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Informations sur les métiers de la restauration

Mars 2019

Hotel & Gastro

Vue d’ensemble

* Nouvelles approches

« Formation menée a I'aide de la chaine de création de valeur des
spécialistes en restauration

» Approche et action dans les trois roles
«hoétey, «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

Mars 2019 Hotel & Gastro formation Suisse 3
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Etapes du processus / création de valeur des spécialistes de la restauration

Qualité, droit, hygiéne, valorisation, traitement des déchets
EDEDED DD

| |

Informatique, ressources, infrastructure

Réservation Apparence Besoins des clients | Prix de vente Formes de service | Facture
Evénement personnelle Offres de boissons | Commande des Présentation Encaissement
Planification Personnalité Offres de plats clients Reégles de service Retours
du temps Atmospheére Travail devant le Prise de congé
Couverts client
Mise en place

D i de

P
Gestion en tant qu’hdtesse ou hote

Organisation du service des boissons

Organisation du service des plats

Mise en ceuvre des processus de gestion d’entreprise axés sur les ventes
Garantie des processus logistiques et de la maintenance
Organisation d'offres spéciales d’entreprise
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Trois réles importants des SRE et ER

ior. —

Hote

Créer une ambiance
Accueillir les clients, déterminer leurs besoins
et créer une atmosphére agréable

Conseiller et vendre
Expliquer I'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

Mars 2019
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Formation de base SRE avec quatre
compeétences complémentaires

* Quatre compétences complémentaires au choix:

= Jeune sommelier

= Jeune barista

= Jeune barman

= Jeune chef de rang

* Point déterminé a la fin de la premiére 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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Recommander aux clients des
biéres et vins adaptés
et les servir correctement.

Conditions minimales
d’exploitation:

Mars 2019 Hotel & Gastro formation Suisse

Service régulier de vin et de biéres
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Programme de formation pour lentreprise formatrice Spéciakste en restauration CFC

Domaine de r d'offres spéciales de Métablissement

compélences complémentares sutvanbes:

prise formatrice avant i fin de la premeére année d appeentissage:

Pour tenir comple au misux des bescins des clients et des des 0 les. en formation se spécialisent dans lune des quatre

en formation acquiert parmi 144, L i acauiric est défirie par Fentre-

| 1 Jeune aux cllents dos vins et dos blires appropriés et les servir dans les rigles de Fart.
|onmm dvalusteurs Entroprise 1|2 (3|45 ] 6 qum Romarques
1.1 Préparation n l:l

Etablir la mise en place s&lon [offre de vins st de bidres de 'éta.
que sedon [ segment de clientéle, et
wedlar & créer une amblance adaptée. (C3)

1.2 Encadrement des clients olo

Informer of conseliler les clients de manibre spécfique of pricise sur
I8 ving ou les babres. (C4)

Fournir aux clients des informations sur ke vin et la biéne en employant
un langage spécialiss corect et en anglais. (C3)

1.3 Présontation olo

Prisentor los vins at ks biéres do manibre professionnallo ot attrac-
tive et les servir (C3)

1.4 Sulvl olo
Contriker ia qualité des vins ef des bisres sur le plan sensoriel et
BGOpher G5 MESLIES o

Expliguer e justier los bases du calcul et de |a formation des prix
i€y
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Préparation et service de créations
spéciales autour du café et du thé

Conditions minimales

d’exploitation:

Travail régulier avec la machine a
café expresso

Hotel & Gastro formation Suisse

Mars 2019

Programme de formation pour lentreprise formatrice Spéciakste en restauration CFC

| Compdtence comphbmentaire f2: Jeuns basista: Priparer ol servic aux chionts des créations spiciales b base do calé o de thé.

|Dni¢|:1ih ivaluateurs Entroprise 1|z]|3]|4]| =& J (1 ]Pﬁchm Romargues
f2.1 Préparation ol|lo
Plarfier ef établic la mise en place selon ['offre do I'ttablissoment on
néll“u do café ot de th et vedier & crber une ambiance adaplée.
ic3)
£2 2 Encadrement des clients olo
Formuler des ffres ot foumir
Al chents des informations sur les boissons & base de calé el de e
comple lenu de ia situation
{langage spécinlisé comect et anglais). (C3)
Expliguer les methodes da produchion durables et la quaita des dfle-
rents prouits. (C4)
11.3 Présentation olo
Préparer des boissons spbciales 4 base oo calh ot do thé ot dévelop-
[per 808 propres créations selon l'ofire o [etabiissemant (C5)
Fournir aux clients des informations sur l'origine et la composition
du café ot du thé en emplcyant ks langage spécialiss. (C3)
Créer une pour les clients p
claus (offots spoctaculaires). (C3)
Se sarvir des diverses technigues et formes de présentation en em-
ployant des moyens appropriés. (C3)
2.4 Subvi olo

Contrélar la qualité du catt et du Bé sur le plan sensosiel ot adop-
fer les mesures approprides en cas de produts défectueux. (C4)

Eclvlw ©f justfier bes bases du calcul ¢ de |a formation des pric
(=]

Hotel & Gastro formation Suisse
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Conseiller les clients sur une offre
compléte de cocktails

et composer et servir des cocktails
sophistiqués.

Conditions minimales
d’exploitation:

Travail régulier avec une
infrastructure de bar

Mars 2019 Hotel & Gastro formation Suisse 13
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Programme de formation pour lentreprise formatrice Spéciakste en restauration CFC

| 13: Jeune b it une offre compléte de cocktalls alnsl que préparer et servic chtalls
| Objoctils dvaluatours Entroprise 1 (2|3 |4 |5 | & |Prcions Remargues.
131 Préparation ﬂ I:I.

Plardear et concavoir les ofires (botssons de la semaine/cocktail du
jour, &) (C3)

Préparer ia mise on place selon Pofire du bar et veiler 4 créer une
amdiance spécsia. (C3)

3.2 Encadrement des clients olo
Formuler des fires. (C:3)

Fourni aux clients des informations sur les boissons of les re-
cottes en anglass et en employant le langage spécialisé (C3)

ts de clientibe selon las bescins

Encadrer |
et les aneries. (C3)

{:

3.3 Présentation olo
Appique ks recettes du bar (C3)

Développer ses criations selon loffre de Méablissement et
les souhaits des clients. (C5)

Crier une axpdience pour los chents on employant des efiets spé-
claux (alfots spoctaculaires) (C3)

3.4 Suivi alo

Etatlr ung analyse de Poffre, calculor I prix de revient des pro-
dults ot affectuer Mnventsire st ks commandes en fonction de Noffre
de réablssament. (C4)

Contréler kes boissons ef les spirtueux sur le plan sensoriel ef les.
classer en groupes de spiritueux. (C4)

Mars 2019 Hotel & Gastro formation Suisse 14
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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

Mars 2019 Hotel & Gastro formation Suisse
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Programme de formation pour lentreprise formatrice Spéciakste en restauration CFC

Compétence comphémantaire 14; Jeuns chef de rang: Préparer des plats spéciaux sows ks yeux du client, les présenter en flambant, Mletant, tranchant ou marinant et
les servir,

Procéder & un controle sensorkel et qualitatif des plats et apporer
des amélicrations. (C4)

Mars 2019

|0n¢oc1m évalusteurs Entreprise 123|445 ] 6 ]thm Remarques
4.1 Préparation olo
Etatir i mise en pl; don ['offre di de I'
ainsl que selon l'ivénement at b segment da cliertile, of veiller &
crésar une amdiance adaptée. (C3)
Prendra des accords avec los Interfaces (p. ex. cuisine). (C3)
Développer ses propres créations selon ['ofire de ['établissement (flam-
ber, mariner, et ) (C5)
4.2 Encadrement des cllents lala
Expliguer sux cherts la praparation et la création de plats. (K2)
Créer une expérience pour les chents en employant des effots spé-
claux (offots spoctaculaires) (C4)
4.3 Présentation olo
Préparer des plats sous les yeux des clients: Namber, fleter, tran-
cher, mariner ebc, ef dressor de manisne attrayante. (C5) |
#4.4 Subvi olo

13/03/2019
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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 biéres
» Jeune barista: travail régulier avec la machine a café expresso
+ Jeune barman: travail régulier avec une infrastructure de bar

» Jeune chef de rang: travail régulier devant le client

Mars 2019 Hotel & Gastro formation Suisse 17
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Entreprise: plan de formation

©2: aux clients l'offre de mets, recommander et vendre des mets.
Objectifs évaluateurs Entreprise 1 2 3 4 5 & | Pricisions Remargues
2.1 Prondie en bir e 4 I s o
ives dans I aingi que leur utilisation dans la concap-
tion et le railement des mets. (C3)
fos € el applique
€2.2 Au momant ¢ recommander |'offre, conseiller les chents sur (=]
d'éventuelles intolérances et allergles aux denrées alimentaires at
mantrer kes possibilités au sein de Noffre. (C4) ~
N
2.4 Distinguer les formes d'ali ion dans l'offre de I'dtabliss o
ment el conseiller les chents en conséguence. (C3)
©2.5 Informer les clients sur les méthodes de cuisson dans 'offre de oo Approfona
riétablssement o bes expliquer. (C3)
2.7 Juger les mets sur leur qualité dans l'offre de I'dtablissement et o
mettre 8N ceuvre des mesures pour assurer la qualité. (C3)
2 9 Recommandar ot vendre sux chants las mets adaptis sur la
base da leurs besocins et des connaissances en maliére d'accords o|o|jo|o|o|o
aromatiques des aliments (food pairing). ainsi que géndrer des
ventes supplémentaires. (C4)
Mars 2019 Hotel & Gastro formation Suisse 18
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Mandats pratiques et dossier de formation

* Les mandats pratiques sont réalisés et documentés en entreprise.

» |l existe un choix de 80 mandats pratiques dans trois niveaux de
difficulté différents.

* Les mandats pratiques mis en ceuvre, c’est-a-dire documentés et
pris en compte, constituent le dossier de formation et le rapport de
formation.

Mars 2019 Hotel & Gastro formation Suisse 19
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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 a quoi vous portez une attention particuliére.

* Quelles sont les exigences de votre entreprise?

Mars 2019 Hotel & Gastro formation Suisse 20
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Mandats pratiques: exemple

Objectif
_évaluateur

Contenu Description Remarques

Types de service - Pour le service en buffet, les présentations des plats et ie
E conseil revétent une grande importance. Une attention
- particuliére doit également étre apportée a la gestion du

¢ buffet.
Mandats : 114.1) Vous étes responsable de l'organisation des - 0 Instructions
: pauses pour un séminaire ou une réunion. Votre - o Présentation

: entreprise donne des instructions sur les éléments a
: intégrer & un buffet de pause. Le buffet doit en plus avoir
< l'air Rédigez une liste aid ire.

Possible mise en lien avec:
Exemple de mandat pratique

Mars 2019 Hotel & Gastro formation Suisse 21
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Entreprise: formation des compétences
complémentaires

» Sivous le souhaitez, vous pouvez envoyer le mandat pratique que vous
avez formulé avec la mention «mandat pratique» a I'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 ceuvre dans
I'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

Mars 2019 Hotel & Gastro formation Suisse 22
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Ouitil en ligne

Outil en ligne time2learn pour gérer
les mandats pratiques

: .
App pour smartphone

Mars 2019 Hotel & Gastro formation Suisse

23
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L'art du Service en Outil en ligne
Restauration App time2learn
Mars 2019 Hotel & Gastro formation

Guide

Suisse
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Informations sur le dossier de formation

* Le dossier de formation est désormais mis en ceuvre de maniére
numérique sur «time2learn»

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

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

» Lors du premier cours interentreprises, les apprentis apprennent a gérer
le dossier de formation

» Les formateurs apprennent a le gérer lors des «journées de formation
pour formateurs» ou par eux-mémes, a l'aide des instructions

Mars 2019 Hotel & Gastro formation Suisse 25

Mockups HGf / Berufsbildner

Roland Gmiir

24. Dezember 2018

\
\‘I‘
CREALOGiRY
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¥ Fifter Q
€ von 90 Praxmauftrégen \i‘ #‘
Proxisauttiog Beochrebung Rlie Stute
011 A Auftrite Die Ar und das Auftreten Gostgeber enfoch
012 Auftritt Die ung das Auftreten Gastaeber mittel
2303 Weinverkaul. 2wei Weine 2um Bang possend  Gaste, die Wein lieben, legen grossen Verkaulsprofi schwer

Wart auf ene gute Berotung

10 pro Seite W n 2.3 || 4] 5| <[ a
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Proxisauftrag 101.1 Porsoni o

'"® 1011 Persdnlicher Auftritt: Selbstbeurteilung

Die Arbeitskleidung und dos persdnliche Auftreten von Thnen besinflussen den ersten Endruck des Gostes und haben somit
grossen Enfluse ouf dos Berctungegespréch und die weitere Kemmunikation

Arbeiteauftrog Lassen Sie sich Beurteilen Sie ar das Foto,
Produkt Foto mit Eindr icken, Hinweisen
€ Rolle Gastgaber

[ -] Details zur Proxisarbeit

Stufe Einfach
@ Semesterinformation 1,2
Mégliche Vernetzung B &eh/ siroining
Abgedeckle Leistungsaieie a24, 025
Mars 2019 Hotel & Gastro formation Suisse 28
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Structure pour les formateurs

& Praxisarbeit zuweisen: 101.1 Persdnlicher Auftritt: Selbstbeurteilung H

Die Arbeitskiedung und dos persdnliche Auttreten von [hnen beeinflussen den ersten Encruck des Gastes und haben somit
pros sen Einfluss auf das Beratungsgesprich und die weiters Kommunskation

Arbaitsaufirog Lassen Se sich Beurteren dos Folo
Produkt: Fote mit Eindrlckan, Hnweisan
O Role Gostoeber
Zuweisung
Lemends Parson * [Peter Muster I+]
Abgabetermin * 31032020 s
Schwerpunkte 7 Kieidung
O Schawck
O Korperpliege
[ Sprache
§Z Gesuk

& Wirkung der Kieidung Korperhaltung

Ergdnzende Hnwerse Notieren Sie auch Kommentare von der Fotogrofin und beschreiben Sie die
Umstdnde.

[+ ] Details zur Proxisarbeit

[terecren ) Gomcier ]
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A Ton

&
”f:‘ﬂ"' - | timeHlearn vy >
Coaonm STAMMDATEN AUSBLDUNC v

B teradamenaton

B Lerndokumentation :
Zugewiesene Prexisoultrage Nachste Terming

Offen: 2 31102019 1011 Persdricher Auflritt Selbstbeurtedung

® In Arbeit: 0
@ Eingereicht 1 01022020,  230.3 Weinverkaul. 2wei Wene zum Gang
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Aktuelle Termine
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» Adapter le propre profil
* Modifier et afficher les mandats

+ Afficher le programme de
formation et les dates

Mars 2019 Hotel & Gastro formation Suisse 36

18



"'"“"ff;jj;;;}g;.' g Ou trouver les documents
== www.hotelgastro.ch

Mars:2019. - - Hotel & Gastro formation Suisse onbduntalts  Condoms  Bifamit

Avez-vous des questions
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