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1 Compétence professionnelle

Les compétences professionnelles conférent aux employés en hétellerie des qualités pour
exécuter des taches et résoudre des problémes de leur domaine professionnel de maniére
autonome et compétente, ainsi que pour répondre a des exigences en constant changement et en
venir a bout.

1.1 Les objectifs généraux et les objectifs particuliers décrivent les compétences professionnelles
acquises dans les trois lieux de formation au terme de la formation. Les objectifs généraux
décrivent de maniére générale les domaines thématiques de la formation, et justifient leur
importance pour les employés en hétellerie. Les objectifs particuliers transforment les objectifs
généraux en un comportement concret que les personnes en formation doivent adopter dans des
situations déterminées.

1.2 Telles qu’elles sont formulées dans les objectifs de formation, les compétences profession-
nelles favorisent également des compétences méthodologiques, sociales et personnelles. Les
personnes en formation acquierent les aptitudes exigées par le profil du métier selon I'art.1. Elles
sont préparées pour I'apprentissage tout au long de la vie et encouragées a évoluer personnelle-
ment.

1.3 Les employés en hétellerie disposent des compétences ci-dessous dans quatre domaines
centraux et de services correspondant aux domaines d’activité et a des compétences essentielles.

2 Compétence méthodologique

Les compétences méthodologiques permettent aux employés en hétellerie, grace a une bonne
organisation personnelle du travail, de travailler de maniére ordonnée et planifiée, d’utiliser leurs
outils de travail de fagon sensée et de résoudre des problémes dans un but précis et bien pensé.

2.1 Techniques de travail et résolution de problémes

Pour la réalisation de taches professionnelles et personnelles, les employés en hétellerie utilisent
des techniques de travail et des méthodes et outils de travail pour la résolution de problémes leur
permettant d’étre ordonnés, d’établir leurs priorités, d’organiser des processus systématiquement
et rationnellement et de garantir la sécurité au travail. lls planifient les étapes de leur travail et
travaillent de fagon orientée résultat et efficiente.

2.2 Réflexion et action pluridisciplinaires orientées processus

Les processus d’exploitation ne peuvent étre compris que dans leur déroulement et ne peuvent
pas étre considérés de fagon isolée. Les employés en hétellerie connaissent et emploient des
méthodes pour planifier leurs activités selon les prescriptions et les exécuter de maniére efficiente
et orientée résultat. lls sont conscients des répercussions de leur travail sur leurs collégues de
travail et sur la performance de I'entreprise.
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2.3 Stratégies d’apprentissage

Pour améliorer les conditions d’apprentissage et encourager I'apprentissage tout au long de la vie,
diverses stratégies sont disponibles. Etant donné que les styles d’apprentissage présentent des
différences individuelles, les employés en hétellerie réfléchissent sur leur comportement en tant
qgu’apprentis et I'adaptent aux différentes taches et résolutions de problemes. lls appliquent des
stratégies d’apprentissage qu'ils estiment efficientes, leur procurent du plaisir, du succeés et de la
satisfaction dans le processus d’apprentissage et renforcent ainsi leur aptitude a apprendre de
maniére indépendante tout au long de la vie.

2.4 Stratégies de I'information et de la communication

A l'avenir, I'utilisation des moyens modernes d’'information et de communication dans le secteur
hételier va prendre de plus en plus d’importance. Les employés en hétellerie en sont conscients,
se procurent seuls des informations et les utilisent dans l'intérét des hétes et de I'entreprise.

2.5 Techniques de présentation

Le succes d’'une installation hételiére est déterminé essentiellement par la maniére de présenter
les produits et services aux hbtes. Les employés en hbtellerie maitrisent les techniques de
présentation et les appliquent dans le meilleur intérét de I'entreprise.

3 Compétence sociale et personnelle

Les compétences sociales et personnelles permettent aux employés en hbtellerie d’atteindre
des objectifs interpersonnels, de gérer des relations en commun et d’assumer de maniére sire et
confiante des défis dans des situations de communication et de travail en équipe. Leur personna-
lité s’en trouve renforcée, et ils sont préts a travailler a leur propre développement.

3.1 Autonomie et responsabilité

Dans le domaine de la gastronomie, que ce soit dans une petite ou une grosse entreprise, les
employés en hoétellerie sont coresponsables des processus d’exploitation. lls sont préts a participer
a leur exécution, a les améliorer et a agir consciencieusement.

3.2 Apprentissage tout au long de la vie

Dans une économie globalisée ou les besoins des hétes sont en constante évolution, le change-
ment est omniprésent. Il est nécessaire de s’adapter a des besoins et conditions qui changent
rapidement. Les employés en hétellerie en sont conscients, sont préts a acquérir en permanence
des connaissances et des aptitudes et doivent se préparer mentalement pour un apprentissage
tout au long de la vie. lls sont ouverts aux innovations, participent a leur application et aux
changements, y compris avec leurs propres idées, renforcent leur aptitude a s’intégrer dans le
marché du travail et développent leur personnalité.

3.3 Aptitude a la communication

Le point central de toutes les activités de I'hétellerie est une communication ciblée et adaptée aux
circonstances. Les employés en hétellerie se distinguent par leur franchise et leur fiabilité. lls sont
ouverts a la discussion, comprennent les régles d’'une communication efficace et les appliquent en
tenant compte des exigences aussi bien des hétes que de I'entreprise.
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3.4 Aptitude au travail en équipe

Les taches professionnelles et personnelles peuvent étre effectuées individuellement ou en
groupe. De cas en cas, il doit étre décidé, pour la résolution d’un probléme, ce qui, de I'individu ou
de I'équipe, est le plus approprié. Les employés en hotellerie sont capables de travailler en équipe;
ils ont de I'expérience dans le travail en équipe efficace et en comprennent les régles.

3.5 Civilité

Dans le cadre de leur activité, les employés en hétellerie cétoient les personnes les plus diverses,
et chacune de celles-ci a des attentes déterminées en ce qui a trait au comportement et a la civilité
de son interlocuteur. Les employés en hétellerie sont capables d’adapter leur langage et leur
comportement a chaque situation et aux besoins de leurs interlocuteurs et sont ponctuels,
ordonnés et fiables.

3.6 Résistance physique et psychique

La satisfaction des différentes exigences de I'hétellerie dépend d’efforts physiques et psychiques.
Les employés en hotellerie font preuve de résistance dans la mesure ou ils exécutent leurs taches
de facon tranquille et réfléchie. Dans des situations critiques, ils gardent le contréle de la situation.
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4 Objectifs généraux, objectifs particuliers, objectifs évaluateurs

1 Domaine central et de services 1— Maintenance (préservation de la valeur)
et agencement intérieur dans les étages

Objectif général

Dans les installations hételiéres, des investissements colteux sont nécessaires pour
satisfaire aux besoins des clients et fournir des services. Les employés en hétellerie sont en
mesure de nettoyer, entretenir et maintenir la valeur des locaux, installations et meubles
dans les étages de maniere écnomique et écologique. lls reconnaissent I'importance d’'un
agencement intérieur agréable et adapté aux besoins des hétes. La création d’une
atmosphére de bien-étre, d’'une ambiance confortable et le maintien de la propreté
constituent dés lors une tache et une compétence centrale des employés en hétellerie.

1.1 Objectif particulier

Les employés en hétellerie sont capables d'expliquer les exigences économiques et écolo-
giques en matiére de nettoyage et de préservation de la valeur pour les locaux, équipe-
ments, machines, appareils et matériels d'exploitation dans le secteur des étages, et de
procéder aux étapes de travail dans le nettoyage.

Obijectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

1.1.1
Les employés en hotellerie
sont capables de décrire, du

point de vue de I'entreprise et

des hotes, les exigences en
matiére de nettoyage de lo-
caux, d'équipements, de ma-

chines, d'appareils et de maté-
riels d'exploitation dans le sec-

teur des étages, et d'en dé-
duire les conséquences pour
leur propre travail (C4).

1.1.1

Je suis capable de déter-
miner les exigences du net-
toyage de locaux, d'équi-
pements, de machines,
d'appareils et de matériels
d'exploitation dans le sec-
teur des étages du point de
vue des hotes et de l'entre-
prise, et de formuler et
mettre en ceuvre des "re-
cettes" de comportement
concrétes pour mon travail
de nettoyage (C4).

1.1.1

Les employés en hotellerie
sont en mesure de décrire
les exigences économi-
ques et écologiques du
nettoyage de locaux,
d'équipements, de ma-
chines, d'appareils et de
matériels d'exploitation, et
de mettre en ceuvre les
principes essentiels lors de
I'aménagement des pro-
cessus de travail (C3).

2.1 Techniques de travail et
résolution de problemes

3.6 Résistance physique et
psychique

1.1.2
Les employés en hbtellerie

sont en mesure d’expliquer les
processus du nettoyage dans

le secteur des étages, et de
reconnaitre 'importance des

étapes de travail individuelles

(C3).

1.1.2

Je maitrise les étapes indi-
viduelles des processus de
nettoyage, et je mets en
évidence leur importance
au moyen d'exemples évo-
cateurs (C3).

1.1.2

Les employés en hbtellerie
décrivent les aspects hy-
giéniques liés au nettoyage
dans le secteur des étages,
et appliquent sciemment
les prescriptions de sécuri-
té du travail (C3).

3.1 Autonomie et
responsabilité

3.6 Résistance physique et
psychique
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1.2

Objectif particulier

Les employés en hoétellerie identifient les taches et fonctions des machines, des appareils,
des matériels d'exploitation ainsi que des produits de nettoyage, et sont capables de les

employer, pour la conservation de la valeur dans le secteur des étages, de maniére aussi
appropriée qu'économique et écologique.

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

1.2.1

Les employés en hbtellerie
décrivent les caractéristiques
et possibilités d'emploi des
plus importants produits de
nettoyage dans le secteur des
étages (C2).

1.2.1

Je mets en évidence les
caractéristiques et possibili-
tés d'emploi des plus im-
portants produits de net-
toyage dans le secteur des
étages, au moyen d'étapes
typiques de nettoyage (C2).

1.2.1

Les employés en hbtellerie
mettent en évidence les
caractéristiques et possibi-
lités d'emploi des plus im-
portants produits de net-
toyage dans leur applica-
tion, et exécutent les
étapes de nettoyage dans
le secteur des étages (C3).

2.5 Techniques de
présentation

1.2.2

Les employés en hbtellerie
décrivent les principes de
I'emploi efficace, soigneux et
écologique d'équipements, de
machines, d'appareils et de
matériels pour le nettoyage
dans le secteur des étages
(C3).

1.2.2

J'explique les principes de
I'emploi efficace et écolo-
gique d'équipements, de
machines, d'appareils et de
matériels d'exploitation
pour le nettoyage dans le
secteur des étages au
moyen d'exemples évoca-
teurs, et je les mets en
ceuvre dans mes proces-
sus de travail (C3).

1.2.2

Les employés en hbtellerie
mettent en évidence les
principes de I'emploi effi-
cace et écologique d'équi-
pements, de machines,
d'appareils et de matériels
d'exploitation pour le net-
toyage dans le secteur des
étages, et les mettent en
ceuvre dans les processus
de travail (C3).

2.1 Techniques de travail et
résolution de problémes

3.1 Autonomie et
responsabilité

1.23

Les employés en hbtellerie
expliquent l'importance du
maniement soigneux des
équipements, machines, ap-
pareils et matériels d'exploita-
tion, et sont capables d'ajuster
leur comportement a ces ob-
jectifs, et de décrire les me-
sures appropriées pour la
conservation de la valeur
(C3).

1.2.3

J’explique l'importance du
maniement soigneux des
équipements, des ma-
chines, des appareils et
des matériels d'exploitation,
et suis capable de mettre
en ceuvre les mesures ap-
propriées pour la préserva-
tion de la valeur (C3).

1.2.3

Les employés en hbtellerie
décrivent les principes de
la préservation de la valeur
des machines, appareils et
matériels d'exploitation, et
les mettent sciemment en
ceuvre (C3).

3.1 Autonomie et
responsabilité

3.6 Résistance physique et
psychique
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1.3

Objectif particulier

Les employés en hétellerie sont capables de recenser les dommages et insuffisances
simples survenant dans les équipements d'exploitation et les locaux dans le secteur des
étages, d'y remédier en partie par eux-mémes, ou d'en rendre compte en interne.

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

1.3.1

Les employés en hotellerie
sont capables de saisir les
dysfonctionnements sur les
machines et équipements
d'exploitation, ainsi que les
défaillances dans les matériels
d'exploitation, et de mettre en
évidence les possibles consé-
quences dommageables (C2).

1.3.1

Je suis en mesure de saisir
les dysfonctionnements sur
les machines et les équi-
pements d'exploitation,
ainsi que les défaillances
affectant les matériels
d'exploitation dans mon
domaine de travail, et de
mettre en évidence les
possibles conséquences
dommageables (C3).

2.2 Réflexion et action
pluridisciplinaires orientées
processus

3.1 Autonomie et
responsabilité

1.3.2

Les employés en hbtellerie
sont capables de mettre en
évidence le mode de procé-
dure en cas de dommages, de
carences et de réparations,
pour différents équipements et
matériaux, et d'initier les dé-
marches correspondantes
(C3).

1.3.2

Je saisis avec pertinence
les dommages, les défi-
ciences et les nécessaires
réparations sur les biens
mobiliers, les équipements
et les matériels, je procéde
moi-méme aux réparations
mineures et je relaie, en
toute conscience de mes
devoirs, les démarches
correspondantes a mes
supérieurs hiérarchiques
(C3).

1.3.1

Les employés en hbtellerie
sont capables de décrire,
constater et annoncer diffé-
rents dommages, et d'exé-
cuter eux-mémes des répa-
rations mineures (C3).

2.1 Techniques de travail et
résolution de problémes

3.1 Autonomie et
responsabilité

3.5 Civilité
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1.4

Objectif particulier

Les employés en hétellerie comprennent les principes de I'aménagement des chambres
d'hétes et des locaux de séjour, et sont capables de les appliquer tant dans I'esprit de I'en-
treprise que pour le bien-étre des hoétes.

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

1.4.1

Les employés en hotellerie
décrivent les caractéristiques,
les opportunités d'emploi et
les fonctions de diverses pos-
sibilités de décoration pour les
chambres d'hétes et les salles
de séjour, et mettent en évi-
dence leurs avantages et in-
convénients (C2).

1.4.1

Jexplique les buts et les
caractéristiques des déco-
rations dans les chambres
d'hétes et les salles de sé-
jour, et suis en mesure,
pour différentes possibilités
de décoration et leurs élé-
ments, de mettre en évi-
dence les avantages et in-
convénients (C3).

2.2 Réflexion et action
pluridisciplinaires orientées
processus

1.4.2

Les employés en hbtellerie
sont capables de gérer en
toute autonomie plantes,
fleurs coupées et autres élé-
ments de décoration pour
chambres d'hétes et locaux de
séjour, et d'assurer le maintien
de leur valeur (C3).

1.4.2

Je suis capable d'utiliser et
de gérer les éléments de
décoration pour chambres
d'hoétes et salles de séjour,
et j'assume la responsabili-
té du maintien de leur va-
leur (C3).

1.4.1

Les employés en hbtellerie
sont capables de mettre en
évidence, au moyen
d'exemples, les principes
de l'entretien des fleurs et
des plantes, et de les ap-
pliquer (C3).

14.2

Les employés en hétellerie
sont en mesure de réaliser
et d'entretenir les décora-
tions pour chambres
d'hotes et salles de séjour
(C3).

2.1 Techniques de travail et
résolution de problémes

3.1 Autonomie et
responsabilité

143

Les employés en hbtellerie
expliquent I'importance des
aspects et éléments
d'ambiance pour I'aménage-
ment des chambres d'hétes et
des locaux de séjour, et décri-
vent leurs effets (C3).

14.3

J'explique les aspects et
éléments relatifs a I'atmos-
phére interne aux
chambres d'hétes et locaux
de séjour, et je les mets en
ceuvre avec mare réflexion
(C3).

143

Les employés en hbtellerie
expliquent les aspects et
éléments relatifs a I'atmos-
phére interne aux
chambres d'hétes et locaux
de séjour, et sont capables
de les mettre en ceuvre
avec mare réflexion (C3).

2.5 Techniques de
présentation

3.1 Autonomie et
responsabilité
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2 Domaine central et de services 2 — Lingerie et agencement intérieur dans
I’hétel et les séminaires

Objectif général

La mise a disposition, le nettoyage et le soin du linge économiques et écologiques dans les
installations hotelieres, ainsi que 'agencement intérieur dans les séminaires, sont une
condition essentielle de la satisfaction des hétes. Les employés en hétellerie sont capables
d’agencer les processus de travail de lessive et d’entretien du linge et d’effectuer les travaux
correspondants. lls sont en mesure de créer le bien-étre et une ambiance agréable pour les

invités de séminaires.

21

Objectif particulier

Les employés en hoétellerie identifient les différents types de linges et de textiles, et recou-
rent avec pertinence aux machines, appareils et produits techno-chimiques pour leur net-

toyage.

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

211

Les employés en hotellerie
sont capables de distinguer
les différents types de linges

et de textiles, et de décrire les

exigences spécifiques pour
leur nettoyage (C2).

211

Je suis en mesure de dis-
tinguer et de grouper les
différents types de linges et
de textiles, et de décrire les
caractéristiques et exi-
gences spécifiques pour
leur nettoyage (C2).

211

Les employés en hotellerie
sont en mesure de distin-
guer et de grouper les dif-
férents types de linges et
de textiles, et de décrire les
caractéristiques et exi-
gences spécifiques pour
leur nettoyage (C2).

2.1 Techniques de travail et
résolution de problemes

2.2 Réflexion et action
pluridisciplinaires orientées
processus

21.2

Les employés en hotellerie
sont capables de mettre en
évidence, de maniere perti-
nente et ciblée, le mode de
fonctionnement et I'emploi

aussi approprié qu'efficace de

machines, d'appareils et
d'équipements pour le net-

toyage comme pour l'entretien

du linge (C3).

21.2

Je suis capable d'employer
en toute autonomie, de
maniére pertinente, ciblée
et efficace, les machines,
appareils et équipements
pour le nettoyage et I'entre-
tien (C3).

21.2

Les employés en hotellerie
sont capables d'employer
en toute autonomie, de
maniére pertinente, ciblée
et efficace, les machines,
appareils et équipements
pour le nettoyage et I'entre-
tien, ainsi que d'appliquer
les mesures pour le main-
tien de leur valeur (C3).

2.1 Techniques de travail et
résolution de problemes

2.2 Réflexion et action
pluridisciplinaires orientées
processus

213
Les employés en hbtellerie
expliquent le mode de fonc-

tionnement des produits tech-

no-chimiques pour le net-

toyage et I'entretien des types
de linge et de textiles, et met-

tent leur application en évi-
dence (C2).

21.3

Je suis capable d'expliquer
les types et le mode de
fonctionnement des pro-
duits techno-chimiques
pour le nettoyage et I'entre-
tien des types de linges et
de textiles, et de mettre en
évidence leur emploi (C4).

213

Les employés en hbtellerie
sont en mesure d'expliquer
les types et le mode de
fonctionnement des pro-
duits techno-chimiques
pour le nettoyage et I'entre-
tien des types de linges et
de textiles, et de mettre en
évidence leur emploi (C3).

2.2 Réflexion et action
pluridisciplinaires orientées
processus
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2.2

Objectif particulier

Les employés en hoétellerie sont capables de s'acquitter, en toute conscience de leurs obli-
gations, des taches liées a l'entretien du linge et de tenir compte d’exigences autant écono-

miques qu’écologiques.

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

2.2.1

Les employés en hotellerie
sont en mesure de mettre en
évidence, de maniere per-
tinente, ciblée et efficace,
I'emploi approprié de ma-
chines, appareils et équipe-
ments pour le nettoyage et
I'entretien du linge, et de dé-
crire le processus d'entretien
du linge (C2).

221

Je suis capable d'employer
en toute autonomie, de
maniére pertinente, ciblée
et efficace, les machines,
appareils et équipements
pour le nettoyage et I'entre-
tien, et d'effectuer en toute
autonomie les étapes de
travail dans I'entretien du
linge (C3).

2.2.1

Les employés en hotellerie
sont capables de mettre en
ceuvre les étapes de travalil
dans l'entretien du linge, et
d'appliquer les prescrip-
tions sur I'hygiéne et la sé-
curité du travail (C3).

2.2 Réflexion et action
pluridisciplinaires orientées
processus

3.6 Résistance physique et
psychique

222

Les employés en hbtellerie
expliquent I'importance des
exigences écologiques en ma-
tiere de mise a disposition de
linge, de nettoyage et d'entre-
tien, et déduisent les consé-
quences essentielles pour la
configuration de leurs propres
étapes de travail dans la les-
sive (C3).

222

Je décris l'importance des
exigences écologiques en
matiére de mise & disposi-
tion de linge, de nettoyage
et d'entretien, et j'en tiens
consciemment compte
dans la configuration de
mes propres étapes de tra-
vail dans la lessive (C3).

222

Les employés en hbtellerie
expliquent les rapports
économiques et écolo-
giques dans l'entretien du
linge, recourent aux tech-
niques de travail adéquates
et établissent des listes de
controle (C3).

2.2 Réflexion et action
pluridisciplinaires orientées
processus

3.1 Autonomie et
responsabilité
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2.3  Objectif particulier

Les employés en hoétellerie expliquent les formes et les principes de I'aménagement et de la
décoration des locaux pour séminaires, et sont capables d'appliquer ces connaissances aux
événements standard.

Objectifs évaluateurs | Objectifs évalua- Objectifs évalua- Compétence métho-

école professionnelle | teurs entreprise teurs cours interen- | dologique / compé-
treprises tence sociale

2.3.1 231 2.3.1 2.5 Techniques de

Les employés en hotellerie Jexplique les buts et les Les employés en hotellerie | présentation

décrivent les éléments, les caractéristiques des déco- | sont capables de décrire

opportunités d'emploi et les rations dans les locaux de les buts et caractéristiques

fonctions de diverses possibili- | séminaires, et suis en me- des décorations, et de réa-

tés de décoration pour locaux | sure de recourir & diffé- liser des décorations pour

de séminaires, et mettent en rentes possibilités de déco- | les locaux de séminaires

évidence leurs avantages et ration, ainsi que de décrire | (C3).

inconvénients (C2). leurs éléments, tout

comme leurs avantages et
inconvénients (C3).

2.3.2 2.3.2 2.1 Techniques de travail et
Les employés en hbtellerie Je suis capable d'utiliser et résolution de problémes
sont capables de mettre en de gérer les éléments de

évidence les principes et me- décoration pour locaux de 3.1 Autonomie et

sures pour la culture et la pré- | séminaires, et j'assume la responsabilité

servation de la valeur de responsabilité du maintien

plantes, fleurs coupées et de leur valeur (C3).

autres éléments de décora-
tion, pour locaux de sémi-

naires (C3).

233 233 232 2.5 Techniques de
Les employés en hbtellerie J'explique les aspects et Les employés en hbtellerie | présentation
expliquent I'importance des éléments relatifs a I'atmos- | sont capables d’expliquer

aspects et éléments phére interne aux locaux les caractéristiques des 3.1 Autonomie et
d'ambiance pour I'agencement | de séminaires, et je les conditions de luminosité, et | responsabilité
intérieur de séminaires, et ex- | mets en ceuvre (C3). d'appliquer, en harmonie

pliquent leurs effets (C3). avec elles, les principes et

éléments de 'aménage-
ment de I'espace (C3).
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24

Objectif particulier

Les employés en hétellerie comprennent les besoins essentiels des hdtes de séminaires,

sont en mesure de mener avec ceux-ci des conversations simples dans la langue nationale
locale, et d'assurer des prestations de services dans le domaine de I'aménagement de I'es-
pace, conformément aux demandes.

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

241

Les employés en hbtellerie
décrivent les besoins des
hétes des séminaires, et sont
capables de décrire et d'expli-
quer les processus de travail
et les étapes individuelles
dans la mise sur pied de sé-
minaires (C2).

241

Je décris les besoins des
hbtes des séminaires, et je
contribue en toute cons-
cience de mes obligations
a I'aménagement des pro-
cessus de travail, des
étapes individuelles et des
interfaces dans la mise sur
pied de séminaires (C3).

241

Les employés en hbtellerie
décrivent les besoins des
hétes des séminaires, et
contribuent en toute cons-
cience de leurs obligations
a I'aménagement des pro-
cessus de travail, des
étapes individuelles et des
interfaces dans la mise sur
pied de séminaires (C3).

2.2 Réflexion et action pluri-
disciplinaires orientées pro-
cessus

3.1 Autonomie et
responsabilité

3.5 Civilité

242

Les employés en hotellerie
sont capables, dans des situa-
tions simples de communica-
tion orale, de s'exprimer avec
pertinence et adéquation avec

242

Je suis capable d'aborder,
sous forme orale et adap-
tée aux hotes, les besoins
des hotes, de mener des
conversations simples

24.2

Les employés en hotellerie
sont capables d'aborder,
sous forme orale et adap-
tée aux hotes, les besoins
des hétes, de mener des

2.3 Stratégies
d'apprentissage

3.3 Aptitude a la
communication

leurs interlocuteurs, et de me- | dans la langue nationale conversations simples 3.5 Civilité
ner des conversations simples | locale, et de donner correc- | dans la langue nationale
dans la langue nationale lo- tement et amicalement des | locale, et de donner correc-
cale (C3). renseignements en ré- tement et amicalement des

ponse a des demandes renseignements en ré-

simples (C3). ponse a des demandes

simples (C3).

243 243 243 3.5 Civilité

Les employés en hbtellerie
sont capables d'expliquer les
produits et prestations pour
I'aménagement de I'espace,
conformément aux demandes
des hoétes ou des supérieurs
hiérarchiques (C3).

Je suis en mesure de
mettre a disposition, cor-
rectement et rapidement,
les produits et prestations
pour I'aménagement de
I'espace, conformément
aux demandes des hobtes
ou de mes supérieurs hié-
rarchiques (C3).

Les employés en hbtellerie
sont en mesure de mettre
correctement a disposition
les produits et prestations
pour I'aménagement de
I'espace, conformément
aux demandes des hotes
ou des supérieurs hiérar-
chiques (C3).

3.6 Résistance physique et
psychique
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3 Domaine central et de services 3 — Prise en charge des hétes pour le petit
déjeuner et maintenance (préservation de la valeur) du domaine office

Objectif général

Les hétes (clients) constituent le plus important groupe d'ayant droit de toute entreprise
hoteliére. Leurs besoins et leur satisfaction constituent dés lors le point central des pensées
et des actions des employés en hoétellerie. La prise en charge des hétes au petit déjeuner et
la maitrise des processus de travail et de préservation de la valeur y relatifs représentent
par conséquent une compétence principale des employés en hétellerie. A cet égard, une
importance fondamentale revient a I'exécution orientée résultat et efficace de taches dans le
domaine de la préservation de la valeur office.

3.1 Objectif particulier

Les employés en hoétellerie reconnaissent différents groupes d'hotes et leurs besoins dans le
domaine du petit déjeuner, et décrivent I'offre de mets et de boissons dans le domaine du
petit déjeuner.

Objectifs évaluateurs | Objectifs évalua- Objectifs évalua- Compétence métho-
école professionnelle | teurs entreprise teurs cours interen- | dologique / compé-
treprises tence sociale
3.1.1 3.1.1 2.5 Techniques de présenta-
Les employés en hbtellerie Les employés en hbtellerie | tion
décrivent les exigences en sont capables de caracté-
matiére d'aménagement de riser les propriétés et ca-
I'offre de mets et de boissons ractéristiques des aliments
dans le domaine du petit dé- et des boissons dans le
jeuner, et sont capables de domaine du petit déjeuner,
décrire les produits et presta- et de décrire les exigences
tions individuels (C2). par rapport a ceux-ci (C3).
3.1.2 3.1.1 3.1.2 2.3 Stratégies
Les employés en hétellerie Je suis en mesure Je suis en mesure de dé- d'apprentissage
sont capables d’expliquer les d’expliquer les besoins de crire les besoins des hbtes
besoins des différents hotes nos hétes dans le domaine | dans le domaine du petit 3.3 Aptitude a la
dans le domaine du petit dé- du petit déjeuner, et d'offrir, | déjeuner, et d'offrir, de ma- | communication
jeuner, et de décrire I'impor- de maniére orientée hotes niere orientée hotes et ob-
tance de I'offre de mets et de et objectifs, les produits jectifs, les produits corres- 3.5 Civilité
boissons (C3). correspondants dans pondants dans I'éventail
I'éventail des mets et des des mets et des boissons
boissons (C2). (C3).
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3.2  Objectif particulier
Les employés en hétellerie exécutent les processus de travail dans le domaine du petit dé-
jeuner, et appliquent les regles de service fondamentales.

Objectifs évaluateurs | Objectifs évalua- Objectifs évalua- Compétence métho-

école professionnelle | teurs entreprise teurs cours interen- | dologique / compé-
treprises tence sociale

3.2.1 3.21 3.2.1 2.1 Techniques de travail et

Les employés en hbtellerie Je suis capable de caracté- | Les employés en hobtellerie | résolution de problémes

sont capables de caractériser | riser les divers boissons et | sont capables de maitriser

les différents mets et boissons | mets dans le domaine du les taches et déroulements | 3.1 Autonomie et responsa-

dans le domaine du petit dé- petit déjeuner, et de les dans le domaine du petit bilité

jeuner, et de décrire les régles | confectionner ou servir en déjeuner, et de tenir

pour leur préparation ou ser- toute autonomie selon les compte comme il se doit 3.6 Résistance physique et

vice (C2). regles (C3). des exigences de I'hygiene | psychique

du travail, et des prescrip-
tions de la sécurité du tra-

vail (C3).
3.2.2 3.2.2 2.1 Techniques de travail et
Les employés en hotellerie Je décris les exigences et résolution de problemes
décrivent les exigences en les régles du service dans
matiére de service dans le le domaine du petit déjeu- 3.5 Civilité
domaine du petit déjeuner, et ner, et je les mets en
caractérisent les particularités, | ceuvre en toute autonomie, 3.4 Aptitude au travail en
régles et formes du service du | en pleine conscience de équipe
petit déjeuner (C2). mes obligations (C2).

Plan de formation Employée en hétellerie / Employé en hétellerie, avril 2011 14




3.3  Objectif particulier

Les employés en hoétellerie sont capables d'expliquer les exigences en matieére de nettoyage
et de préservation de la valeur pour les équipements, machines, appareils et matériels d'ex-
ploitation, et de procéder en pleine conscience de leurs obligations aux étapes de travail

pour le nettoyage dans le domaine office.

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

3.3.1

Les employés en hbtellerie
décrivent les caractéristiques
et possibilités d'emploi des
plus importants produits de
nettoyage dans le domaine of-
fice (C2).

3.3.1

Je mets en évidence les
caractéristiques et possibi-
lités d'emploi des plus im-
portants produits de net-
toyage dans le domaine of-
fice, au moyen d'étapes ty-
piques de nettoyage (C3).

3.3.1

Les employés en hbtellerie
mettent en évidence les ca-
ractéristiques des divers
matériaux, et caractérisent
les plus importants produits
techno-chimiques et leurs
possibilités d'emploi (C2).

2.5 Techniques de
présentation

3.3.2

Les employés en hbtellerie
expliquent les principes de
I'emploi efficace, soigneux et
écologique d'équipements,
d'appareils et de matériels
pour le nettoyage dans le do-
maine office (C2).

3.3.2

J'explique les principes de
I'emploi efficace et écolo-
gique d'équipements, d'ap-
pareils et de matériels
d'exploitation pour le net-
toyage dans le domaine of-
fice au moyen d'exemples
évocateurs (C3).

3.3.2

Les employés en hbtellerie
décrivent les principes de
I'emploi efficace et écolo-
gique d'équipements, de
machines, d'appareils et de
matériels d'exploitation
pour le nettoyage dans le
domaine office (C2).

2.1 Techniques de travail et
résolution de problémes

3.1 Autonomie et
responsabilité

3.3.3

Les employés en hotellerie
expliquent l'importance du
maniement soigneux des
équipements, des appareils et
des matériels d'exploitation, et
sont capables de décrire les
mesures appropriées pour la
préservation de la valeur dans
le domaine office (C2).

3.3.3

Je décris l'importance du
maniement soigneux des
équipements, des ma-
chines, des appareils et
des matériels d'exploita-
tion, et suis capable de
mettre en ceuvre les me-
sures appropriées pour la
préservation de la valeur
dans le domaine office
(C3).

3.3.3

Les employés en hotellerie
décrivent les principes et
les mesures de la préser-
vation de la valeur des ma-
chines, appareils et maté-
riels d'exploitation, et assu-
rent leur maintien de valeur
(C3).

3.1 Autonomie et
responsabilité

3.5 Civilité

3.6 Résistance physique et
psychique
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3.4

Objectif particulier

Les employés en hétellerie sont capables de reconnaitre les particularités et différences du
nettoyage d'entretien et de base, d'expliquer les méthodes et produits correspondants, et de
les employer avec mare réflexion, aussi pertinemment qu'écologiquement et économique-

ment, a la maintenance (préservation de la valeur) du domaine office.

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

3.4.1

Les employés en hbtellerie
sont capables de décrire les
caractéristiques spécifiques et
les particularités du nettoyage
d'entretien et de base dans le
domaine office, et de mettre
en évidence les différences
fondamentales (C2).

3.4.1

Je mets en évidence au
moyen d'exemples les ca-
ractéristiques spécifiques
et les particularités du net-
toyage d'entretien et de
base dans le domaine of-
fice, et j'explique les diffé-
rences (C2).

2.2 Réflexion et action
pluridisciplinaires orientées
processus

3.4.2

Les employés en hbtellerie
expliquent les exigences en
matiére de nettoyage de base
de matériels dans le domaine
office, et expliquent I'emploi
des systémes et méthodes
correspondants (C2).

3.4.2

Je décris les exigences en
matiére de nettoyage de
base de matériaux dans le
domaine office, et j'ap-
plique en toute autonomie,
de maniére ciblée et effica-
cement les systémes et
méthodes connexes (C3).

3.4.1

Les employés en hbtellerie
maitrisent les étapes indi-
viduelles dans le nettoyage
de base de matériels, em-
ploient de maniere appro-
priée les machines, appa-
reils, ustensiles, produits et
méthodes adéquats, et
tiennent compte avec mire
réflexion des prescriptions
de I'hnygiéne et de la sécuri-
té du travail (C3).

2.1 Techniques de travail et
résolution de problémes

3.1 Autonomie et
responsabilité

3.6 Résistance physique et
psychique
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4 Domaine central et de services 4 — Maintenance (préservation de la valeur) dans
I’économie ménageére et prise en charge des hétes dans I’hétel et le séminaire

Objectif général

Dans les installations hételiéres, des investissements coliteux sont nécessaires pour une
création de valeur orientée résultat et efficiente. Les employés en hétellerie sont en mesure
de nettoyer et entretenir les locaux, les installations et le mobilier de fagon autonome, selon
les exigences de I'entreprise et pour le bien-étre des hotes. Dans I'hétel et le séminaire, les
employés en hoétellerie reconnaissent les besoins et les exigences de leurs hotes et sont
capables d’y répondre de fagon professionnelle et prévenante.

4.1

Objectif particulier

Les employés en hétellerie sont capables d'expliquer les exigences en matieére de nettoyage
de base pour les équipements et matériels d'exploitation dans le domaine de I'économie

meénagere et de décrire les caractéristiques et particularités des produits de nettoyage, ainsi
que les mesures pour la préservation de la valeur.

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

411

Les employés en hotellerie
décrivent les caractéristiques
et possibilités d'emploi des
plus importants produits de
nettoyage dans le domaine de
I'’économie ménagére (C2).

411

Je mets en évidence les
caractéristiques et possibi-
lités d'emploi des plus im-
portants produits de net-
toyage dans le domaine de
I’économie ménagere, au
moyen d'étapes typiques et
d'étapes de nettoyage
(C3).

411

Les employés en hotellerie
mettent en évidence les ca-
ractéristiques et possibilités
d'emploi des plus impor-
tants produits de nettoyage
dans le domaine de
I'’économie ménageére, au
moyen d'étapes typiques
de nettoyage (C3).

2.1 Techniques de travail et
résolution de problemes

2.5 Techniques de
présentation

4.1.2

Les employés en hbtellerie
expliquent les principes de
I'emploi efficace, soigneux et
écologique d'équipements,
d'appareils et de matériels
pour le nettoyage dans le do-
maine de I'’économie ména-
gere, et sont capables de dé-
crire les mesures appropriées
pour la préservation de la va-
leur dans le domaine des arts
ménagers (C2).

41.2

J'explique les principes de
I'emploi efficace et écolo-
gique d'équipements, d'ap-
pareils et de matériels
d'exploitation pour le net-
toyage dans le domaine de
I’économie ménagére au
moyen d'exemples évoca-
teurs, et je les mets en
ceuvre avec mare réflexion
(C3).

4.1.2

Les employés en hbtellerie
expliquent les principes de
I'emploi efficace et écolo-
gique d'équipements, d'ap-
pareils et de matériels
d'exploitation pour le net-
toyage dans le domaine de
I’économie ménageére, au
moyen d'exemples évoca-
teurs (C2).

2.1 Techniques de travail et
résolution de problémes

3.1 Autonomie et
responsabilité

3.6 Résistance physique et
psychique
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4.2

Objectif particulier

Les employés en hétellerie sont capables d'expliquer les méthodes, machines et produits
pour le nettoyage de base dans le domaine de 'économie ménagére, et de les employer
avec mdre réflexion, aussi convenablement qu'économiquement et écologiquement.

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

421

Les employés en hotellerie
sont capables de décrire les
caractéristiques spécifiques et
les particularités du nettoyage
d'entretien et de base dans le
domaine de I'’économie ména-
geére, et de mettre en évidence
les différences fondamentales
(C2).

421

Je mets en évidence de
maniére différenciée, au
moyen d'exemples, les ca-
ractéristiques spécifiques
et les particularités du net-
toyage d'entretien et de
base dans le domaine de
I’économie ménagere, et
j'explique les différences
(C2).

421

Je mets en évidence de
maniére différenciée, au
moyen d'exemples, les ca-
ractéristiques spécifiques
et les particularités du net-
toyage d'entretien et de
base dans le domaine de
I'’économie ménagere, et
j'explique les différences
(C2).

2.2 Réflexion et action
pluridisciplinaires orientées
processus

422

Les employés en hbtellerie
expliquent les exigences en
matiére de nettoyage d'entre-
tien et de base dans le do-
maine de I'’économie ména-
gere, et expliquent I'emploi
des systémes et méthodes
correspondants (C3).

422

Je décris les exigences en
matiére de nettoyage d'en-
tretien et de base de maté-
riaux dans le domaine de
I’économie ménageére, et
j'applique en toute auto-
nomie, de maniere ciblée
et efficacement les sys-
témes et méthodes con-
nexes (C3).

422

Je décris les exigences en
matiére de nettoyage d'en-
tretien et de base de maté-
riaux dans le domaine de
I'’économie ménagere, et
j'applique en toute auto-
nomie, de maniére ciblée
et efficacement les sys-
temes et méthodes con-
nexes (C3).

2.1 Techniques de travail et
résolution de problémes

3.1 Autonomie et
responsabilité

3.6 Résistance physique et
psychique

423

Les employés en hotellerie
sont en mesure de décrire les
processus du nettoyage d'en-
tretien et de base dans le do-
maine de I'’économie ména-
geére, et de reconnaitre I'im-
portance des étapes de travail
individuelles (C3).

4.2.3

Je maitrise les étapes indi-
viduelles du nettoyage
d'entretien et de base dans
le domaine de I'économie
ménageére, et suis capable
de les mettre en ceuvre,
avec mare réflexion et en
toute conscience de mes
obligations (C3).

423

Les employés en hotellerie
décrivent les étapes indivi-
duelles du nettoyage d'en-
tretien et de base dans le
domaine de I'économie
ménagére, et sont ca-
pables de les mettre en
ceuvre, avec mre réflexion
et en toute conscience de
leurs obligations (C3).

2.2 Réflexion et action
pluridisciplinaires orientées
processus

3.1 Autonomie et
responsabilité
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4.3

Objectif particulier

Les employés en hétellerie reconnaissent les besoins et attentes des différents hétes dans
le domaine hoétellerie et séminaires, exécutent des processus de travail et appliquent les
regles de I'encadrement des hétes en adéquation avec ceux-ci, et dans I'esprit de I'entre-

prise.

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

431

Les employés en hbtellerie
décrivent les besoins et at-
tentes des hotes dans le do-
maine hétellerie et séminaires,
et sont capables d'expliquer
les régles générales de I'en-
cadrement des hodtes (C2).

4.31

Je décris les besoins des
hotes d'hotel et de sémi-
naires, et j'explique les
regles générales de l'enca-
drement des hotes (C3).

2.2 Réflexion et action pluri-
disciplinaires orientées pro-
cessus

3.1 Autonomie et
responsabilité

3.3 Aptitude a la
communication

4.3.2

Les employés en hbtellerie
sont capables d’expliquer les
régles, les processus de tra-
vail et les étapes individuelles
dans I'aménagement de sémi-
naires, et de donner des ren-
seignements en réponse a
des demandes simples (C3)

43.2

J’explique les processus de
travail et les étapes indivi-
duelles dans I'aménage-
ment de séminaires, et suis
capable d'assumer des
taches essentielles, et de
m'en acquitter avec mare
réflexion (C3).

431

Les employés en hbtellerie
décrivent les processus de
travail et les étapes indivi-
duelles dans I'aménage-
ment de séminaires, et
sont capables d'assumer
des taches essentielles, et
de s'en acquitter avec
mdare réflexion (C3).

2.1 Techniques de travail et
résolution de problémes

2.2 Réflexion et action
pluridisciplinaires orientées
processus

3.4 Aptitude au travail en
équipe
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4.4

Objectif particulier

Les employés en hoétellerie sont capables de décrire les exigences en matiere de communi-
cation avec les hétes ainsi que les formes de civilité, de méme que d'organiser les contacts
avec les hétes dans la langue nationale locale, dans l'intérét de I'entreprise et des hétes.

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

441

Les employés en hotellerie
décrivent l'importance des
régles de comportement vis-a-
vis des hotes, et sont ca-
pables de décrire au moyen
d'exemples les principes du
comportement et de la com-
munication vis-a-vis des hétes
(C2).

441

Je suis en mesure de me
comporter amicalement,
correctement et avec pré-
venance vis-a-vis des
hotes, dans le sens des ob-
jectifs de I'entreprise et de
leurs désirs (C3).

441

Les employés en hotellerie
sont en mesure de se
comporter amicalement,
correctement et avec pré-
venance vis-a-vis des
hétes, dans le sens des ob-
jectifs de I'entreprise et de
leurs désirs (C3).

2.2 Réflexion et action
pluridisciplinaires orientées
processus

2.3 Stratégies
d'apprentissage

3.3 Aptitude a la
communication

442

Les employés en hotellerie
sont capables, dans des situa-
tions simples de communica-
tion orale, de s'exprimer avec
pertinence et adéquation avec
les hétes d'hotel et de sémi-
naires, et de mener des con-
versations simples dans la
langue nationale locale (C3).

442

Je suis capable d'aborder,
sous forme orale et adap-
tée aux hétes, les besoins
des hobtes, de mener des
conversations simples
dans la langue nationale
locale, et de donner correc-
tement et amicalement des
renseignements en ré-
ponse a des demandes
simples (C3).

442

Les employés en hotellerie
sont capables d'aborder,
sous forme orale et adap-
tée aux hétes, les besoins
des hétes, de mener des
conversations simples
dans la langue nationale
locale, et de donner correc-
tement et amicalement des
renseignements en ré-
ponse a des demandes
simples (C3).

2.3 Stratégies
d'apprentissage

3.3 Aptitude a la
communication

3.5 Civilité

2.4 Stratégies de l'informa-
tion et de la communication
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5 Gestion et organisation d’entreprise

Objectif général

Les connaissances fondamentales en gestion et structure d’entreprise sont nécessaires
pour les employés en hétellerie pour comprendre les rapports économiques, sociaux et
écologiques de I'entreprise. Elles constituent une base importante pour assumer de fagon
efficiente les taches du travail quotidien et les processus et fournissent la base d’'une
réflexion et d’'une action dans la vue de I'entrepreneur et orientée hoétes.

5.1

Obijectif particulier

Les employés en hétellerie sont capables de décrire la structure de la branche, I'organisa-
tion des entreprises du secteur de I'hébergement et de I'assurance qualité.

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

5.1.1

Les employés en hotellerie
expliquent les caractéristiques
spécifiques et les particularités
de la branche gastronomique,
et décrivent les tendances es-
sentielles et les conséquences
dans la branche (C2).

2.5 Techniques de présenta-
tion

3.2 Apprentissage tout au
long de la vie

51.2

Les employés en hotellerie
décrivent les buts, la structure,
les postes et les processus de
travail d'une entreprise gastro-
nomique, et expliquent leurs
taches et leur fonctionnement
conjoint (C2).

51.1

Je décris les buts, la struc-
ture, les postes et les pro-
cessus de travail, et je
mets en évidence les
taches et les dépendances
significatives au moyen
d'exemples (C4).

2.2 Réflexion et action
pluridisciplinaires orientées
processus

51.3

Les employés en hotellerie
expliquent les buts et le mode
de fonctionnement des sys-
temes d'assurance qualité, et
sont en mesure de mettre
leurs avantages en évidence
(C2).

5.1.2

J’explique les exigences de
qualité, et je les explique
au moyen d'exemples (C4).

J'applique dans mon do-
maine de travail, avec per-
tinence et conscience de
mes obligations, les exi-
gences de l'assurance qua-
lité (C3).

2.1 Techniques de travail et
résolution de problemes

2.2 Réflexion et action
pluridisciplinaires orientées
processus

514

Les employés en hbtellerie
décrivent la signification et les
besoins des plus importants
groupes d'ayants droit d'une
entreprise gastronomique, et
sont en mesure de caractéri-
ser les plus importants pro-
duits et prestations (C2).

514

Je suis capable de caracté-
riser les plus importants
groupes d'ayants droit de
mon entreprise formatrice
(collaborateurs, hotes, bail-
leurs de fonds), de mettre
leurs besoins en évidence
et d'expliquer les plus im-
portants produits et presta-
tions de notre entreprise
(C3).

2.5 Techniques de présenta-
tion

3.3 Aptitude a la
communication
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5.2

Obijectif particulier

Les employés en hétellerie reconnaissent la fonction et 'importance des régles de compor-
tement et de communication dans leurs rapports avec les supérieurs hiérarchiques et les

collaborateurs, et les appliquent consciencieusement dans I'exécution de leurs taches, tout
en faisant preuve d’autocritique.

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

5.2.1

Les employés en hotellerie
décrivent l'importance des
soins corporels, de I'habille-
ment, de la langue et de la
gestuelle pour le succés de
leur apparence, et sont ca-
pables de mettre en évidence
des modes de comportement
positifs et négatifs (C2).

5.2.1

Je suis capable d'adapter
mes soins corporels, mes
bijoux, ma tenue vestimen-
taire, mon langage ainsi
que ma gestuelle aux buts
de l'entreprise, et de me
comporter en adéquation
avec les hotes et les colla-
borateurs (C3).

3.5 Civilité

5.2.2

Les employés en hbtellerie
expliquent I'importance, les
aspects et les reégles de la
communication réussie vis-a-
vis des hotes, des supérieurs
hiérarchiques et des collabo-
rateurs, et appliquent ceux-ci
au moyen de situations ty-
piques (C3).

5.2.2

A partir de mon domaine
d'activité et de travail, et
par le biais d'exemples po-
sitifs, je mets en évidence
les aspects et les régles de
la communication réussie,
je décris des situations
susceptibles d'amélioration,
et je déduis les consé-
quences pour mon compor-
tement (C4).

3.1 Autonomie et responsa-
bilité

3.3 Aptitude a la
communication

5.2.3

Les employés en hotellerie
expliquent l'importance et les
aspects d'une apparence sire
de soi, et analysent de ma-
niere autocritique leurs
propres forces et faiblesses
(C4).

523

Je suis capable, avec mire
réflexion, d'adopter une
apparence sdre de moi et
d'estimer avec réalisme
mes possibilités et limites
(C4).

2.5 Techniques de présenta-
tion

3.2 Apprentissage tout au
long de la vie

3.5 Civilité
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5.3  Objectif particulier
Les employés en hétellerie reconnaissent I'importance des moyens d'information et de
communication pour la maitrise des processus d'entreprise.

Objectifs évaluateurs | Objectifs évalua- Objectifs évalua- Compétence métho-

école professionnelle | teurs entreprise teurs cours interen- | dologique / compé-
treprises tence sociale

5.3.1 5.3.1 2.4 Stratégies de

Les employés en hbtellerie Je suis capable de décrire I'information et de la

décrivent les écrits importants | les écrits employés dans communication

employés dans une entreprise | mes domaines de travail, et

gastronomique, et expliquent d'expliquer leur fonction au 3.3 Aptitude a la

leur fonction (C2). moyen d'exemples (C2). communication

5.3.2 5.3.2 2.4 Stratégies de

Les employés en hotellerie Je suis en mesure I'information et de la

sont capables de décrire I'ap- d'appliquer pertinemment communication

plication d'importants écrits les écrits corrects dans

dans leur domaine de travail mon domaine de travail, et 3.3 Aptitude a la

et d'activité (C2). de les retransmettre aux communication

postes adéquats (C3).

5.3.3 5.3.3 2.1 Techniques de travail et
Les employés en hbtellerie Je décris les fonctions et résolution de problémes
décrivent les fonctions et les les possibilités d'emploi

possibilités d'emploi des outils | des outils d'information et 2.4 Stratégies de
d'information et de communi- de communication de base, I'information et de la

cation fondamentaux dans la et je les applique avec communication

branche de la gastronomie, et | pertinence, en adéquation

les appliquent avec pertinen- avec les hotes (C3). 3.3 Aptitude a la

ce, en adéquation avec les communication

hétes (C3).
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6 Sécurité au travail, protection de la santé, protection contre les incendies

Objectif général

Des bonnes notions de sécurité du travail et de protection de la santé sont une compétence
principale pour les employés en hétellerie, car ces exigences sont posées par des
prescriptions légales et d’entreprises. Les employés en hétellerie comprennent ces
exigences et les appliquent de fagon consciencieuse dans leur propre intérét, ainsi que dans
celui d’autres collaborateurs et des hétes.

6.1  Objectif particulier

Les employés en hétellerie comprennent les principes et réglements relatifs a la sécurité du
travail, a la protection contre les incendies et a la protection de la santé, décrivent leur im-
portance pour leur propre travail comme pour les entreprises hételiéres et les appliquent

consciencieusement.

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

6.1.1
Les employés en hotellerie

décrivent l'importance des re-
glements fondamentaux de la

sécurité du travail et des re-

commandations de la branche
quant a la sécurité du travail, a
la protection contre les incen-

dies et a la protection de la
santé (C2).

6.1.1

Je suis capable, au moyen
de mesures concretes,
d'exposer les réglementa-
tions de la sécurité du tra-
vail, de la protection contre
les incendies et de la pro-
tection de la santé, et d'ex-
pliquer leur signification
(C3).

6.1.1

Les employés en hotellerie
sont capables, au moyen
de mesures concrétes,
d'exposer les réglementa-
tions de la sécurité du tra-
vail, de la protection contre
les incendies et de la pro-
tection de la santé, et d'ex-
pliquer leur signification
(C3).

2.2 Réflexion et action
pluridisciplinaires orientées
processus

6.1.2
Les employés en hbtellerie
expliquent les causes des si-

tuations d'accidents typiques,
et sont capables d'en démon-

trer les conséquences, pour
eux-mémes comme pour les
collaborateurs et les hotes
(C2).

6.1.2

Je mets en évidence les
causes et conséquences
potentielles des accidents,
et je décris les consé-
quences possibles pour
moi-méme comme pour les
collaborateurs et les hbtes
(C2).

6.1.2

Les employés en hbtellerie
mettent en évidence les
causes et conséquences
potentielles des accidents,
et décrivent les consé-
quences possibles pour
eux-mémes comme pour
les collaborateurs et les
hétes (C2).

2.2 Réflexion et action
pluridisciplinaires orientées
processus

3.2 Apprentissage tout au
long de la vie

6.1.3

Les employés en hotellerie
sont a méme de décrire les
risques d'accidents, et de
mettre en évidence les me-
sures par lesquelles ceux-ci
peuvent étre évités (C3).

6.1.3

Je décris les risques d'ac-
cidents, et suis capable de
décrire et de mettre en
ceuvre les mesures per-
mettant de les éviter (C3).

6.1.3

Les employés en hotellerie
décrivent les risques d'ac-
cidents, et sont capables
de décrire et de mettre en
ceuvre les mesures per-
mettant de les éviter (C3).

3.1 Autonomie et
responsabilité
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6.1.4

Les employés en hbtellerie
expliquent les objectifs de la
prévoyance sanitaire et la va-
leur des mesures de protec-
tion de la santé, pour le bien-
étre propre (C2).

6.1.4

Je suis capable de mettre
en évidence des domaines,
des taches et des activités
mettant la santé en danger,
et de mettre en ceuvre des
mesures de protection de
la santé (C3).

6.1.4

Je suis capable de mettre
en évidence des domaines,
des taches et des activités
mettant la santé en danger,
et de mettre en ceuvre des
mesures de protection de
la santé (C3).

3.1 Autonomie et
responsabilité

6.1.5

Les employés en hbtellerie
mettent en évidence les
causes des incendies, et dé-
crivent la fonction et I'effet des
mesures de protection contre
les incendies (C3).

6.1.5

Je mets en évidence les
causes des incendies, et
j'applique sciemment les
mesures appropriées pour
les empécher (C3).

6.1.5

Les employés en hbtellerie
mettent en évidence les
causes possibles des in-
cendies, et décrivent les
mesures pour les empé-
cher (C3).

2.1 Techniques de travail et
résolution de problémes

6.1.6

Les employés en hbtellerie
expliquent les buts et idées-
force des différentes régles de
comportement en cas d'incen-
die, et mettent en évidence
leur mise en ceuvre (C3).

6.1.6

Je suis capable de démon-
trer aux collaborateurs et
aux hotes l'idée et les buts
des diverses mesures de
protection contre les incen-
dies, ainsi que leur applica-
tion (C4).

3.3 Aptitude a la
communication

2.5 Techniques de
présentation
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7 Hygiéne

Objectif général

Le respect des régles d’hygiéne est une condition fondamentale, non seulement parce que
ces exigences sont posées par des prescriptions lIégales et d’entreprises, mais aussi parce
que I'hygiéne est un facteur important autant pour la qualité des produits que pour la pré-
servation de la valeur. Les employés en hétellerie comprennent les prescriptions et les
mesures d’hygiéne et les appliquent consciencieusement dans leur propre domaine de

travail.

7.1

Objectif particulier

Les employés en hétellerie décrivent les principes de I'hygiéne personnelle et d'entreprise,
et sont capables de les mettre en ceuvre dans leur propre domaine de travail, en adéquation

avec l'entreprise.

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

711

Les employés en hbtellerie
décrivent les prescriptions
fondamentales de 'ordon-
nance sur les denrées alimen-
taires, et décrivent autant que
justifient leur mise en ceuvre
dans des situations posant
probléme dans I'entreprise,
ainsi que dans leur environ-
nement de travail (C3).

711

Je décris I'objectif fonda-
mental et les domaines de
taches typiques de l'ordon-
nance sur les denrées ali-
mentaires, au moyen de
problemes et de champs
d'action appropriés (C3).

712

Les employés en hotellerie
expliquent les régles et les
mesures de I'hygiene person-
nelle et liée a la place de tra-
vail, et décrivent leur fonction
pour les domaines de taches
et processus de travail fonda-
mentaux (C3).

71.2

J’explique l'importance des
regles et des mesures de
I'nygiéne personnelle et
liee a la place de travail, et
je les mets en ceuvre dans
mes processus de travail et
dans I'entreprise, de ma-
niére mdrement pensée,
économiquement et écolo-
giqguement (C3).

7.1.1

Les employés en hotellerie
décrivent l'importance des
régles et des mesures de
I'nygiéne personnelle et
liée a la place de travail, et
les mettent en ceuvre dans
leurs processus de travail
de maniére mirement pen-
sée, économiquement et
écologiquement (C3).

2.1 Techniques de travail et
résolution de problemes

3.1 Autonomie et responsa-
bilité

723

Les employés en hbtellerie
expliquent les causes du
manque d'hygiéne, et sont ca-
pables de décrire les effets du
manque d'hygiéne (C2).

722

Les employés en hbtellerie
expliquent les causes du
manque d'hygiéne, et sont
capables de décrire les ef-
fets du manque d'hygiéne

au moyen d'exemples (C2).

2.2 Réflexion et action
pluridisciplinaires orientées
processus
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8 Logistique

Objectif général

Dans les installations hételieres, la gestion des marchandises et des produits a une impor-
tance fondamentale, que ce soit du point de vue financier ou en ce qui concerne la satis-
faction rapide et ciblée des besoins des hétes. Les employés en hotellerie sont capables de
gérer marchandises et produits selon les regles de I'art.

8.1  Objectif particulier

Les employés en hétellerie sont capables de décrire les processus d'exploitation des mar-
chandises, de leur acquisition a leur élimination, et de s'en acquitter en toute conscience de

leurs obligations.

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évalua-
teurs entreprise

Objectifs évalua-
teurs cours interen-
treprises

Compétence métho-
dologique / compé-
tence sociale

8.1.1

Les employés en hbtellerie
décrivent les buts et les prin-
cipes de l'approvisionnement
et de I'élimination respectueux
de l'environnement et écono-
miques, et mettent en évi-
dence leur application pour les
déchets typiques dans la gas-
tronomie (C3).

8.1.1

Je suis capable de mettre
en évidence les principes
et les buts du stockage de
marchandises et de I'élimi-
nation des déchets et j'en
explique I'importance (C2).

8.1.1

Les employés en hbtellerie
sont capables de mettre en
évidence les principes et
les buts du stockage de
marchandises et de I'élimi-
nation des déchets, et
d'appliquer les dispositions
légales (C2).

3.1 Autonomie et responsa-
bilité

8.1.2

Les employés en hbtellerie
sont capables de distinguer
divers types de déchets, et
d'appliquer les différentes
idées-force a la protection de
I'environnement (évitement,
séparation, récupération, éli-
mination) (C3).

8.1.2

Je décris les différents
types de déchets ainsi que
les types d'élimination res-
pectifs, et je les applique
en toute autonomie (C2).

8.1.2

Les employés en hbtellerie
décrivent les divers types
d'élimination, et les appli-
quent en toute autonomie
(C3).

2.1 Techniques de travail et
résolution de problémes

8.1.3

Les employés en hotellerie
expliquent l'importance et les
buts de l'inventaire extra-
comptable, ainsi que son pro-
cessus et son utilisation (C2).

8.1.3

Je suis capable de m'ac-
quitter sur instructions des
étapes de travail dans
I'inventaire extracomptable
de marchandises, et d'em-
ployer les outils de travail
et de communication cor-
respondants (C3).

2.1 Techniques de travail et
résolution de problemes

2.4 Stratégies de
I'information et de la
communication
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B

1 Organisation des cours interentreprises (CIE)

Les cours interentreprises (CIE) complétent la formation a la pratique professionnelle et la forma-
tion scolaire. Les responsables du cours sont Hotel & Gastro formation et ses organisations
cantonales et régionales. La durée totale des cours est de 16 a 20 jours et leur fréquentation est
obligatoire.

1.1 Commission de surveillance

1.1.1 Il incombe a "Hotel & Gastro formation" de surveiller et de coordonner les cours
d’interentreprises pour les employés en hétellerie sur 'ensemble du territoire suisse.

1.1.2 L’organe de surveillance est le comité de "Hotel & Gastro formation", dont font partie, con-
formément aux statuts de "Hotel & Gastro formation", des représentants des partenaires sociaux
de I'hétellerie et de la restauration.

1.1.3 Le comité de "Hotel & Gastro formation" veille a ce que le présent réglement soit appliqué
de fagon uniforme sur 'ensemble du territoire de la Confédération suisse. Les taches suivantes lui
incombent notamment:

a) Elaboration, sur la base de 'Ordonnance sur la formation professionnelle de base
et du plan de formation, d’'un programme cadre pour les cours interentreprises.

b) Emission de directives concernant I'organisation et le déroulement des cours.

c) Prise de connaissance de décomptes pour les cours interentreprises des organisations
qui les réalisent.

d) Etablissement de directives concernant 'équipement des locaux des cours
interentreprises.
1.2 Commission des cours

1.2.1 Les organes responsables des organisations chargées de la réalisation des cours assument
notamment les taches suivantes:

a) lls élaborent le programme des cours interentreprises en se fondant sur les
programmes cadres de la commission de surveillance et du comité directeur de
"Hotel & Gastro formation".

b) lls établissent des devis et des décomptes.

c) lls désignent les instructeurs des cours interentreprises selon les prescriptions de
"Hotel & Gastro formation" et mettent a disposition les locaux de cours.

d) lIs fournissent les installations nécessaires.

e) llIs fixent les dates des cours et s’occupent des publications et des convocations.
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f) En accord avec les écoles professionnelles et entreprises concernées, ils veillent a
ce que les cours des écoles professionnelles soient donnés pendant les cours
interentreprises.

g) lIs surveillent 'activité de formation et veillent a la réalisation des objectifs des cours.

h) lIs veillent, si nécessaire, a ce que les participants soient nourris et logés.

i) lls rédigent un rapport sur les cours interentreprises a l'intention du comité directeur
de "Hotel & Gastro formation" et des cantons participants.

j) lls informent les entreprises formatrices et les écoles professionnelles sur les cours
interentreprises.

k) lls établissent des décomptes a l'intention du comité directeur de "Hotel & Gastro
formation".

1.2.2 Dans le cadre des cours professionnels intercantonaux, les CIE constituent une partie
intégrante des cours-blocs.

1.2.3 Les cours se répartissent comme suit sur les années d’apprentissage:

Cours 1: env. 4 journées de 8 heures: Préservation de la valeur et agencement
intérieur dans les étages

Cours 2: env. 4 journées de 8 heures: Buanderie et agencement intérieur dans
le secteur d’hétel et de séminaires

Cours 3: env. 4 journées de 8 heures: Encadrement des hétes au petit-déjeuner
et préservation de la valeur office

Cours 4: env. 4 journées de 8 heures: Préservation de la valeur intendance et

encadrement des hbtes
Les objectifs généraux 1.5 a 1.9 sont intégrés de fagcon cohérente et appropriée dans les
quatre cours interentreprises.

1.2.4 Si les CIE sont intégrés dans les cours professionnels intercantonaux, on doit élaborer un
programme de cours distinct.

1 Organisation de la qualification finale

1.1 La qualification finale a lieu dans une école professionnelle, dans I'entreprise formatrice ou

dans une autre entreprise appropriée. Un poste de travail ainsi que les équipements nécessaires

en parfait état sont mis a la disposition des personnes en formation. La convocation indique quel
matériel elles doivent apporter.

Les personnes en formation prennent connaissance des sujets d’examen au début des épreuves.

Elles recoivent au besoin les explications nécessaires.
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1.2 Les domaines de qualification a examiner sont:

Domaine de qualification travaux pratiques:

Position 1: Structure d’entreprise, logistique

Position 2: Encadrement des hétes, agencement intérieur
Position 3: Préservation de la valeur

Position 4: Buanderie

Domaine de qualification connaissances professionnelles:

Position 1: Hygiéne, sécurité au travail et protection de la santé,
logistique, buanderie

Position 2: Préservation de la valeur

Position 3: Encadrement des hétes, agencement intérieur

L’entretien de I'examen doit étre réalisé de facon interdisciplinaire.

Domaine de qualification enseignement des connaissances professionnelles

(Note d'expérience): ‘

La note correspond a la moyenne des notes du 1 au 4™ semestres de I'école professionnelle ou du
cours professionnel intercantonal et est arrondie a une note entiére ou a une demi-note.

Domaine de qualification culture générale:
Selon le réglement de I'Office fédéral concernant la branche «Culture générale».

1.3 Les performances de la procédure de qualification finale sont évaluées par des notes allant de
6 a 1. Les demi-notes intermédiaires sont admises.

1.4 La note de chaque domaine de qualification composé de positions distinctes est arrondie
comme moyenne a la premiére décimale.

1.5 Le relevé de notes fait état de la note globale et du résumé des performances de chaque
domaine de qualification avec une note.

1.6 Echelle des notes
Notes Qualité des performances

Trés bonne
Bonne
Suffisante
Faible

Tres faible
Inutilisable

= NWhrhOTO

1.7 Pour déterminer si la procédure de qualification est réussie, les domaines de qualification ci-
aprés sont appréciés et pondérés comme suit:

- Travaux pratiques (coefficient deux)

- Connaissances professionnelles

Enseignement des connaissances professionnelles (note d'expérience)

Culture générale

1.8 La note globale correspond a la somme des notes des domaines de qualification, divisée par 5
et arrondie a la premiére décimale.
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1 Plan des cours de I’école professionnelle

Tableau horaire pour I’école professionnelle
des employés en hotellerie

La répartition des périodes d’enseignement sur les années d’apprentissage a lieu selon les
particularités de chaque région et en principe en accord avec les autorités compétentes et les
prestataires de la pratique professionnelle.

Matieres Années d’apprentissage Total périodes
d’enseignement

1 2

1. Connaissances professionnelles 200 200 400

Domaine central et de services 1
Préservation de la valeur dans les étages

Domaine central et de services 2
Buanderie

Domaine central et de services 3
Prise en charge des hétes au petit-déjeuner,
préservation de la valeur office

Domaine central et de services 4
Préservation de la valeur intendance

2. Enseignement de la culture générale 120 120 240
3. Gymnastique et sport 40 40 80

Total 360 360 720
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Approbation et entrée en vigueur

Le présent plan de formation entre en vigueur le 1% janvier 2005.

Weggis, le 7 décembre 2004

Hotel & Gastro formation

Le Président Le Vice-président

Willy Benz Karl Eugster

Le présent plan de formation est approuvé par 1’Office fédéral de la formation professionnelle et de
la technologie conformément a I’article 10 alinéa 1 de I’Ordonnance sur la formation de base des
employés en hotellerie, du 7 décembre 2004.

Berne, le 7 décembre 2004

Office fédéral de la formation professionnelle et de la technologie

Le Directeur

Eric Fumeaux

Vous trouverez d'autres documents concernant la formation professionnelle initiale
Employée en hétellerie / Employé en hoétellerie
sous www.hotelgastro.ch - Lonay - downloads
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