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Informations sur les métiers de la restauration

Mars 2019

Vue d’ensemble

• Nouvelles approches

• Formation menée à l’aide de la chaîne de création de valeur des 
spécialistes en restauration 

• Approche et action dans les trois rôles 
«hôte», «conseiller/vendeur», «professionnel de service»

• Quatres compétences approfondies

• Tout nouveau dossier de formation basé sur les mandats pratiques
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Nouvelles approches

• La formation est désormais pilotée depuis la pratique

• La formation s’appuie sur les compétences et concepts mis en 
place en entreprise

• Formation durable et renforcement de la qualité de formation
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Accueil Conseil Vente Service Clôture

Prix de vente
Commande des 
clients

Formes de service
Présentation
Règles de service
Travail devant le 
client

Facture
Encaissement
Retours
Prise de congé

Besoins des clients
Offres de boissons
Offres de plats

Apparence 
personnelle
Personnalité
Atmosphère

Domaines de compétences opérationnelles
Gestion en tant qu’hôtesse ou hôte
Organisation du service des boissons
Organisation du service des plats
Mise en œuvre des processus de gestion d’entreprise axés sur les ventes
Garantie des processus logistiques et de la maintenance
Organisation d’offres spéciales d’entreprise

Qualité, droit, hygiène, valorisation, traitement des déchets 

Hôte

Planification du travail Exécution

Contrôle

Informatique, ressources, infrastructure

Réservation
Événement
Planification 
du temps
Couverts
Mise en place

 Étapes du processus / création de valeur des spécialistes de la restauration
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Trois rôles importants des SRE et ER

• Hôte
Créer une ambiance
Accueillir les clients, déterminer leurs besoins 
et créer une atmosphère agréable

• Conseiller et vendre
Expliquer l’offre de boissons et de mets et 
assurer la vente

• Professionnel du service
Consolidation du métier
Métier de base obligatoire pour tous les 
apprentis
Métier spécialisé sur la base des 
compétences complémentaires
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Formation de base SRE avec quatre 
compétences complémentaires

• Quatre compétences complémentaires au choix:

 Jeune sommelier

 Jeune barista

 Jeune barman

 Jeune chef de rang

• Point déterminé à la fin de la première année d’apprentissage

• Mise en place des compétences complémentaires en entreprise et 
dans les CIE 4 (cours interentreprise spécialisé)

• Examen dans le cadre du travail pratique (TPP)
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Jeune sommelier

Recommander aux clients des 
bières et vins adaptés 
et les servir correctement.

Conditions minimales 
d’exploitation:

Service régulier de vin et de bières
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Jeune barista

Préparation et service de créations 
spéciales autour du café et du thé

Conditions minimales 
d’exploitation:

Travail régulier avec la machine à 
café expresso
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Jeune barman

Conseiller les clients sur une offre 
complète de cocktails 
et composer et servir des cocktails 
sophistiqués.

Conditions minimales 
d’exploitation:

Travail régulier avec une 
infrastructure de bar
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Jeune chef de rang

Faire flamber, lever les filets, 
trancher ou mariner mais aussi 
présenter et servir des plats 
spéciaux devant les clients.

Conditions minimales 
d’exploitation:

Travail régulier devant le client
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Entreprise: formation des compétences 
complémentaires

Pour que les apprentis puissent adopter une routine dans les 
compétences approfondies, les conditions d’exploitation minimales 
suivantes s’appliquent pour la formation des compétences 
complémentaires:

• Jeune sommelier: service régulier de vin et de bières

• Jeune barista: travail régulier avec la machine à café expresso

• Jeune barman: travail régulier avec une infrastructure de bar

• Jeune chef de rang: travail régulier devant le client
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Entreprise: plan de formation
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Instruire et appliquer

Approfondir

Hotel & Gastro formation SuisseMars 2019



13/03/2019

10

Mandats pratiques et dossier de formation

• Les mandats pratiques sont réalisés et documentés en entreprise.

• Il existe un choix de 80 mandats pratiques dans trois niveaux de 
difficulté différents.

• Les mandats pratiques mis en œuvre, c’est-à-dire documentés et 
pris en compte, constituent le dossier de formation et le rapport de 
formation.
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Mandats pratiques: exemple

Buffet du petit-déjeuner

• Préparez un buffet pour le petit déjeuner. 

• Insérez une photo du buffet fini.

• Notez à quoi vous portez une attention particulière.

• Quelles sont les exigences de votre entreprise?
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Mandats pratiques: exemple
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Entreprise: formation des compétences 
complémentaires
• Si vous le souhaitez, vous pouvez envoyer le mandat pratique que vous 

avez formulé avec la mention «mandat pratique» à l’équipe 
d’encadrement pédagogique des formateurs d’Hotel & Gastro formation
Suisse:

bbk@hotelgastro.ch

• Vous recevrez sous deux jours ouvrables un feed-back par e-mail 
avec des remarques complémentaires pour la mise en œuvre dans 
l’entreprise.

• Des exemples validés de mandats pratiques (formulés par les formateurs 
des entreprises formatrices) sont publiés en permanence sur le site 
Internet: 

www.formateur-hotellerie-restauration.ch
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Outil en ligne

Outil en ligne time2learn pour gérer 
les mandats pratiques
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App pour smartphone
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Outils de formation pour les apprentis

L’art du Service en 
Restauration

24

Outil en ligne 
App time2learn

Guide
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Informations sur le dossier de formation
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• Le dossier de formation est désormais mis en œuvre de manière 
numérique sur «time2learn»

• Deux interfaces utilisateur: «formateur» et «apprenti»

• La saisie des nouveaux apprentis (données de base) s’effectue par 
l’entreprise formatrice lors de l’entrée en apprentissage

• Lors du premier cours interentreprises, les apprentis apprennent à gérer 
le dossier de formation

• Les formateurs apprennent à le gérer lors des «journées de formation 
pour formateurs» ou par eux-mêmes, à l’aide des instructions

Hotel & Gastro formation SuisseMars 2019

Structure pour les formateurs
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Structure pour les formateurs
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Structure pour les formateurs
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Structure pour les formateurs
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Structure pour les formateurs
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Structure pour les formateurs

31Hotel & Gastro formation SuisseMars 2019

Structure pour les apprentis
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Structure pour les apprentis
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Structure pour les apprentis
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Structure pour les apprentis
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Structure pour les apprentis
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• Adapter le propre profil

• Modifier et afficher les mandats

• Afficher le programme de 
formation et les dates
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Où trouver les documents
www.hotelgastro.ch
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Avez-vous des questions
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