2 HotellerieSuisse

Employé-e en hétellerie AFP
Modéle de plan de formation dans I’entreprise formatrice
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Le modeéle du plan de formation in-
dique une possibilité de dispenser la
formation pratique a I'apprenti.

En fonction de I'importance et de I'or-
ganisation interne de I'entreprise, des
domaines peuvent/doivent étre élargis
ou associés (par exemple le petit dé-
jeuner et I'office ou le service ménager
et d’étage et I'entretien du linge, etc.).

Lors de la planification, il est cepen-
dant important que les points essen-
tiels soient respectés par année de for-
mation et que la personne en forma-
tion touche a tous les domaines cen-
traux (selon les temps de référence
mentionnés

ci-dessous).

Le formateur est obligé, pour chaque
domaine central et de services, de pro-
duire une attestation de compétence
(feuille d'évaluation). L’apprenti remet-
tra ces attestations de compétences
au chef expert lors des procédures de
qualification du domaine

« travaux pratiques ».

Temps de référence de la formation pratique dans I'entreprise formatrice

1%¢ année

2°me année

Domaine central et
de services 1

Domaine central et
de services 2

Domaine central et
de services 3

Domaine central et
de services 4

Hotel-école CIE

. Vacances
inclus

Préservation de la valeur,
agencement intérieur a
I'étage

19 semaines

Préservation de la valeur a
I'étage et agencement inté-
rieur dans les chambres et
les salles de séjour

19 semaines

Entretien du linge, agen-
cement intérieur dans les
domaines hotel et sémi-

naires

18 semaines

Entretien du linge

14 semaines

Agencement intérieur/déco-
ration des salles de sémi-
naires. Aménagement des
salles de séminaires

4 semaines

Encadrement des hotes
dans le domaine du petit-
déjeuner, préservation de
la valeur a I'office, logis-
tique

18 semaines

Service petit déjeuner
14 semaines
Préservation de la valeur
a l'office

4 semaines

Préservation de la valeur
dans I’économie ména-
geére, encadrement des
hétes dans les domaines
hotel et séminaires

18 semaines

Service ménager et
d’étage en général

14 semaines
Encadrement des hotes du
secteur séminaire

4 semaines

Procédure de qualifica-
tion

2 x 5 semaines
par année

Cours profession-
nels intercanto-
naux avec cours
interentreprises
(CIE) intégrés)

5 semaines par
année

Temps de référence pour 2 ans de formation professionnelle initiale

Préservation de la valeur : 27 semaines
e Service ménager et d’étage Office/Stewarding, logistique, séminaires

Entretien du linge : 14 semaines

Encadrement des hotes : 14 semaines
o Petit déjeuner, séminaires, buffet

Préservation de la valeur et encadrement des hotes : 18 semaines
« Service ménager et d’étage en général, encadrement des hotes séminaire

Complété par hygiene et protection
de la santé, sécurité au travail et pro-
tection incendie, logistique, gestion et
structure d’entreprise puis controle
régulier de la mise en application.
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Enseignement des connaissances professionnelles et cours interentreprises
Employé-e en hétellerie AFP (Hotels-écoles HotellerieSuisse)

1¢ session de cours - Domaine central et de services 1
(18 année)

2¢me gsession de cours - Domaine central et de services 2
(1° année)

Gestion et structure d’entreprise

. Structure et organisation d’'un établissement hételier

. Relation entre I'économie et I'écologie

. Comportement a adopter avec les collaborateurs et les supé-
rieurs (travail d’équipe)

Gestion et structure d’entreprise

. Principes de base des techniques de travail, généralités des
listes de contrdle (création, application)

. Utilisation appropriée des moyens d’information et de communi-
cation

Préservation de la valeur (Général/Etage)

. Déroulement des travaux de nettoyage des chambres « res-
tants » et « départs », des locaux publics et des fenétres

. Procédures a suivre lors de dégats, de dommages et de répa-
rations

. L’enjeu économique et écologique des produits de nettoyage

. But/fonction, soin/entretien des installations, machines, appa-
reils et du matériel

Entretien du linge

. Caractéristiques et propriétés des matériaux (connaissances
des textiles)

. Utilisation économique et écologique des produits de nettoyage

. Processus de lavage des textiles

. But/fonction, soin/entretien des installations, machines, appa-
reils et du matériel

Agencement intérieur

. Principes de base de 'agencement dans le domaine de I'héber-
gement

. Décorations, entretien des fleurs et des plantes

Agencement intérieur
. Principes de base de 'aménagement des salles de séminaires

Encadrement des hotes
. Régles de savoir-vivre, de savoir-étre et attitude a adopter

Encadrement des hotes
. Attentes et besoins des hotes

Hygiéne

. Principes de base de la multiplication et de la transmission des
bactéries et moisissures

. Principes de base de I'hygiene personnelle, de I'hygiene ali-
mentaire et de I'hygiene sur la place de travail

Hygiéne
. Généralités des domaines susmentionnés

Sécurité au travail, protection de la santé et protection contre

les incendies

. Bases légales de la sécurité au travail ainsi que mesures de
promotion et de prévention de la santé au travail

. Maniére adéquate de soulever, porter et transporter une charge

. Mesures de prévention contre les incendies dans le secteur du
service ménager et d'étage

Logistique
. Régles d’'une alimentation saine, écologie et tri des déchets

Sécurité au travail, protection de la santé et protection contre
les incendies
. Généralités des domaines susmentionnés

3¢me gession de cours - Domaine central et de services 3
(2°me année)

4¢me session de cours - Domaine central et de services 4
(2°me année)

Gestion et structure d’entreprise

. Role du tourisme, organisation de la branche et structure d’en-
treprise

. Divers types d’établissements et prestations de service

Gestion et structure d’entreprise
. Relation entre I'économie et I'écologie

Logistique

. Stockage des denrées alimentaires et des boissons et élimina-
tion des déchets

. Caractéristiques et propriétés des denrées alimentaires et des
boissons

. Inventaire partiel

Logistique
. Connaissances des boissons : principes de fabrication des
boissons sans alcool et des boissons alcoolisées

Encadrement des hotes (Service petit déjeuner)

. Préparation et distribution des boissons et des mets

. But et entretien des machines et des appareils dans le domaine
du buffet

. Préparation du petit déjeuner

Encadrement des hotes (Buffet)
. Distribution des boissons sans alcool et des boissons alcooli-
sées

Préservation de la valeur (Office)

. Caractéristiques et propriétés des matériaux

. Nettoyages d’entretien et nettoyages a fond ainsi que produits
correspondants

. Enjeu économique et écologique des produits de nettoyage

. But/fonction, soin/entretien des machines, appareils et du maté-
riel

Préservation de la valeur (Général/Etage)

. Caractéristiques et propriétés des matériaux (mobilier, lit et lite-
rie, revétements de murs et de sols) ainsi que soins a donner et
entretien

. Utilisation économique et écologique des produits de nettoyage

. But/fonction, soin/entretien des installations, machines, appa-
reils et du matériel

Hygiéne
. Généralités des domaines susmentionnés

Hygiéne
. Généralités des domaines susmentionnés

Sécurité au travail, protection de la santé et protection contre
les incendies
. Généralités des domaines susmentionnés

Sécurité au travail, protection de la santé et protection contre
les incendies
. Premiers secours, comportement en situation d’'urgence
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