Concept d’information et de formation
pour les responsables de la formation
professionnelle

relatif a la révision totale de I'ordonnance du SEFRI sur la formation professionnelle initiale de/d’

Gestionnaire en hétellerie-intendance CFC
et

Employée en hétellerie-intendance AFP /
Employé en hétellerie-intendance AFP

La CSDPQ hétellerie a pris position sur le présent concept d’'information et de formation le 13. Sep-
tembre et la die CSDPQ intendance le 21. Septembre 2022.
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Développement de I'hétellerie-intendance

Objectifs du concept d’information et de formation

Les révisions de formations professionnelles initiales donnent lieu a des nouveautés qu’il faut appliquer
dans les trois lieux de formation. Le présent concept d’information et de formation définit les mesures
nécessaires en la matiére a l'intention des responsables de la formation professionnelle sur les trois
lieux de formation et régle les responsabilités entre les cantons, les associations faitiéres et les autres
acteurs de la formation professionnelle initiale.

Le concept d’'information et de formation approuvé par les commissions pour le développement de la
profession et la qualité de la formation (CSDPQ) hétellerie et intendance est annexé a la demande de
ticket (cf. manuel relatif au processus de développement des professions, étape 3 : prescriptions sur la
formation) déposée auprés du SEFRI.

Conditions-cadres

Selon la loi fédérale sur la formation professionnelle (LFPr, RS 412.10), la surveillance de la formation
professionnelle initiale et 'exécution de la loi vis-a-vis des trois lieux de formation incombent aux can-
tons, ce qui englobe aussi I'obligation d’information et de formation des responsables de la formation
professionnelle sur les trois lieux de formation.

L’organe responsable de la formation professionnelle initiale concernée élabore, sur la base de la révi-
sion, les mesures d’information et de formation qu'il juge nécessaires et définit les responsabilités en
ce qui concerne leur application et leur financement. En cas de désaccords entre I'organe responsable
et les cantons quant au financement, il est possible de convoquer une réunion de clarification réunis-
sant la Conférence suisse des offices de la formation professionnelle (CSFP) et 'organe responsable.
Ce dernier coordonne le concept d’information et de formation avec les CSDPQ hétellerie et inten-
dance sur la base des responsabilités citées plus haut, notamment avec les délégués (représentants
des cantons), qui assurent la coordination avec la CSFP.

Pour 'organisation, il faut faire la distinction entre :

¢ les mesures d’information en lien avec les adaptations dans les prescriptions sur la formation (or-
donnance sur la formation et plan de formation) et les autres instruments servant a promouvoir la
qualité (documents de mise en ceuvre, tels que programme de formation pour les entreprises for-
matrices, programme de formation pour les cours interentreprises, plan d’études pour les écoles
professionnelles, dispositions d’exécution relatives a la procédure de qualification avec examen fi-
nal, etc.), et

* les mesures de formation pour les responsables de la formation professionnelle en ce qui con-
cerne la mise en ceuvre des adaptations sur le plan de la pédagogie professionnelle.

Compétences concernant les mesures d’information

Les mesures d’information sont du ressort des cantons. S'ils déléguent cette tadche a I'organe respon-
sable ou s’ils assument cette tdche en combinaison avec les mesures de formation, les dépenses doi-
vent étre négociées entre 'organe responsable et les cantons avec I'objectif de proposer des séances
d’'information gratuites pour les participants. En régle générale, 'organe responsable contacte séparé-
ment chacun des cantons concernés ou utilise les conférences régionales existantes! .

Les cantons concernés peuvent envoyer les invitations aux séances d’information et également mettre
a disposition les locaux pour I'occasion. L'organe responsable définit le contenu de la séance d’infor-
mation et en assume les codts. Les conseillers de formation ou les commissaires professionnels en
charge dans le canton concerné peuvent assurer une partie de la présentation.

1CLPO, NW EDK, EDK OST, ZBK
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En Suisse romande et au Tessin, les séances d’information sont organisées par I'lFFP et ses parte-
naires.

Compeétences concernant les mesures de formation

Les mesures de formation sont du ressort des associations faitieres. En cas de mesures d’information
et de formation combinées, les dépenses concernant la partie informative doivent étre négociées
comme décrit plus haut.

Principes relatifs a la mise en ceuvre du concept d’information
et de formation

Ce chapitre présente les principes déterminants pour une mise en ceuvre uniforme de la révision dans
toute la Suisse. L’'IFFP propose une offre gratuite pour la mise en ceuvre du concept d’'information et
de formation (https:/www.iffp.swiss/mettre-en-oeuvre-une-formation-professionnelle-initiale).

e L’organe responsable collabore avec les centres CIE cantonaux et les deux organisations du
monde du travail lors de la planification, de la préparation et de I'organisation de journées d’infor-
mation et de formation.

e Les conclusions issues de mises en ceuvre comparables sont prises en compte (révision spécialiste
en restauration CFC et employée en restauration AFP/employé en restauration AFP) et, dans la
mesure du possible, les synergies de la révision des professions de cuisiniere CFC/cuisinier CFC et
d'employée en cuisine AFP/employé en cuisine AFP sont utilisées.

e La mise en ceuvre de la nouvelle ordonnance sur la formation et du plan de formation crée une
identité uniforme des gestionnaires en hétellerie-intendance CFC et employée en hétellerie-inten-
dance AFP / employé en hotellerie-intendance AFP dans toute la Suisse.

e Les instruments de mise en ceuvre ci-aprés sont élaborés par des groupes de travail et utilisés
dans la formation : dossier de formation, programme de formation pour les entreprises formatrices,
programme de formation pour les cours interentreprises, plan d’études pour les écoles profession-
nelles, dispositions d’exécution relatives a la procédure de qualification avec examen final, etc.

e Les documents de mise en ceuvre sont harmonisés.

e Les responsables de la formation dans les trois lieux de formation sont formés a I'application et a la
mise en ceuvre du plan de formation et des documents de mise en ceuvre afférents.

o Les formateurs dans les CIE travaillent sur tous les lieux de cours avec des bases de formation et
d’évaluation uniformes.

e Les mesures d’information et de formation dans les trois régions linguistiques sont organisées par
les cantons en collaboration avec I'organe responsable et, si nécessaire, les instituts régionaux de
I'FFP.

e L’organe responsable et les autorités cantonales concernées définissent ensemble les responsabili-
tés financiéeres et organisationnelles.

e Les canaux d’'information sont définis. L’'organe responsable fournit les documents nécessaires a la
formation et I'information.
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Les nouveautés et leur impact

Les principales nouveautés induites par la révision et ayant une certaine importance pour la mise en
ceuvre sont présentées ci-apres. Elles permettent de déterminer le besoin en formation et en informa-
tion.

Nouveautés par ordre

Justifications / Explication

d’importance

Concept global de la for- Le contenu des quatre professions existantes a été rapproché et
mation professionnelle de | développé en deux nouvelles professions (CFC et AFP). Les pro-
base, développement fessions existantes se recoupaient déja largement, mais elles ont
commun été révisées. La plus grande différence jusqu'a présent est prise en
compte dans le profil CFC au niveau des objectifs évaluateurs.

Les entreprises peuvent choisir entre les orientations "Hotellerie",
deuxiéme langue nationale ou anglais, et "Economie domestique”,
préparation de plats simples. Les points forts comprennent des ob-
jectifs évaluateurs supplémentaires pour I'entreprise. Ainsi, les en-
treprises ne doivent pas développer en trés peu de temps des
compétences qui n'étaient pas exigées auparavant. A I'école pro-
fessionnelle, il n'y a pas de distinction de I'accent et dans les cours
interentreprises, il n'y a pas d'objectifs évaluateurs a ce suijet.
Ordonnance sur la forma- | Le plan de formation est établi sur la base du modéle HK et répond
tion, plan de formation et | aux exigences de l'orientation vers les compétences opération-
profil de qualification nelles. Le profil de la profession et I'apercu des compétences opé-
rationnelles sont intégrés ; les objectifs évaluateurs par lieu de for-
mation concrétisent les compétences opérationnelles.
Compétences opération- | La formation dans les trois lieux de formation favorise le dévelop-
nelles pement des compétences opérationnelles. Celles-ci représentent
les situations de travail actuelles et futures que les personnes for-
meées en tant que spécialiste en hétellerie-restauration CFC ou
praticienne en hotellerie-restauration AFP/praticien en hoétellerie-
restauration AFP doivent mattriser.

Il existe cing domaines de compétences opérationnelles et la dura-
bilité est intégrée dans les compétences opérationnelles de
chaque domaine de compétences opérationnelles au niveau des
objectifs de performance.

Au sein de la profession de gestionnaire en intendance et en hétel-
lerie au niveau CFC, il existe les domaines d'approfondissement
Hotellerie et Economie familiale avec des objectifs évaluateurs
opérationnels supplémentaires. Pour le domaine spécifique Hétel-
lerie, il s'agit de connaissances en langues étrangéres dans une
deuxiéme langue nationale ou en anglais. Les personnes en for-
mation dans le domaine de I'économie domestique développent
des compétences supplémentaires pour la préparation de plats

simples.
Conception et structure Les connaissances professionnelles sont enseignées en fonction
du programme d'ensei- des compétences d'action. Un programme d'enseignement est éla-
gnement pour les écoles boré pour les écoles professionnelles. L'enseignement est dis-
professionnelles pensé selon la didactique des situations. L'ordonnance sur la for-

mation fixe I'étendue de I'enseignement des différentes compé-
tences opérationnelles au cours de I'année d'apprentissage et le
plan d'études des écoles professionnelles les concrétise.

Ortra intendance suisse
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Nouveautés par ordre

Justifications / Explications / Répercussions

d’importance
Conception et mise en
place des cours interen-
treprises

Les objectifs évaluateurs pour les cours interentreprises sont con-
crétisés dans des programmes de formation. Les controles de
compétences sont uniformisés. Les entreprises formatrices regoi-
vent une évaluation des CIE de leurs apprentis, dont elles tiennent
compte dans la mesure du possible lors de I'évaluation au moyen
du rapport de formation.

Conception et mise en
place de la documenta-
tion sur la formation ini-
tiale en entreprise

Un rapport de formation adapté a la profession de spécialiste en
hétellerie-restauration CFC/ spécialiste en hotellerie-restauration
CFC et de praticien en hétellerie-restauration AFP/praticienne en
hétellerie-restauration AFP est mis a la disposition des personnes
en formation. L'évaluation peut prendre en compte les bulletins de
notes de I'école professionnelle, les évaluations des Cl et les tra-
vaux en entreprise.

Dossier de formation

Pendant la formation professionnelle initiale, les personnes en for-
mation tiennent un dossier de formation dans lequel elles consi-
gnent leurs expériences et y réfléchissent. Le dossier de formation
n'est pas évalué, mais sert de base a I'entretien professionnel lors
de la procédure de qualification.

Procédure de qualification
avec examen final

L'examen écrit sur les connaissances professionnelles n'a pas lieu
pour la spécialiste en hotellerie-restauration CFC/le spécialiste en
hétellerie-restauration CFC et la praticienne en hoétellerie-restaura-
tion AFP/le praticien en hétellerie-restauration AFP.

Gestionnaire en intendance et hétellerie CFC : le domaine de qua-
lification VPA est évalué a raison de 6 heures vers la fin de la for-
mation professionnelle initiale.

e Position 1: Domaines de compétences opérationnelles A "Pré-
sentation et communication" et B "Service de boissons et de
mets" (durée 150 minutes), pondération 30%.

e Position 2: Domaines de compétences opérationnelles C "Net-
toyer et aménager les locaux", D "Assurer l'entretien du linge"
et E "Organiser et mettre en ceuvre les processus d'entreprise”
(durée 180 minutes), pondération 50%.

¢ Position 3: entretien professionnel sur toutes les compétences
opérationnelles (durée 30 minutes), pondération 20%.

Praticienne en hotellerie-restauration AFP/praticien en hétellerie-
restauration AFP : le domaine de qualification VPA est examiné a
raison de 42 heures vers la fin de la formation professionnelle ini-
tiale.

e Position 1 : Domaines de compétences opérationnelles A "Pré-
sentation et communication" et B "Service de boissons et de
mets" (durée 80 minutes), pondération 30%.

e Position 2 : domaines de compétences opérationnelles C "Net-
toyage et aménagement des locaux”, D "Mise en ceuvre des
travaux dans le circuit du linge" et E "Mise en ceuvre des pro-
cessus d'exploitation” (durée 160 minutes), pondération 50%.

e Position 3 : entretien professionnel sur tous les domaines de
compétences opérationnelles (durée 30 minutes), pondération
20%.
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Vue d’ensemble des thémes pour I'information et la formation

La vue d’ensemble ci-aprés montre les themes dans lesquels une formation (F) ou une information (1)
est nécessaire.

Membres de
Formateurs . . Formateurs Expert-e-s
la direction Respon-
en entre- 2 dans les aux exa-
; de I'école, sables
prise . CIE mens
enseignants
Concept global, I I I | Cantons
ordonnance sur
la formation, plan
de formation
Formation a la A I I | Organe res-
pratique profes- ponsable
sionnelle
Cours interentre- | | I A | Organe res-
prises ponsable
Formation sco- I A I | Cantons et
laire organe res-
ponsable
Procédure de I I I A Cantons et
qualification avec organe res-
examen final ponsable

Ortra intendance suisse
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Période

Deés le début du
développement

8 Mesures d'information

Groupe cible ‘ Mesure / contenu

Tous

Information réguliére sur
I'état du développement

Méthode

Newsletter de I'OrTra inten-
dance Suisse

inspecteurs et

des documents de mise en

commun commun e »inside« le bulletin d'informa-
tion d'Hotel & Gastro forma-
tion Suisse

En automne Les inspecteurs | Information sur la nouvelle | e Information sur la nouvelle

2023 professionnels | formation; présentation formation; présentation des

documents de mise en

des documents de mise en
ceuvre; échanges

inspectrices ceuvre; échanges ceuvre; échanges
A partir de I'au- | Formateurs en | Information sur la nouvelle |e Séance(s) d'information des
tomne 2023 entreprise formation; présentation deux OrTra en collaboration

avec les cantons
Cours d'une journée pour les
formateurs

A partir de l'au-
tomne 2023

Ecoles profes-
sionnelles, en-

Information sur la nouvelle
formation; présentation

Séance(s) d'information des
deux OrTra en collaboration

tomne 2025

experts et ex-
pertes

formation; présentation
des documents de mise en
ceuvre; échanges

seignants des documents de mise en avec les cantons
ceuvre; échanges
A partir de jan- | CIE- Information sur la nouvelle |e Séance(s) d'information des
vier 2024 Instructeurs formation présentation des deux OrTra en collaboration
documents de mise en avec les cantons
ceuvre; échanges
A partir de jan- | Apprenants Information sur le dossier |e Information aux apprentis sur
vier 2024 de formation et autres ou- le dossier de formation avec
tils confirmation du contrat d'ap-
prentissage par les cantons
e Formation des outils dans les
CIE 1 par les OrTra canto-
nales et régionales en colla-
boration avec I'OrTra natio-
nale.
A partir de l'au- | Examens Information sur la nouvelle | e Formation PEX des deux Or-

Tra en collaboration avec
I'lFFP

Ortra intendance suisse
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Elaboration des documents de mise en ceuvre et des mesures d’information/de formation qui en dé-

coulent

Documents de mise
en ceuvre a élabo-
rer

Investisse-
ment/objectif

Elaboré par

A élaborer
jusqu’a

Mesures d’information/public
cible/contenu/période

Mesures de formation/public
cible/contenu/période

Ecoles profession-
nelles

forme et pratique
en rapport avec le
modele CO

vail LP BFS

avec les cantons

Dossier de formation | Définir une nouvelle | ¢ OrTra inten- Aodt 2023 e Information a 'apprenti-e surle | ¢« Formation des outils dans les CIE
forme et fixer un dance Suisse dossier de formation avec con- 1 par les OrTra cantonales et ré-
cadre e Hotel & Gastro firmation du contrat d'appren- gionales en collaboration avec

formation tissage par le Kan-tone I'OrTra nationale
Suisse

e Groupe de
travail global

Programme de for- Elaborer une docu- | ¢ Sous-traitant Octobre e Séance(s) d'information des e Les membres des sous-groupes

mation pour les en- mentation pour les Groupe de tra- 2023 deux OrTra en collaboration de travail sont accompagnés et

treprises formatrices | formateurs profes- vail sur les en- avec les cantons dirigés dans leur élaboration.
sionnels afin de les treprises e Cours d'une journée pour les
soulager formateurs

Rapport adapté sur Rapport de forma- | ¢ Sous-traitant Septembre e Newsletter de I'OrTra inten- e Aucune formation spécifique n'est

I'éducation tion spécifique a la Groupe de tra- 2023 dance Suisse nécessaire. Contenu des cours
profession vail sur les en- e «inside » le bulletin d'informa- d'une journée pour les forma-

treprises tion d'Hotel & Gastro formation teurs.
Suisse

Programme de for- Programmes de e Sous-traitant Septembre e Séance(s) d'information des e Les membres des sous-groupes

mation des cours in- | cours et grilles Groupe de tra- 2023 deux OrTra en collaboration de travail sont accompagnés et

terentreprises d'évaluation uni- vail CIE avec les cantons dirigés dans leur élaboration.
formes et prati-
cables

Programme d'ensei- | Programme d'en- e Sous-traitant Septembre o Séance(s) d'information des e Les membres des sous-groupes

gnement pour les seignement uni- Groupe de tra- 2023 deux OrTra en collaboration de travail sont accompagnés et

dirigés dans leur élaboration.
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eD:(;JlT,?_:t: leg _se Investisse- Elaboré par A élaborer Mesures d’information/public Mesures de formation/public

rer ment/objectif jusqu’a cible/contenu/période cible/contenu/période

Dispositions d'exécu- | Description de la e Sous-traitant Septembre e Les membres des sous-groupes
tion relatives a la PQ Groupe de tra- 2023 de travail sont accompagnés et
procédure de qualifi- vail PQ dirigés dans leur élaboration.
cation avec examen e Formation PEX de I'OrTra en col-
final laboration avec I'IFFP

Ortra intendance suisse
Hotel & Gastro formation Suisse



10

Informations- und Ausbildungskonzept
Weiterentwicklung Hotellerie-Hauswirtschaft

Contacts

e Susanne Oberholzer, Présidente Ortra intendance suisse
Ortra intendance suisse, Adligenswilerstrasse 22, 6002 Luzern
susanne.oberholzer@oda-hauswirtschaft.ch, tél. 041 921 62 78
o Elvira Schwegler, Secrétaire générale
Ortra intendance suisse, Adligenswilerstrasse 22, 6002 Luzern
elvira.schwegler@oda-hauswirtschaft.ch, tél. 041 921 62 78
¢ Nina Theus, Responsable développement professionnel
Hotel & Gastro formation Suisse, Eichistrasse 20, 6353 Weggis
n.theus@hotelgastro.ch, tél. 041 392 77 18
e Mike Kuhn, Resp. Formation/Développement prof.
Hotel & Gastro formation Suisse, Eichistrasse 20, 6353 Weggis
m.kuhn@hotelgastro.ch, tél. 041 392 77 32
e Gregor Thurnherr (suivi pédagogique)
Institut Bilden Beraten GmbH, Seebleichestr. 43, 9404 Rorschacherberg
gt@bilden-beraten.ch, tél. 079 683 46 56
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