ecole
professionnelle Restaura-

tion de systéme
Procédure de consultation est menée par la
commission de réforme

16 avril 2013

Hotel & Gastro formation
Eichistr. 20

6353 Weqggis
www.hotelgastro.ch

Recommandation de formation
(avec exigences minimales aux

entreprises formatrices)
Procédure de consultation est menée par la
commission de réforme, CSFP Sous-
commission surveillance apprentissage et
CSFP-Commission formation initiale en en-
treprise (CFIE)

1% novembre 2012

Hotel & Gastro formation
Eichistr. 20

6353 Weqggis
www.hotelgastro.ch

Réglement d'organisation pour 9 avril 2013 Hotel & Gastro formation
les Cours Interentreprises Eichistr. 20
6353 Weqggis
www.hotelgastro.ch
Directives Cours Interentre- XX.xX.2015 Hotel & Gastro formation
prises Eichistr. 20
6353 Weqggis
www.hotelgastro.ch
Dossier de formation et des 1°" mai 2013 Hotel & Gastro formation

prestations
Procédure de consultation menée par la
commission de réforme

Eichistr. 20
6353 Weqggis
www.hotelgastro.ch
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http://www.sbfi.admin.ch/
http://www.hotelgastro.ch/pix/files/BildungsplanSystemgastronomiefachleuteEFZdef.%20Version.pdf
http://www.hotelgastro.ch/pix/files/Rahmenlehrplan%20Berufsfachschule%20Systemgastronomie.pdf
http://www.hotelgastro.ch/pix/files/Ausbildungsempfehlungen%20Syga%201.11.2012.pdf
http://www.hotelgastro.ch/pix/files/Richtlinien%20für%20die%20Durchführung%20der%20überbetrieblichen%20Kurse6.pdf
http://www.hotelgastro.ch/pix/files/üK-Wegleitung%20Systemgastronomie.pdf
http://www.hotelgastro.ch/pix/files/Lern-%20und%20Leistungsdokumentation%20-%20Version%2006%202013.pdf

Dossier des formations et des 27 mai 2013 Hotel & Gastro formation
prestations avec rapport de for- Eichistr. 20

mation intégré 6353 Weqggis

Procédure de consultation menée par la www.hotelgastro.ch
commission de réforme

Directives pour le Dossier des 27 mai 2013 Hotel & Gastro formation

formations et des prestations
Procédure de consultation menée par la
commission de réforme et CSFP-
Commission formation initiale en entreprise
(CFIE)

Eichistr. 20
6353 Weqggis
www.hotelgastro.ch

Directives pour la procédure de
qualification

Création 2014

Hotel & Gastro formation
Eichistr. 20

6353 Weqggis
www.hotelgastro.ch

Formulaire de notes

Doit encore étre
créé

SDBB | CSFO
www.sdbb.ch

64


http://www.hotelgastro.ch/pix/files/Lern-%20und%20Leistungsdokumentation%20-%20Version%2006%202013.pdf
http://www.hotelgastro.ch/pix/files/Lern-%20und%20Leistungsdokumentation%20-%20Version%2006%202013.pdf
http://www.hotelgastro.ch/
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