Données clés

relatives à la procédure d’audition concernant l’ordonnance sur la formation professionnelle initiale de Spécialiste en restauration CFC et le plan de formation
Délai: 30.06.2018
	N° de la profession:
78705
	Titre protégé:
Spécialiste en restauration CFC

	Orientation:
	- 

	Domaine spécifique:
	-

	Champ professionnel:
 FORMCHECKBOX 
 Oui  FORMCHECKBOX 
 Non
	-

	Durée de la formation:
	Nouveau:
 FORMCHECKBOX 
 2 ans

 FORMCHECKBOX 
 3 ans

 FORMCHECKBOX 
 4 ans
	Jusqu’à présent:
 FORMCHECKBOX 
 2 ans

 FORMCHECKBOX 
 3 ans

 FORMCHECKBOX 
 4 ans

	Profession à abroger:
	N° de la profession:
78704
	Profession:
Spécialiste en restauration CFC

	Statistiques relatives au nombre de contrats d’apprentissage:
	Année:

2016
	Nombre total:
1527


Profil de la profession
	Les spécialistes en restauration de niveau CFC maîtrisent notamment les activités suivantes et se distinguent par les connaissances, les aptitudes et les comportements ci-après:

a.
en qualité d’hôtes, ils organisent des événements en fonction des directives de l’établissement; ils veillent à ce que l’agencement de l’espace soit adapté et à ce que l’ambiance soit appropriée et accueillent les clients; par leur personnalité, ils créent une atmosphère agréable et veillent au bien-être des clients; ils cernent les besoins spécifiques des clients, qu’ils conseillent également dans une deuxième langue nationale ou en anglais; ils recueillent les commentaires des clients et prennent les mesures appropriées; 

b.
ils préparent le service des boissons, tant pour le service quotidien que pour les événements; ils conseillent les clients sur les vins et les bières appropriés ainsi que sur d’autres boissons; ils réalisent des mélanges et présentent des cocktails, puis servent les boissons aux clients;

c.
ils préparent le service des mets et recommandent des plats et des menus adaptés aux clients; ils dressent les mets de façon attrayante et séduisent les clients par une présentation soignée et un service stylé;
d.
ils utilisent des systèmes de réservation, de commande et de caisse, établissent des additions et procèdent à l’encaissement; ils connaissent les rouages de la gestion d’entreprise et organisent des processus opérationnels;

e.
ils planifient et coordonnent les opérations avec d’autres secteurs de l’établissement et gèrent les stocks; ils évitent le gaspillage des aliments (Food Waste) et éliminent les marchandises, les déchets et les matières résiduelles en fonction de critères écologiques et économiques; ils veillent à garantir un haut niveau de qualité et d’hygiène, et font en sorte de préserver la valeur des locaux, des installations et des appareils et d’utiliser l’énergie et le matériel de manière économe; dans toutes leurs activités, ils veillent à la sécurité au travail, à la protection contre les incendies, à la protection de la santé et à la protection de l’environnement.

	AFP: 
	 FORMCHECKBOX 
 Oui /  FORMCHECKBOX 
 Non
	Si non:  FORMCHECKBOX 
 A été clarifié /  FORMCHECKBOX 
 Aucun besoin /  FORMCHECKBOX 
 A voir ultérieurement

	Remarques: Les personnes en formation doivent acquérir une seule compétence parmi le domaine de compétences opérationnelles f. La compétence opérationnelle est définie par l’entreprise formatrice avant la fin de la première année d’apprentissage.


Organes(e) responsable(s)
	· Hotel & Gastro formation Schweiz, www.hotelgastro.ch


Formation à la pratique professionnelle
	Durée moyenne sur toute la durée de la formation professionnelle initiale:
	4 jours par semaine


Formation scolaire
	Nombre de leçons:
	Nouveau:
	Jusqu’à présent:

	Enseignement des connaissances professionnelles:

Culture générale:

Sport:

Total:
	600

360

120

1080
	600

360

120

1080

	Modèle standard:
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Modèle dégressif:
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Modèle progressif:
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Enseignement par blocs:
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	CPI:
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Remarques: -


Cours interentreprises
	Nombre de jours:
	Nouveau: 20
	Jusqu’à présent: 20

	Remarques: -


Procédure de qualification
	Domaines de qualification:
	Nouveau:
	Jusqu’à présent:

	Examen partiel:
	 FORMCHECKBOX 
 Oui /  FORMCHECKBOX 
 Non
	 FORMCHECKBOX 
 Oui /  FORMCHECKBOX 
  Non

	Travail pratique:
	5 heures

 FORMCHECKBOX 
 TPI /  FORMCHECKBOX 
 TPP
	6-7heures

 FORMCHECKBOX 
 TPI /  FORMCHECKBOX 
 TPP

	Connaissances professionnelles:
	3 heures

 FORMCHECKBOX 
 Oral /  FORMCHECKBOX 
 Ecrit
	4 heures

 FORMCHECKBOX 
 Oral /  FORMCHECKBOX 
 Ecrit


Note d’expérience
	
	Nouveau:
	Jusqu’à présent:

	Pratique professionnelle:
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Enseignement des connaissances professionnelles:
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 

	Cours interentreprises:
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 



Autres remarques
	-


Personne de contact au SEFRI
	Florian Berset, Tel. 058 46 37522, courriel: florian.berset@sbfi.admin.ch


