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Validation des acquis de I'expérience

Spécialiste en restauration CFC

Positionnement pour :

Hotel & Gastro

forma oo






Demande de positionnement pour :

Nom Prénom
Rue / N° NPA, Lieu
E-mail Téléphone

Date de remise dossier

Annexes :
[ Dossier de la candidate / du candidat
(CV et auto évaluation par le candidat selon le profil de qualification)

Consignes de positionnement

Préparation : (30’)

e Les évaluateurs regoivent le dossier élaboré/e par le/la candidat/e et se préparent a la séance de
positionnement.

~

Déroulement de la séance : (de 60' a 120' — en fonction des besoins)

e Les évaluateurs regoivent le/la candidat/e et vérifient sur la base du dossier les éléments pertinents
pour effectuer le positionnement.

e Les évaluateurs effectuent le positionnement en suivant les objectifs a atteindre et les compétences
opérationnelles.

Remarques candidat-e :

Signature candidat-e :
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Domaine de compétences opérationnelles a :
Opérations en tant qu’hotesse ou héte

Les clients constituent le plus important groupe d’intéressés de toute entreprise gastronomique. Leurs
besoins et leur satisfaction constituent dés lors le point central des pensées et des actions des spécia-
listes en restauration. lls regoivent, conseillent et encadrent les clients, leur recommandent des plats et
des boissons, veillent a ce que le service soit exécuté selon les regles de I'art et prennent congé des
clients avec amabilité et prévenance. L’accuell, le conseil et 'encadrement des clients sont d'impor-
tantes compétences des spécialistes en restauration, qui en font, au cours de leur formation, une atti-
tude et un comportement fondamentaux.

Evaluation personnelle des objectifs par la candidate/le candidat :

0 = aucune connaissance 1 = connaissances, pas de pratique
2 = connaissances, pratiques encadrées 3 = connaissances, autonomes

(*) = Objectifs évaluateurs école professionnelle

Compétence opérationnelle a1 : Préparer et co-élaborer des services et une ambiance
compatibles avec I’événement, compte tenu des souhaits des clients et des directives de
I’établissement.

Objectifs a atteindre

a1.1 Je montre, détermine et justifie les formes de tables appropriées pour
I'établissement et les catégories de clients et les utilisent dans les différentes
situations.

Je nomme les différentes sortes de couverts et décris les formes de table. (*)

a1.2 Jemploie les décorations pour piéces et tables en fonction de divers
objectifs et événements.

Je montre les possibilités de décoration et je décris le matériel de décoration.
(")

a1.3 Je m’'occupe des éléments de décoration et je prends la responsabilité
de préserver leur valeur.

a1.4 Jorganise ’ambiance des piéces selon les prescriptions avec de I'éclai-
rage, de la musique etc. et je crée un climat ambiant agréable (température,
aération).

a1.5 Je me sers de l'infrastructure technique, des éléments modernes
d’équipement et d'aménagement ainsi que des effets spéciaux (p. ex. spec-
tacle de lumieres, son).

Au total je remplis la compétence opérationnelle a1

Compétence opérationnelle a2 : Accueillir les clients, déterminer leurs besoins et créer
une atmosphére agréable par sa propre personnalité, une attitude appropriée et une belle
assurance.

Objectifs a atteindre a1 (2 (3
a2.1 Je décris les différents segments de clientéle dans la branche de la OO0 O
restauration et j'explique leur importance. (*)

a2.2 Jidentifie les besoins des clients et des catégories de clients de e O 0| O

I'établissement lors des phases de contact, d’accueil, de conseil, de prise en
charge et de départ, je vérifie leur faisabilité, jaccomplis mes propres fonctions
et taches et j'agis en conséquence.

J’écoute attentivement et j'explique les techniques d’interrogation.

a2.3 Je regois les clients en fonction de I'événement et de la situation et je mE O O | O
réagis aussi a leurs besoins imprévus.

J'utilise les bonnes maniéres (selon Knigge).

Hotel & Gastro formation Suisse 16.04.2021 page 2 de 15
Formation professionnelle initiale Validation des acquis de I'expérience



Objectifs a atteindre (suite a2) 2 |3
a2.4 Jai conscience de I'importance de mon apparence personnelle, jévalue O
avec réalisme mon propre comportement ainsi que mon effet et le fais évoluer.

J'accorde I'attention nécessaire a I'hygiéne personnelle et a I'habillement /

uniforme. J’ai une bonne apparence et une attitude ouverte.

a2.5 Jaccorde l'attention nécessaire aux soins corporels, au maquillage et O O
a I'habillement / uniforme, au langage et a la gestuelle compte tenu des

criteres de I'établissement.

Au total je remplis la compétence opérationnelle a2 O | O

Compétence opérationnelle a3 : Appliquer les procédures et types de service dans le
conseil de la clientéle.

ments et clients.
Je peux décrire les procédures et les types de service de I'établissement.

a3.2 Japplique les prescriptions juridiques et les normes de qualité de
I’établissement (hygiéne, sécurité au travail, protection contre I'incendie).

Objectifs a atteindre (a1 (2 |3
a3.1 Japplique les procédures et les types de service pour différents événe- Emll OO0 | OO0 | O
O
O

Au total je remplis la compétence opérationnelle a3

Compétence opérationnelle a4 : Etablir des relations avec les collaborateurs, les supérieurs
hiérarchiques et les clients et garder son calme dans des situations inhabituelles.

avec la branche et j’en déduis les conséquences possibles pour I'établisse-
a4.2 Janalyse les points forts et les points faibles de mon propre comporte-
ment verbal et non verbal et le fait évoluer pour le bien des clients, des

supérieurs hiérarchiques et des collaborateurs.

J’adopte une culture de la communication constructive et un comportement
aimable avec toutes les personnes impliquées (mise en pratique de la psycho-
logie de la communication, formation).

a4.3 Je garde mon calme dans des situations inhabituelles et stressantes.

Objectifs a atteindre (Bl 1 (2 |3
a4.1 J'établis des relations avec les collaborateurs, les supérieurs hiérar- mE O O | O
chiques et les clients dans un esprit collégial et de fagon convaincante et
profitable.
J’explique I'évolution des changements de valeurs dans la société en référence
ment. (%)

O

Il

O

Au total je remplis la compétence opérationnelle a4

Compétence opérationnelle a5 : Recueillir les commentaires directs des clients et mettre
en ceuvre des mesures.

ainsi que les réclamations, et réagis de maniére adaptée.
Je décris la procédure a suivre en cas de réclamations. (*)

a5.2 Sur la base des résultats du travail et des commentaires des clients, je
m’interroge sur mes propres aptitudes et comportements et les fait évoluer.

Objectifs a atteindre (Bl 1 (2 |3
a5.1 Jenregistre et relaye les commentaires positifs et négatifs des clients e O O | O
Il
O

Au total je remplis la compétence opérationnelle a5
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Compétence opérationnelle a6 : Communiquer et expliquer des traditions régionales et

des particularités culturelles aux clients.

Objectifs a atteindre 2 |3
a6.1 Je communique et jexplique des traditions et spécialités régionales O g O
ainsi que des particularités culturelles aux clients (plats régionaux, boissons,

événements, coutumes, fétes, curiosités, etc.).

ab.2 Je montre la structure et I'importance de la branche. (*) e O O | O
a6.3 Au moyen d’exemples adaptés, j'explique I’évolution de la branche et me 1| O O
j’explique les principales tendances. (*)

Au total je remplis la compétence opérationnelle a6 e O O | O

offres de I'établissement dans une deuxiéme langue nationale ou en anglais.

Compétence opérationnelle a7 : Communiquer avec les clients et les conseiller sur les

Objectifs a atteindre 2 |3

ar.1 Dans une deuxiéme langue nationale ou en anglais, je posséde le voca- O

bulaire fondamental de la restauration et de mes propres activités (mets,

denrées alimentaires, boissons, ustensiles de service, appareils et installations,

vaisselle, verres, linge, décorations, etc.) et je comprends des textes simples.

()

ar.2 Je réponds aux besoins des clients oralement a bon escient, je méne des O | O

conversations simples et je conseille les clients dans une deuxiéme langue

nationale ou en anglais.

Au total je remplis la compétence opérationnelle a7 O | O
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Domaine de compétences opérationnelles b :
Conception du service des boissons

Les spécialistes en restauration disposent des connaissances nécessaires pour conseiller les clients
avec compétence dans le service des boissons. Les spécialistes en restauration sont capables de
vendre aux clients des boissons de I'établissement en tenant compte de leurs exigences et des objec-
tifs fixés. A cet effet, ils recommandent des boissons dans le cadre des dispositions légales et des
normes de I'entreprise et les servent dans les régles de I'art.

Evaluation personnelle des objectifs par la candidate/le candidat :

0 = aucune connaissance 1 = connaissances, pas de pratique
2 = connaissances, pratiques encadrées 3 = connaissances, autonomes

(*) = Objectifs évaluateurs école professionnelle

Compétence opérationnelle b1 : Préparer la mise en place pour le service des boissons tant
dans le service quotidien que pour les grands événements.

Objectifs a atteindre 2 |3
b1.1 Sur la base du planning quotidien du service des boissons, je prépare les O
ustensiles nécessaires compte tenu des critéres de I’établissement, tels

que :

e carte des vins et des boissons

e ouvre-bouteille / tire-bouchon

e ustensiles pour cocktails

e Dbloc-notes et stylos

e moyens électroniques

Je décris les ustensiles prévus pour le service des boissons et précise leur

utilisation. (*)

b1.2 Lors de réunions et des événements telles que les banquets, le ca- 0o
tering, je prépare la mise en place appropriée pour le service des boissons

selon la liste de contréle ou les critéres de I'établissement.

Au total je remplis la compétence opérationnelle b1 OO

Compétence opérationnelle b2 : Expliquer I'offre de boissons aux clients et recommander
et vendre des boissons.

Objectifs a atteindre (Bl 1 (2 |3

b2.1 J'explique et je compare les boissons alcooliques et non alcooliques mE O O | O

quant a leur origine, production, entreposage et a leurs caractéristiques.

b2.2 Je décris la structure des entretiens de conseil et de vente. (*) e O O | O

b2.3 Je recommande et je vends aux clients les boissons adaptées sur la e O 0| O

base de leurs besoins et des connaissances en matiére d’accords aromatiques

et gustatifs, je génére également des ventes supplémentaires.

J'explique les bases des accords aromatiques et gustatifs. (%)

b2.4 Je juge de la qualité des boissons et je propose des mesures en cas O I

de défauts.

b2.5 Je vérifie que les offres de boissons et les cartes des boissons O O|d

respectent les prescriptions juridiques (prescriptions de qualité, obligations

de déclaration, limites d’age, etc.).

Au total je remplis la compétence opérationnelle b2 me 1| O O
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Compétence opérationnelle b3 : Préparer des boissons, les arranger, les présenter aux
clients et les servir.

Objectifs a atteindre (Bl 1 (2 |3

b3.1 Je prépare et présente les boissons sur la base des commandes des e O O O
clients et des criteres de I'établissement.

Je décris la préparation des boissons et jiindique les températures de service,
les quantités et les verres adaptés. (%)

b3.2 Je montre les techniques de présentation et de service pour le service EEM [ | OO0 | O
des boissons et les appliquent. Dans le service des boissons, je tiens compte
du type de client et de ses besoins.

J'explique les techniques de présentation et de service pour un service des
boissons. (%)

b3.3 Jeffectue une analyse sensorielle des boissons et, si nécessaire, je mE O O | O
propose des mesures correctrices.
Au total je remplis la compétence opérationnelle b3 e O O O

Compétence opérationnelle b4 : Dans le service des boissons, garantir la qualité, la
sécurité au travail, la protection de la santé et de ’environnement ainsi que I’hygiéne
conformément aux prescriptions légales.

Objectifs a atteindre 2 |3
b4.1 Je mets en ceuvre les dispositions de 'ordonnance sur les denrées O
alimentaires et les objets usuels se référant au service des boissons.

Je montre I'importance et les objectifs des dispositions. (*)

b4.2 Je juge de la qualité des boissons et je mets en ceuvre des mesures O | O
pour garantir la qualité.

b4.3 J'applique les prescriptions du concept d’hygiéne de I'entreprise se O O
référant au service des boissons dans mon propre domaine et, le cas échéant,

je propose des améliorations.

Je décris l'importance du concept d’hygiene et je montre les principes de la

protection de I’environnement et du développement durable. (*)

b4.4 Je mets en ceuvre les mesures en matiére de sécurité au travail, de OO
protection contre I'incendie et de protection de la santé se référant au

service des boissons et, a cet effet :

e j’élimine ou je réduis au minimum les risques d’accident

e je prodigue les premiers secours

e jidentifie les causes des incendies

e je montre le comportement a suivre en cas d’incendie

b4.5 J'applique les principes de I'établissement et les mesures de protection O O
de I’environnement et de développement durable se référant au service

des boissons.

Au total je remplis la compétence opérationnelle b4 O | O

Compétence opérationnelle b5 : Dans le service des boissons, conseiller les clients dans
une deuxiéme langue nationale ou en anglais en employant le langage spécialisé.

Objectifs a atteindre 1 (2 |3

b5.1 J'informe et je conseille les clients oralement dans une deuxiéme O|0O|d

langue nationale ou en anglais sur I'offre de boissons de I’établissement.

Au total je remplis la compétence opérationnelle b5 0|0 a
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Domaine de compétences opérationnelles c:
Conception du service des mets

Les spécialistes en restauration disposent des connaissances nécessaires pour conseiller les clients
avec compétence dans le service des mets. Les spécialistes en restauration sont capables de vendre
aux clients des mets de I'établissement en tenant compte des exigences des clients et des objectifs
fixés. A cet effet, ils recommandent des mets dans le cadre des dispositions légales et de I'entreprise
et les servent dans les régles de l'art.

Evaluation personnelle des objectifs par la candidate/le candidat :

0 = aucune connaissance 1 = connaissances, pas de pratique
2 = connaissances, pratiques encadrées 3 = connaissances, autonomes

(*) = Objectifs évaluateurs école professionnelle

Compétence opérationnelle c1 : Préparer la mise en place pour le service des mets tant
dans le service quotidien que pour les grands événements.

Objectifs a atteindre

c1.1 Je planifie et je prépare le planning journalier tant dans le service
quotidien que pour les événements selon les critéres de I'établissement.

¢1.2 Sur la base du planning quotidien du service des mets, je prépare les
ustensiles nécessaires, tels que :

e carte des mets

e Dbloc-notes et stylos

e moyens électroniques

e allumettes

¢1.3 J'utilise la mise en place et les couverts pour différentes catégories de
clients et événements.

Je décris les couverts et je montre leurs possibilités d'’utilisation. (*)

c1.4 Je prépare la mise en place et les couverts spéciaux pour les
procédures et types de service correspondantes.

J'explique les couverts spéciaux et leur utilisation. (*)

c1.5 J'applique les procédures pour la préparation de couverts simples
et spéciaux.

¢1.6 Lors de réunions et d’occasions telles que les banquets, les événe-
ments, le catering, je prépare la mise en place appropriée pour le service
des mets selon les listes de contréle ou les critéres de I'établissement.

Au total je remplis la compétence opérationnelle c1
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vendre des mets.

Compétence opérationnelle c2 : Expliquer aux clients I’offre de mets et recommander et

Objectifs a atteindre

c2.1 Je prends en considération les rbles et 'importance des substances
nutritives dans 'alimentation ainsi que leur utilisation dans la conception et
le traitement des mets.

J'explique le réle et I'importance des substances nutritives et j’explique leur
action positive sur I'organisme humain. (*)

c2.2 Au moment de recommander ['offre, je conseille les clients sur d’éven-
tuelles intolérances et allergies aux denrées alimentaires et je montre les
possibilités au sein de I'offre.

Je peux expliquer les intolérances et les allergies aux denrées alimentaires. (*)

c2.3 Je précise les fondements et les principes de la conception et de la réali-
sation d’une alimentation saine et, a cet effet, je soumets mon propre com-
portement alimentaire a un examen critique. (%)

c2.4 Je distingue les formes d’alimentation dans I'offre de I'établissement et
je conseille les clients en conséquence.

Je montre leurs effets possibles sur la santé. (*)

c2.5 Jlinforme les clients sur les méthodes de cuisson dans I'offre de I'établis-
sement et les expliquent.

Je décris les méthodes de cuisson fondamentales. (*)

c2.6 Je juge les mets sur leur qualité dans I'offre de I'établissement et je mets
en ceuvre des mesures pour assurer la qualité.

Je décris les mets selon une offre d’établissement quant a leur origine, leurs
propriétés, leurs caractéristiques, leur fabrication et leur qualité. (%)

c2.7 Je décris la structure des entretiens de conseil et de vente. (%)

c2.8 Je recommande et je vends aux clients les mets adaptés sur la base

de leurs besoins et des connaissances en matiére d’accords aromatiques

et gustatifs des aliments (Food-Pairing), je génére ainsi des ventes supplé-
mentaires.

c2.9 J'explique I'importance économique et écologique du caractere régional,
de la saisonnalité et de la production durable des plats. (*)

Au total je remplis la compétence opérationnelle c2

lui présenter et les servir.

Compétence opérationnelle c3 : Préparer et dresser des mets en présence du client, les

Objectifs a atteindre 2 |3

c3.1 J'applique les procédures et types de service a différents menus et O

événements.

Jexplique les procédures et types de service ainsi que leur utilisation et leurs

avantages et inconvénients. (*)

c3.2 Je dresse et sers les mets selon I'offre de I'établissement. OO

Je décris les types de buffets et leurs possibilités d'utilisation. (*)

Au total je remplis la compétence opérationnelle c3 O O
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aux prescriptions légales.

Compétence opérationnelle c4 : Dans le service des mets, garantir la qualité, la sécurité au
travail, la protection de la santé et de I’environnement ainsi que I’hygiéne conformément

Objectifs a atteindre 2 |3
c4.1 Je montrer et japplique les dispositions de 'ordonnance sur les denrées O
alimentaires et les objets usuels se référant au service des mets.

Je montre Iimportance et les objectifs des dispositions. (*)

c4.2 Je juge de la qualité des mets et je mets en ceuvre des mesures pour O | O
garantir la qualité.

c4.3 Japplique les prescriptions du concept d’hygiéne de I'établissement se OO
référant au service des mets dans mon propre domaine et le cas échéant je

propose des améliorations.

Je décris I'importance du concept d’hygiene (HACCP) et mets en ceuvre les

mesures de protection de I’environnement et de développement durable.

(")

c4.4 Je mets en ceuvre les mesures en matiére de sécurité au travail, de OO
protection contre I'incendie et de protection de la santé se référant au

service des mets et, a cet effet :

e j’élimine ou réduire au minimum les risques d’accident

e je prodigue les premiers secours

e jidentifie les causes des incendies

e je montre le comportement a suivre en cas d’incendie

c4.5 Japplique les principes de I'établissement et les mesures de protection O O
de I’environnement et de développement durable se référant au service

des mets.

Au total je remplis la compétence opérationnelle c4 O O

deuxiéme langue nationale ou en anglais en employant le langage spécialisé.

Compétence opérationnelle c5 : Dans le service des mets, conseiller les clients dans une

Objectifs a atteindre 2 |3

¢5.1 Jinforme et je conseille les clients oralement dans une deuxiéme O

langue nationale ou en anglais sur I'offre de mets de I’établissement.

Au total je remplis la compétence opérationnelle c5 O O
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Domaine de compétences opérationnelles d:
Mise en ceuvre des procédures de gestion et de vente

Le succes dans la branche de la restauration ne peut étre atteint, que ce soit par I'entreprise ou par les
collaborateurs, que si les spécialistes en restauration appliquent les mesures de marketing adaptées.
Les spécialistes en restauration participent a la conception de I'offre de boissons et de mets et mettent
en ceuvre de fagon réfléchie et autonome les mesures de promotion des ventes.

Evaluation personnelle des objectifs par la candidate/le candidat :

0 = aucune connaissance 1 = connaissances, pas de pratique
2 = connaissances, pratiques encadrées 3 = connaissances, autonomes

(*) = Objectifs évaluateurs école professionnelle

Compétence opérationnelle d1 : Utiliser les systéemes de réservation ainsi que les moyens
d’information et de communication.

Objectifs a atteindre (Bl 1 (2 |3
d1.1 J'utilise le systéme de réservation de I'établissement. mE O O | O

Je décris les systémes de réservation et j'explique leurs avantages et
inconvénients. (%)

d1.2 J'utilise les moyens d’information et de communication en tenant mE 1 O O
compte des clients, j'établis des documents et les transmets.
Au total je remplis la compétence opérationnelle d1 e O O | O

Compétence opérationnelle d2 : Se servir des systémes de commande et de caisse, établir

les additions et procéder a I’encaissement.

Objectifs a atteindre 2 |3

d2.1 J'utilise les systémes de commande et de caisse et jassure la procé- OO d

dure d’enregistrement, de la commande jusqu’a I'encaissement.

Je décris les systémes de commande et de caisse, j'explique leurs avantages

et inconvénients. (%)

d2.2 J'établis les notes et je convertis les montants des notes dans d’autres O|0O|d

monnaies, je les présente et les explique au client et je procéde a I'encaisse-

ment.

d2.3 J'utilise les modes et moyens de paiement dans mon propre établisse- O 0| d

ment.

Je décris les caractéristiques de I'encaissement en especes / sans especes

ainsi que les moyens de paiement, et je présente leurs avantages et inconvé-

nients pour le client et I'établissement. (*)

d2.4 Jeffectue le décompte journalier. O O|d

Au total je remplis la compétence opérationnelle d2 0|0 a

Compétence opérationnelle d3 : Utiliser I'infrastructure technique.

Objectifs a atteindre 1 |2 |3

d3.1 J'utilise les machines, les appareils et les ustensiles et si nécessaire O 0| d

je les explique aux clients.

J'explique les propriétés et le fonctionnement des machines, des appareils et

des ustensiles les plus importants. (*)

Au total je remplis la compétence opérationnelle d3 O O|d
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Compétence opérationnelle d4 : Analyser et interpréter les commentaires et les évaluations
des clients.

Objectifs a atteindre (Bl 1 (2 |3

d4.1 Je prends note des commentaires des clients et les relayent, je réagis e O O O
de maniére adaptée.

Je décris la procédure a suivre par rapport aux commentaires des clients et je
déduis des mesures pour assurer de bonnes relations avec les clients. (*)

d4.2 Janalyse les données et les évaluations des clients et j'en déduis les e O 0| O
mesures efficaces en termes de publicité.

Jexplique les possibilités de gestion des données et des évaluations des
clients. (*)

Au total je remplis la compétence opérationnelle d4 e O O | O

Compétence opérationnelle d5 : Appliquer les critéres du concept opérationnel de
I'établissement et de la planification des offres.

Objectifs a atteindre

d5.1 Je déduis I'importance du concept d’entreprise pour mes propres
taches.

Je décris différentes sortes d’entreprises gastronomiques et j'explique leurs
points forts et leurs points faibles. (*)

d5.2 Janalyse I'offre de I’établissement selon les principes du marketing mix.

Je décris les quatre P du marketing mix (Product, Price, Place, Promotion) a la
lumiére d’une offre d’établissement. (*)

db.3 Jexplique les éléments de la promotion des ventes tels que les contenus,
la structure et la conception de la carte des vins, des boissons et des mets.

()

d5.4 Je présente les boissons et les mets selon le theme de I'événement et
les caractéristiques des lieux (p. ex. présentoirs, vitrines, Point of Sale).

Je décris les formes de présentation pour la vente de boissons et de mets. (*)

Au total je remplis la compétence opérationnelle d5

Compétence opérationnelle d6 : Expliquer aux clients les prix définis pour les mets et les
boissons et les justifier.

Objectifs a atteindre 2 |3

d6.1 J'explique les notions de rentabilité, de productivité, de dépenses, de O 0O|O

recettes et de bénéfice au moyen d’exemples simples et j'explique leur impor-

tance pour la conduite et le succés d’une entreprise de restauration. (%)

d6.2 J'explique aux clients et je justifie la structure des colts et la formation O O|O

des prix de certains produits.

J'explique la structure de calculs simples et j'établis des calculs pour des pro-

duits gastronomiques. Je décris leur importance pour la formation des prix au

moyen d’exemples. (%)

Au total je remplis la compétence opérationnelle d6 0|0 a
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Domaine de compétences opérationnelles e:
Garantie des processus logistiques et de la préservation de
la valeur

Le bon fonctionnement des processus opérationnels est important pour les entreprises gastrono-
miques. lls couvrent notamment I'hygiéne, la sécurité au travail, la protection contre I'incendie et la
protection de la santé, non seulement parce que des prescriptions Iégales et d’entreprises posent ces
exigences, mais aussi parce que I'’hygiéne est un facteur décisif, autant pour la qualité des produits
que pour le maintien de la valeur. Les spécialistes en restauration participent de fagon engagée et
consciencieuse au respect de ces prescriptions et les mettent en ceuvre au quotidien dans I'établis-
sement.

Evaluation personnelle des objectifs par la candidate/le candidat :

0 = aucune connaissance 1 = connaissances, pas de pratique
2 = connaissances, pratiques encadrées 3 = connaissances, autonomes

(*) = Objectifs évaluateurs école professionnelle

Compétence opérationnelle e1 : Gérer les marchandises, du contréle des stocks jusqu’a la
sortie des marchandises.

w

Objectifs a atteindre (B 1 |2

e1.1 Je mets en ceuvre le processus de gestion des marchandises depuis e O O O
I'achat, la réception et I'entreposage jusqu’a la sortie des marchandises.

e1.2 Jentrepose les marchandises de maniére économique et écologique et, Mimll O | O | O
a cet effet, je veille aux points suivants :
e lieux d’entreposage

e températures

e documentations

e bases légales

e1.3 Jeffectue I'inventaire des marchandises de I'établissement selon les e O O O
prescriptions et je pointe les listes d’inventaire.

J'explique Iimportance et les objectifs de l'inventaire ainsi que le déroulement
et 'emploi de l'inventaire. (*)

Au total je remplis la compétence opérationnelle e1 e O O | O

Compétence opérationnelle e2 : Passer des accords avec d’autres secteurs de I’établisse-
ment et veiller avec ces derniers au bon fonctionnement des processus.

Objectifs a atteindre

e2.1 Jutilise les instruments de planification du travail.
Je décris l'importance de la planification. (*)

e2.2 Je planifie et je mets en ceuvre avec les services en amont et en aval
(interfaces) le service quotidien et les processus de travail compte tenu des
prescriptions.

Je décrire mes propres activités en lien avec les services en amont et en aval
ainsi que les principales interfaces. (*)

e2.3 Jadapte les plannings des ressources prescrits et élaborés compte
tenu des événements importants et/ou spéciaux et, a cet effet, je tiens compte
des prescriptions légales.

e2.4 J'utilise des documents comme les listes de contrble, de matériel etc., et
je les compléetent en cas de besoin.

J’établis des listes de contrble pour mes propres activités et processus. (*)

Au total je remplis la compétence opérationnelle e2

O o).
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Compétence opérationnelle e3 : Organiser le buffet des boissons et le poste de débarras-

sage.

Objectifs a atteindre (Bl 1 (2 |3
e3.1 Je me sers des installations et des appareils au buffet des boissonset EEM O | OO0 | O
japplique les processus de maniére optimale.

Je décris les installations et les appareils au buffet des boissons. (*)

e3.2 Je nettoie le buffet des boissons et les appareils, vérifier les stocks e O O O
(p. ex. liste des stocks) et je les compléte.

e3.3 Jorganise le poste de service (poste de débarrassage) en tenant mE O O | O
compte des prescriptions d’hygiéne.

J'explique I'organisation optimale du poste de service (poste de débarrassage)

et j'applique les prescriptions en matiere d’élimination et de recyclage. (*)

Au total je remplis la compétence opérationnelle e3 e O O O

déchets et les matiéres résiduelles.

Compétence opérationnelle e4 : Eviter les gaspillages et éliminer les marchandises, les

Objectifs a atteindre

e4.1 J'élimine les marchandises, les déchets et les matiéres résiduelles
de maniére économique et écologique.

Je décris I'élimination économique et écologique. (*)

e4.2 Je participe a la planification des mesures pour éviter les résidus ali-
mentaires (Food-Waste) et je les mets en ceuvre.

e mesures lors du dressage et du service

e traitement des mets, (réfrigération, protection contre les impuretés, etc.)
e planification et utilisation des possibilités de recyclage

J'explique les principes et les mesures pour éviter les résidus alimentaires. (*)

Au total je remplis la compétence opérationnelle e4

maniére économe.

Compétence opérationnelle e5 : Prendre et mettre en ceuvre des mesures pour préserver
la valeur des locaux, des installations et des appareils et utiliser ’énergie et le matériel de

Objectifs a atteindre (1 (2 |3

e5.1 J'utilise des machines, des appareils et des outils de travail pour O 0| d

nettoyer selon les prescriptions.

J'explique le nettoyage d’entretien, le nettoyage intermédiaire et le nettoyage

en profondeur. (*)

e5.2 Je nettoie les machines, les appareils et les ustensiles ainsi que les e O O | O

locaux de vente et de production, y compris le mobilier.

€5.3 En cas de dommages ou d’usure excessive, j'informe le supérieur hiérar- EEM O | O | O

chique et je prends les mesures nécessaires.

e5.4 J'utilise les produits de nettoyage de maniére économique et écolo- e O 0| O

gique.

Jexplique l'utilisation économique et écologique des produits de nettoyage et

leurs effets. (*)

Au total je remplis la compétence opérationnelle e5 e O O | O
Hotel & Gastro formation Suisse 16.04.2021 page 13 de 15

Formation professionnelle initiale Validation des acquis de I'expérience



Domaine de compétences opérationnelles f:
Conception d’offres spéciales de I’établissement

Pour tenir compte au mieux des besoins des clients et des possibilités des entreprises gastrono-

miques, une des quatre compétences complémentaires doit étre choisie.

Evaluation personnelle des objectifs par la candidate/le candidat :

0 = aucune connaissance 1 = connaissances, pas de pratique
2 = connaissances, pratiques encadrées 3 = connaissances, autonomes

et des biéeres appropriés et les servir dans les regles de I’art.

Compétence complémentaire f1 : Jeune sommelier : Recommander aux clients des vins

Objectifs a atteindre

f1.1 Préparation : J'établis la mise en place selon 'offre de vins et de
biéres de I’établissement ainsi que selon I'événement et le segment de
clientéle, et je veille a créer une ambiance adaptée.

f1.2 Encadrement des clients : Jinforme et je conseille les clients de
maniére spécifique et précise sur les vins et les biéeres.

Je fournis aux clients des informations sur le vin et la biere en employant un
langage spécialisé.

1.3 Présentation : Je présente les vins et les biéres de maniére profession-
nelle et attractive et les servir.

1.4 Suivi : Je contrdle la qualité des vins et des biéres sur le plan sensoriel
et jadopte des mesures appropriées en cas de produits défectueux.
Jexplique et je justifie les bases du calcul et de la formation des prix.

Au total je remplis la compétence opérationnelle f1

Compétence complémentaire f2 : Jeune barista : Préparer et servir aux clients des
créations spéciales a base de café et de thé.

Objectifs a atteindre

f2.1 Préparation : Je planifie et j'établis la mise en place selon I'offre de
I’établissement en matiére de café et de thé et veiller a créer une ambiance
adaptée.

f2.2 Encadrement des clients : Je formule des recommandations
spécifiques aux offres et je fournis aux clients des informations sur les
boissons a base de café et de thé compte tenu de la situation (langage
spécialisé).

J'explique les méthodes de production durables et la qualité des différents
produits.

f2.3 Présentation : Je prépare des boissons a base de café et de thé
spéciales et je développe mes propres créations selon I'offre de I'établis-
sement.

Je fournis aux clients des informations sur I’origine et la composition du
café et du thé.

Je crée une expérience pour les clients en employant des effets spéciaux
(effets spectaculaires).

Je me sers des diverses techniques et formes de présentation en employant
des moyens appropriés.

f2.4 Suivi : Je contréle la qualité du café et du thé sur le plan sensoriel et
jadopte les mesures appropriées en cas de produits défectueux.
J'explique et je justifie les bases du calcul et de la formation des prix.

Au total je remplis la compétence opérationnelle 2
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de cocktails, préparer des cocktails complexes et les servir.

Compétence complémentaire f3 : Jeune barman : Conseiller aux clients une offre compleéte

Objectifs a atteindre 2 |3
f3.1 Préparation : Je planifie et je concois les offres (boissons de la semaine / O
cocktail du jour, etc.).

Je prépare la mise en place selon I'offre du bar et je veille a créer une

ambiance spéciale.

f3.2 Encadrement des clients : Je formule des recommandations spéci- O O
fiques aux offres.

Je fournis aux clients des informations sur les boissons et les recettes en

anglais et en employant le langage spécialisé.

J'encadre les segments de clientéle multiculturelle selon les besoins et les

attentes.

f3.3 Présentation : J'applique les recettes du bar. O O
Je développe mes propres créations selon I'offre de I'établissement et les

souhaits des clients.

Je crée une expérience pour les clients en employant des effets spéciaux

(effets spectaculaires).

f3.4 Suivi : J'établis une analyse de I’offre, je calcule le prix de revient OO
des produits et jeffectue I'inventaire et les commandes en fonction de I'offre

de I'établissement.

Je contréle les boissons et les spiritueux sur le plan sensoriel et les classer

en groupes de spiritueux.

Au total je remplis la compétence opérationnelle 3 OO

des plats spéciaux en présence des clients, les présenter et les servir.

Compétence complémentaire f4 : Jeune chef de rang : Flamber, fileter, trancher et mariner

Objectifs a atteindre

f4.1 Préparation : J'établis la mise en place selon I'offre de mets de I'éta-
blissement ainsi que selon I'événement et le segment de clientéle, et je veille
a créer une ambiance adaptée.

Je prends des accords avec les interfaces (p. ex. cuisine).

Je développe mes propres créations selon I'offre de I'établissement (flamber,
mariner, etc.).

f4.2 Encadrement des clients : J'explique aux clients la préparation et la
création de plats.

Je crée une expérience pour les clients en employant des effets spéciaux
(effets spectaculaires).

f4.3 Présentation : Je prépare des plats en présence des clients : flamber,
fileter, trancher, mariner etc. et je dresse de maniere attrayante.

f4.4 Suivi : Je procéde a un contréle sensoriel et qualitatif des plats et
J'apporte des améliorations.

Au total je remplis la compétence opérationnelle f4
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