Conseils pour les stages préprofessionnels dans votre établissement

Spécialiste en communication

hoteliere CFC

Inspiration pour la conception de vos stages prépro-
fessionnels avec diverses taches! Donnez I'occasion a
vos stagiaires de passer du temps avec vos apprenti-e-s,
expliquez-leur le programme de formation (dépar-
tements, jours de cours, etc.) et réalisez avec eux un
entretien de feed-back a la fin du stage.

Obijectifs

e Connaitre les principaux travaux et taches dans ces
domaines;

e Participer aux processus de travail;

e Consigner ensuite ces travaux dans le journal de
stage.

Dans tous les domaines, il convient de donner des
indications concrétes pour les travaux concernés sur
les points suivants:

e Sécurité au travail/prévention des accidents

e Hygiene

e Comportement personnel et communication

* Aspects environnementaux et économiques simples
e Stockage

¢ Directives d’entreprise

Propositions pour I'organisation des processus de

travail:

Points généraux a expliquer aux stagiaires:

¢ Organisation des différents secteurs et dotation
en personnel

¢ Importance de la collaboration/du travail d'équipe

e Liens entre les processus de travail et le déroule-
ment de la journée

® Assurance qualité
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Back office, marketing et
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« Communication écrite et orale en plusieurs langue
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Hétellerie et intendance
* Explication des processus en intendance;
o N_ettoyage des chambres et des espaces publics;
* Aide a la gestion des stocks (nettoyage, inventeiire
cqmmandes internes et externes, etc.); '
* Aide au nettoyage et a I'entretien des locaux;

- ® Travail au bureau (entretien du matériel);

* Aide a la décoration ainsi qu’a I'entretien des fleurs et
des plantes.

Conseil: nous recommandons d'offrir

au moins quatre journées découverte
pour ce métier afin que les apprenti-es
potentiel-le-s puissent obtenir un apercu
des quatre domaines.
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