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Commis d’hébergement

Référentiel de formation
Certificat d’Aptitude Professionnelle (CAP)

Le référentiel de formation présente un ensemble cohérent et significatif de
compétences a acquérir dans un curriculum de formation. Il est con¢u selon une
démarche qui tient compte a la fois de facteurs tels que les besoins de formation, la
situation de travail, les buts ainsi que les moyens pour réaliser la formation. Il décrit un
dispositif de formation dans lequel pourra étre implanté le référentiel par I'élaboration
d’'un guide pédagogique qui devra tenir compte des spécificités régionales.

Le référentiel de formation « commis d’hébergement » vise a former des
personnes aptes, par leur niveau de qualification, a exercer le métier de commis
d’hébergement, dans des établissements du secteur formel, d’entrée de gamme
(Ravinala) ou plus hauts de gamme (étoiles). Il intégre aussi la possibilité d’'une
autocréation d’entreprise aprés la formation par les apprenants.
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Section 1 — Présentation générale du programme

1.1 Les buts du référentiel de formation

Le programme Commis d’bébergement prépare a lexercice du métier de commis d’hébergement a
Madagascar. Il prépare aussi la future mobilité des professionnels dans la région en anticipant le futur
cadre malgache de qualification (CMQ). Ce programme vise a former des commis d’hébergement aptes a
travailler dans des établissements de différents niveaux.

Le commis d’hébergement est un employé qualifié d’'un établissement hoételier. Sa principale activité
consiste a la réalisation des travaux de propreté, sous la supervision d’une gouvernante dans la plupart des
cas.

Ses taches sont de préparer, nettoyer et vérifier le matériel de service et d’entretenir et nettoyer les
chambres et espaces publics. Dans certaines structures, il (elle) prend en charge :

- le service des petits déjeuners a I’étage

- lentretien du linge et des moustiquaires

- Paccueil de clients

De plus, conformément aux buts généraux de la formation professionnelle, le programme commis
d’hébergement vise a :
- rendre la personne efficace dans I'exercice d’'un métier, soit :

o lui permettre, des lentrée sur le marché du travail, de jouer les roles, d’exercer les
fonctions et d’exécuter les taches et les activités associées 2 un métier ;

o lui permettre d’évoluer dans un milieu de travail (avec des connaissances et des habiletés
en matiere de communication, de résolution de problémes, de prise de décisions, d’esprit
critique, d’éthique, de santé, de sécurité, etc.)

- favoriser 'intégration de la personne a la vie professionnelle, soit :

o lui faire connaitre le marché du travail en général 2 Madagascar ainsi que le contexte
particulier du métier choisi ;

o lui faire connaitre ses droits et responsabilités comme travailleur ou travailleuse ;

- favoriser ’évolution de la personne et 'approfondissement de savoirs professionnels, soit :

o lui permettre de développer son autonomie et sa capacité d’apprendre ainsi que
d’acquérir des méthodes de travail ;

o lui permettre de comprendre les principes sous-jacents aux techniques et aux
technologies utilisées ;

o lui permettre de développer sa faculté d’expression, de créativité, sons sens de I'initiative
et son esprit d’entreprise ;

o lui permettre d’adopter des attitudes essentielles a son succes professionnel, de
développer son sens des responsabilités et de viser 'excellence ;

- Assurer la mobilité professionnelle de la personne, soit :

o lui permettre d’adopter une attitude positive a I’égard des changements ;

o lui permettre de se donner des moyens pour gérer sa carricre, notamment par la
sensibilisation a entreprenariat.




1.2 Les intentions éducatives

En plus des buts et objectifs explicitement visés par le programme, il est souhaitable que les
formateurs et le personnel pédagogique des établissements accordent une attention privilégiée
aux valeurs et aux préoccupations importantes qui pourront guider la mise en ceuvre et
application du programme d’études.

Pour le programme Commis d’hébergement, les interventions respecteront les intentions éducatives
suivantes :

1- anticiper et prévoir des actions (#sinjoegaka)

2- réagir a un événement

3- mémoriser de I'information

4- développer la préoccupation du travail appliqué

1.3 Les intentions éducatives

En plus des buts et objectifs explicitement visés par le programme, il est souhaitable que les
formateurs et le personnel pédagogique des établissements accordent une attention privilégiée
aux valeurs et aux préoccupations importantes qui pourront guider la mise en ceuvre et
Iapplication du programme d’études.

Pour le programme Commis d’hébergement, les interventions respecteront les intentions éducatives
suivantes :

1- anticiper et prévoir des actions (Zsinjoegaka)

2- réagir a un événement

3- mémoriser de 'information

4- développer la préoccupation du travail appliqué
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Section 2 — Le scénario de formation

2.1 Tableau de synthése du programme de formation

Compétences particuliéres

Nombre de compétences : 15 Durée de la formation: 1608 h

Code du programme : CH — Commis d’hébergements Valeur en unités : 12 heures

Code Unité de référence Durée (heures) Unités*

CH-01 Préparation au service 48 4
CH - 02 Organisation de la période d’intervention 48 4
CH - 03 Entretien des lieux d’hébergement 48 4
CH - 04 Entretien des salles de bain 48 4
CH - 05 Entretiens des espaces communs 24 2
CH - 06 Entretien coordonné des espaces 36 3
CH -07 Repérage des dysfonctionnements 24 2
CH -08 Vérification des taches effectuées 24 2
CH-09 Mise en valeur des espaces 36 3
CH-10 Accueil des Vahiny 24 2
CH-11 Traitement du linge sale 60 5
CH -12 Traitement du linge propre 60 5
CH-13 Travaux de petite couture 24 2
CH-14 Service du petit-déjeuner en chambre 24 2
CH -15 Gestion des stocks 24 2

552 23

* Une unité équivaut a 12 heures (une semaine) de formation (modules Compétences Particulieres en Milieu Professionnel)
Enseignement Général Appliqué
Nombre de matiéres : 8 | Durée de la formation: 1608 h

Code du programme : CH — Commis d’hébergements

Code du cours

| Titre du cours

| Durée (heures)

Péle Enseignement Général Appliqué

Péle Sciences (2 heures hebdomadaires)

MAT Mathématiques appliquées 46

SCI Sciences appliquées 46
Péle langues (4 heures hebdomadaires)

FLP Francais de ’hotellerie 92

ANG Anglais de ’hétellerie 92

Péle Développement Personnel

Péle développement des compétences professionnelles (2 heures hebdomadaires)

EDD Education au Développement Durable 46

PRO Professionnalisation 46
Péle langues (4 heures hebdomadaires)

EPS Education Physique et Sportive 92

DVP Développement Personnel 92

552

Service en milieu professionnel

Le temps de service en milieu professionnel peut prendre la forme :
- d’un service en hotel-restaurant d’application (HRA)

- de stages en entreprises
Le volume total de ces phases de formation doit atteindre 1/3 du temps de formation, le disposition étant lié aux
contraintes et aux opportunités du centre de formation (HRA, entreprises ou plateau technique a proximité).

En Hoétel-Restaurant d’Application (HRA) : 2 services de 6 h par semaine (hormis les 4 premicres semaines du

premier semestre), soit 504 heures
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2.2 Le logigramme de la séquence d’acquisition des compétences

Un logigramme des compétences est une représentation schématique de l'ordre dans lequel les compétences devraient étre acquises. Il assure une
planification globale de 'ensemble du programme et permet de voir I'articulation qui existe entre les compétences. Ce type de planification vise a
assurer une certaine cohérence et une progression des apprentissages. Le logigramme permet d’offrir une représentation compléte du programme
contrairement a la matrice des compétences qui ne présente qu’un ordre séquentiel. Cependant, le logigramme respecte la matrice et ne porte ici que
sur les compétences particulieres, qui seront objet de 'enseignement modulaire. Enfin, il permet de tenir compte, pour une compétence donnée, des
acquisitions préalables, de celles se déroulant parallelement et de celles qui sont encore a venir. Les compétences représentées en violet sont les
compétences « essentielles » du métier de femme de chambre — lingére et pourront donner lieu a un examen final de certification.







PROGRAMME - FEMME DE CHAMBRE-LINGERE

SEMESTRE : 1 SEMAINES[ 1] 2 [ 3 [ 4[5 6|7 |89 1011 ]12]13[14[15] 16 [17[18]19][20[21] 22 | 23 | Total
CODE MODULES
CH - 01 Se préparer en vue du service (hygicne, tenue pl12l12] 12 48
— | professionnelle, gestes techniques de base)
CH— 02 Pr.eparer, conclure la période d'intervention (organisation, il 48
— | mise en place, rangement, etc.)
Effectuer I'entretien, la mise en place des lieux
CH-03 d'hébergement (chambre, bungalow, etc.) 0 6] 4 4 Bl 4 48
CH- 04 Effectu-er -l entretien, la mise en place de la salle de bain, 6|6 4 alalala 4 4 48
des sanitaires
CH - 05 Effectuer I’entretien, la mise en place des lieux publics, 4 alal alal ala 4| 4 36
des locaux communs
CH — 06 Effectu-er -l entretien coor.donne des l%eux d hfzbergement, 12 | 12 o4
— | des sanitaires (chronologie, ergonomie, procédures, etc.)
CH —07 | Repérer, signaler les anomalies, les dysfonctionnements 12 12 24

A la fin du premier semestre, 'éléve maitrise I'ensemble des processus d'entretien des locaux liés a 1'hébergement et a 1'accueil des Vahiny. Sur cette b

ase, qui constitue le c

ceur de métier, vont pouvoir

s'articuler de nouvelles compétences clés qui assureront a 1'éléve un savoir-faire complet et I'assurance de répondre aux exigences du marché de 1'emploi.
SEMESTRE : 2
CH — 08 Proceder- a la vérification des taches effectuées (propreté, 121 12 o4
— | conformité, etc.)
CH — 09 Mettre en valeur les espaces, composer des arrangements 211l 36
— | floraux
CH—10 Part}clper a l'accueil, a l'information, a la satisfaction du 21 12 o4
~— | vahiny
CH-_11 Réaliser les opérations de traitement du linge sale (hotel, 6 6 6 6 6 6| alal 4 4 a4 0
— | restaurant, vahiny...)
CH-12 ReAahser les opérations de traitement du linge propre 6 6 6 6 6 6| alal 4 4 a4 0
— | (hotel, restaurant, vahiny...)
CH-13 R?ahser les travaux de petite couture sur linge plat, 4lal 4 4 a4 o4
— | vétements, raccommoder...
CH - 14 | Effectuer le service du petit-déjeuner en chambre 12 | 12 24
CH-_15 PamCl'per :‘1 la ggstlon de.s stoc}<§ (linge, produits d'accueil, 12 12 o4
— | produits d'entretien, petit matériel, etc.)
A la fin du semestre, Péléve maitrise I'ensemble des compétences attendues de sa fonction et peut sereinement intégrer le monde de Pentreprise. L'éléve est apte a offrir a ses futurs employeurs
Passurance du niveau de qualification attendu. La pratique assidue de son art lui permettra de parfaire ses gestes et d'étre rapidement responsabilisé.
Total d’heures par semaine [ 12| 12 [ 12 [ 12 [ 12 [12 [ 1212|1212 12|12 [12]12]12] 12 121212 12]12] 12 | 12 | 276




Les programmes d’é¢tudes pour le métier de femme de chambre — lingere a Madagascar ont été
¢laborés comme une formation initiale. Le systeme de formation est composite :

Enseignement
modulaire

Systeme
de
formation
~_—~ composite
Service en Enseignement

situation général
professionnelle appliqué




3.2 Fiches descriptives des compétences particuliéres

Code : CH - 01
Durée (h) : 48

ENONCE DE LA COMPETENCE

Se préparer en vue du setvice (hygiene, tenue professionnelle...)

CONTEXTE DE REALISATION

* Consignes : - Etre prét a intervenir en milieu professionnel

* Supports de référence : - A partir de données verbales, écrites (consignes, procédures, affiches...)

* Environnement : - Dans les espaces sanitaires de l'entreprise (sanitaites, douches, vestiaires, etc.)

* Matériel : - Produits de soin du corps, tenues vestimentaires professionnelles, équipement sanitaire. ..
* Champ d'application : - Pour toute intervention en milieu professionnel

- Pour toute personne en contact ou non avec le vahiny

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

* Utilisation appropriée des documents internes

* Compréhension, interprétation des informations
* Respect des consignes

* Respect des régles d'hygiéne, de sécutité |

* Respect des procédures

* Respect de la tenue professionnelle

CONNAISSANCES, HABILETES, ATTITUDES

* Connaissances : - Ensemble des documents, procédures internes relatifs a la tenue professionnelle et a
I'hygiene du corps
- Différents produits de soin du corps

- Connaissance scientifique appliquée a I'hygiene, a la sécurité en milieu professionnel

e Habiletés : - Mémorisation

- Rapidité d'exécution, d'intervention

* Attitudes : - Rigueur dans l'hygiéne du corps, dans le processus d'habillement

- Respect des consignes, des informations




ELEMENTS DE LA
COMPETENCE
1- Arriver en milieu professionnel

CRITERES PARTICULIERS DE PERFORMANCE

- Respect des consignes de discrétion vis-a-vis des vahiny
- Respect des lieux de circulation extérieurs (voies d'acces, parking, etc.)

- Respect des lieux de circulation intérieurs (entrée du personnel, portes,
couloirs, escaliers...)
- Orientation conforme dans les locaux

- Respect des zones vestiaires (hommes/femmes)

2- Se laver

- Usage approprié de l'eau
- Connaissance des différents lieux, équipements adaptés a la toilette du corps

- Connaissance, usage maitrisé des produits de soin du corps (savons, alano,
shampoings, etc.)

- Connaissance, usage maitrisé des accessoires de soin du corps (gant, brosse a
ongle, etc.)

- Connaissance des zones du corps propices au développement bactérien

- Aptitude a se laver de facon préventive, curative
- Capacité a repéter d'éventuelles blessures, liaisons susceptibles de s'infecter
- Réaction appropriée devant le constat d'une liaison, d'une blessure

- Aptitude a se sécher a l'issue de la séance de lavage (élimination de toute
trace d'humidité, etc.)
- Aptitude a restituer le lieu en excellent état de propreté

- Vérification systématique du bon arrét des sources d'énergie (interrupteuts,
robinets, etc.)

- Aptitude a repérer, signaler tout éventuel dysfonctionnement des installations
(atrivée d'eau, canalisation, etc.)

3- Utiliser les sanitaires

- Connaissance des différents types de sanitaires (configuration,
fonctionnement, etc.)

- Aptitude 2 utiliser un espace sanitaire conformément aux régles d'hygiéne, de
sécurité

- Aptitude a restituer le lieu en excellent état de propreté

- Aptitude a se laver les mains conformément aux normes sanitaires en vigueur
(timing, produit, gestes, etc.)

- Vérification systématique du bon arrét des sources d'énergie (interrupteurs,
chasse d'eau, etc.)

- Aptitude a repérer, signaler tout éventuel dysfonctionnement des installations
(arrivée d'eau, canalisation, etc.)

4- Se déshabiller

- Manipulation respectueuse des vétements retirés

- Souci de limiter les nouvelles souillures (gestes, précautions, choix de l'espace
d'entreposage)
- Capacité a ranger ses effets de facon logique, ordonnée, efficace, sécurisée

- Aptitude a repérer, a réagir face a toute éventuelle anomalie (souillure,
accroc, décousure, etc.)
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5- S'habiller

- Respect de la logique d'habillement (du bas vers le haut, chaussures en
dernier, etc.)

- Manipulation respectucuse des vétements (état de propreté, repassage,
intégrité, etc.)

- Souci de limiter les nouvelles souillures (gestes, précautions, choix de l'espace
d'entreposage)

- Capacité a s'habiller rapidement

- Vérification systématique du bon arrét des sources d'énergie (interrupteurs,
etc.)

6- Quitter les lieux de préparation

- Aptitude a restituer tout lieu utilisé en excellent état de propreté

- Réactivité devant un lieu en état de propreté non conforme (nettoyage,
rangement, etc.)

- Vérification systématique du bon arrét des éclairages (ampoules, néons,
interrupteurs, etc.)

- Vérification systématique du bon arrét des atrivées d'eau (robinets, douches,
chasses d'eau, etc.)

- Aptitude a repérer, signaler tout éventuel dysfonctionnement des installations
(atrivée d'eau, canalisation, etc.)

- Vérification de la bonne sécurisation des acces a protéger (serrures, casiers-
vestiaires, fenétres, etc.)

7- Rejoindre les espaces de travail

- Respect des lieux de circulation intérieurs (entrée du personnel, portes,
couloirs, escaliets...)
- Salutation appropriée des personnes rencontrées

- Otientation conforme dans les locaux

- Souci d'évitet toute nouvelle souillure (mains, vétements, etc.)
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Code : CH - 02
Durée (h) : 48

ENONCE DE LA COMPETENCE

Préparer, conclure la période d'intervention (organisation, mise en place, rangement, etc.)

CONTEXTE DE REALISATION

* Consignes : - Anticiper, planifier chaque intervention pour en garantir le bon déroulement, le
contrdle, le succes

* Supports de référence : - A partir de données verbales, écrites (consignes, procédures)

* Environnement : - Dans les espaces buandetie, lingetie, offices d'étage, bureau de la gouvernante,
réception de I'hétel

* Matériel : - Documents de service, matériels de nettoyage, produits d'entretien, linge,
produits d'accueil...

* Champ d'application : - Pour préparer précisément les interventions de la période de travail

- Pour répartir les roles, les lieux d'intetvention, les tiches particuliéres 2 accomplir
et leur chronologie

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

» Utilisation appropriée des documents internes

» Compréhension, interprétation des informations

* Prévision appropriée des outils, des produits, des accessoires
* Respect des consignes

* Respect des régles d'hygiene, de sécutité]

* Respect du processus de travail

* Respect du matériel

CONNAISSANCES, HABILETES, ATTITUDES
* Connaissances : - Ensemble des documents et procédures internes
- Différents instruments et outils de nettoyage

- Charte de qualité de 'entreprise

* Habiletés : - Mémortisation
- Rapidité d'exécution, d'intervention

- Travail seul et en équipe

* Attitudes : - Organisation, planification
- Ecoute attentive des consignes, des informations

- Dynamisme, efficacité
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ELEMENTS DE LA
COMPETENCE

1- Se préparer et préparer son
intervention

CRITERES PARTICULIERS DE PERFORMANCE

- Prérequis : hygiene corporelle, apparence physique soignée et sobre
(ongles, cheveux, absence de bijoux)
- Prérequis : tenue professionnelle appropriée et complete

2- S'informer

- Vérification ordonnée des informations clientele (départ, arrivée,
recouche, demandes spéciales)

- Vérification des consignes et informations internes (tous les services de
1'établissement)

- Vérification du planning des équipes en cours

- Vérification des précédents inventaires (lingetie, offices d'étages)

3- Planifier

- Identification et planification des lieux d'intervention
- Identification et planification des équipes de travail
- Planification de la chronologie des taches

- Prise en compte des situations particulieres (demandes spécifiques
clients, dysfonctionnement technique)

4- Préparer les outils, les produits
d'entretien

- Identification des taches a accomplir, des lieux et des matériaux a
nettoyer

- Choix approprié des outils, des accessoires de travail

- Choix approptié des produits d'entretien selon les tiches a accomplir

- Manutention conforme des produits d'entretien (dosage, entreposage,
etc.)

5- Préparer le linge propre

- Conformité des réquisitions de linge

- Controle quantitatif, qualitatif du linge

- Capacité a réagir face a une erreur de comptage de linge

- Capacité a réagir de facon appropriée lorsque le linge propre est non
conforme (tache, trou, etc.)

- Manutention conforme du linge propre

- Choix approprié du matériel de transport de linge propre

6- Préparer les produits d'accueil

- Conformité des réquisitions de produits d'accueil
- Contréle quantitatif, qualitatif des produits d'accueil

- Capacité a réagir de facon appropriée face a des produits d'accueil non
conforme
- Choix appropri¢ du matériel de transport des produits d'accueil

7- Transporter, répartir

- Discrétion au cours des déplacements en zone "vahiny" (lieux publics)
- Respect des regles de transport vers les offices d'étage
- Respect des regles d'ergonomie (gestes, postures)

- Rangement efficace et appropri¢ dans les offices d'étage
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8- Ranger en fin de setvice - Collecte complete du matériel, des produits d'entretien utilisés
- Transport du matériel a nettoyer dans les lieux appropriés
- Nettoyage, remise en état de disponibilité du matériel
- Respect des lieux, des espaces de rangement

- Respect des procédures

9- Rendre compte du - Respect du processus d'autocontrole
travail effectuc - Inventaire de la lingerie, des offices d'étage
- Renseignement des documents de fin de service
- Passation de consignes (équipe suivante, chef de service, etc.)

- Signalement des dysfonctionnements dans les espaces "vahiny"
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Code : CH - 03
Durée (h) : 48

ENONCE DE LA COMPETENCE

Effectuer l'entretien, la mise en place des lieux d'hébergement (chambre, bungalow, etc.)

CONTEXTE DE REALISATION

* Consignes : - Démarche orientée vahiny
- Connaissance des normes d'hygi¢ne, connaissance et respect du matériel
- Nécessité du plus grand soin apporté aux processus de mise en ceuvre

- Respect des protocoles de discrétion a 1'égard de la clientele

* Supports de référence : - A partir de données verbales, écrites (consignes, procédure, étiquettes)
* Environnement : - Dans les unités de logement (hébergement a caracteére privatif)
* Matériel : - Ensemble du mobiliet, de 'équipement d'une chambre

- Lingetie d'hébergement
- Ensemble du matériel de nettoyage

* Champ d'application : - Pour appréter I'unité de logement en vue d'une nouvelle location

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

» Utilisation appropriée des instruments, des outils, des produits d'entretien
* Respect des régles d'hygiene, de sécutité]

* Respect des consignes, du processus de travail

* Respect du matériel

* Conformité, qualité du résultat (rigueur, mémorisation)

* Propretd |, rapidité de travail

CONNAISSANCES, HABILETES, ATTITUDES

* Connaissances : - Différentes gammes de produits d'entretiens (détergents, désinfectants)
- Différents types de matériaux, revétements, surfaces, fibres...
- Différents instruments et outils de nettoyage
- Techniques de manipulation du linge sale, du linge propre

- Dysfonctionnements types, propres a l'unité de logement

* Habiletés : - Aptitude a identifier les différents types et formes de souillures
- Travail seul et en équipe
- Résistance physique, endurance en station debout

- Rapidité d'exécution, d'intervention

e Attitudes : - Organisation, planification
g > P
- Postures ergonomiques

- Propreté, méticulosité
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ELEMENTS DE LA
COMPETENCE
1- Se préparer et préparer son
intervention

CRITERES PARTICULIERS DE PERFORMANCE

- Prérequis : hygiéne corporelle, apparence physique soignée et sobre
(ongles, cheveux, absence de bijoux)
- Prérequis : tenue professionnelle appropriée et complete

2- Préparer les outils, les produits
d'entretien

- Identification des tiches a accomplir et des matériaux a nettoyer

- Choix approprié des outils de travail
- Choix approptié, respect du dosage des produits d'entretien

- Préparation logique, fonctionnelle, conforme du poste de travail

3- Planifier

- Identification et planification des lieux d'intervention
- Identification et planification des équipes de travail
- Planification de la chronologie des tiaches

- Prise en compte des situations particulieres (demandes spécifiques
clients, dysfonctionnement technique)

3- Entrer dans l'unité de logement

- Respect de l'autorisation tacite ou effective d'entrée en unité de
logement
- Maitrise du processus d'éclairage, d'aération de l'unité de logement

- Qualité de l'inventaire des effets observés

- Capacité a identifier les effets éventuellement manquants, a les
signaler (Réception, Gouvernante)

- Capacité a réagir en cas de présence d'effets personnels de vahiny
inscrit en départ

- Capacité a vérifier la fonctionnalité des réseaux (éclairage, courant
électrique, etc.)

- Capacité a identifier les éventuels dysfonctionnements, a les
signaler (Réception, Gouvernante)

4- Collecter le linge sale

- Respect des regles d'hygiéne, de sécutité, d'etgonomie dans la
collecte du linge sale
- Connaissance du linge a collecter (quantité, qualité)

- Capacité a déterminer le linge a collecter, le linge a ne pas collecter
- Capacité a trier le linge, a le regrouper par catégories, selon les
procédures en vigueur

- Exactitude de l'inventaire du linge sale avant départ en buanderie

- Identification précise et signalement des souillures importantes
(vin, graisse, sang, etc.)

- Identification précise et signalement des défauts du linge (accrocs,
bralures, etc.)

- Rédaction cohérente et adaptée de l'inventaire du linge sale

- Respect du principe de marche en avant dans I'évacuation du linge
sale
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5- Rapporter le linge sale en buanderie

- Respect des regles d'hygiéne, de sécurité, d'ergonomie dans le
transport du linge sale
- Respect des procédures de restitution du linge sale en buanderie

- Capacité a identifier une erreur de comptage de linge
- Capacité a réagir face a une erreur de comptage de linge

- Exactitude de l'inventaire du linge sale avant départ en buanderie

6- Transporter le linge propre vers les
licux d'hébergement

- Respect des procédures de retrait du linge propre de la lingerie

- Respect des regles d'hygiéne, de sécurité, d'etgonomie dans le
transport du linge propre

- Discrétion au couts des déplacements en zone "vahiny" (lieux
publics)

- Capacité a répartir le linge propre dans les lieux appropriés (unité
de logement, office d'étage)

7- Collecter les déchets

- Qualité de l'inspection lieux de collecte de déchets (poubelles, cendriers,
etc.)

- Connaissance des lieux propices a piéger les déchets, capacité a les
inspecter

- Respect des reégles d'hygiene, de sécurité, d'ergonomie dans la collecte des
déchets

- Respect de procédure de tri sélectif des déchets

- Connaissance du matériel nécessaire a la collecte des déchets

- Respect du principe de marche en avant dans I'évacuation des déchets

8- Transporter les déchets vers le local
poubelles

- Respect des régles d'hygiene, de sécutité, d'ergonomie dans le transport
des déchets
- Discrétion au cours des déplacements en zone "vahiny" (lieux publics)

- Capacité a déposer les déchets dans les collecteurs appropriés

9- Nettoyer les surfaces (hors sol)

- Respect des regles d'hygiene, de sécurité, d'ergonomie dans le processus
de nettoyage des surfaces

- Aptitude a choisir le matériel, les produits d'entretien adaptés a chaque
surface

- Respect de la chronologie des étapes de nettoyage (du plafond vers le sol,
du haut vers le bas)

- Identification précise des souillures importantes, capacité a les éliminer ou
a les signaler

- Identification précise des détériorations (impacts, brilures... ), capacité a
les signaler

- Souci de limiter les nouvelles souillures (gestes, précautions)
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10-  Disposer les  éléments de
décoration, d'accueil

- Respect des procédures de disposition des objets décoratifs

- Capacité a remettre d'aplomb, a leur place, des éléments dont la
position est non conforme

- Aptitude a réassortir les éléments dédiés a l'accueil (amenities,
produits d'accueil, room directoty, flyers...)

- Connaissance des documents devant étre mis a la disposition du
vahiny

- Capacité a remplacer les documents a l'aspect non conforme 2
l'accueil du vahiny

11- Faire le(s) lit(s)

- Respect des regles d'hygiéne, de sécurité, d'etgonomie dans la
manutention de chaque lit
- Identification d'un lit a faire en recouche, d'un lit a faire a blanc

- Capacité a évaluer le besoin remplacement d'un drap dans une
chambre en recouche
- Capacité a évaluer le besoin d'aérer les oreillers, le matelas

- Respect du principe de marche en avant dans la manipulation du
linge propre

- Respect des technique de remise en état d'un lit en recouche, a
blanc

- Souci de limiter les nouvelles souillures (gestes, précautions)

- Inspection continue de la propreté du travail effectué

12- Nettoyer le sol

- Respect des regles d'hygiéne, de sécurité, d'etgonomie dans le
nettoyage du sol

- Aptitude a choisir le matériel, les produits d'entretien adaptés a
chaque surface

- Respect de la chronologie des étapes de nettoyage (du fond vers la
porte de sottie)

- Identification précise des souillures, capacité a les éliminer ou a les
signaler

- Identification précise des détériorations (impacts, brilures... ),
capacité a les signaler

- Souci de limiter les nouvelles souillures (gestes, précautions)

13- Finaliser les opérations de mise en
place

- Autocontrdle du travail effectué

- Aptitude a vérifier la propreté des lieux, apports correctifs si
nécessaire

- Rangement efficace et approprié des outils de travail, produits
d'entretien

- Remise en ordre du poste de travail selon consignes (procédure,
etc.)
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Code : CH - 04
Durée (h) : 48

ENONCE DE LA COMPETENCE

Effectuer I'entretien, la mise en place de la salle de bain, des sanitaires

CONTEXTE DE REALISATION

* Consignes : - Démarche orientée vahiny
- Connaissance des normes d'hygi¢ne, connaissance et respect du matériel
- Nécessité du plus grand soin apporté aux processus de mise en ceuvre

- Respect des protocoles de discrétion a 1'égard de la clientele

* Supports de référence : - A partir de données verbales, écrites (consignes, procédure, étiquettes)
* Environnement : - Dans les unités de logement (hébergement a caracteére privatif)
* Matériel : - Ensemble du mobilier, de 'équipement d'une salle de bain

- Lingerie liée a I'hygiene du cotps
- Ensemble du matériel de nettoyage

* Champ d'application : - Pour appréter I'espace sanitaire privatif en vue d'une nouvelle location

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

* Utilisation appropriée des instruments, des outils, des produits d'entretien
* Respect des régles d'hygiene, de sécutité]

* Respect des consignes, du processus de travail

* Respect du matériel

* Conformité, qualité du résultat (rigueur, mémorisation)

* Propretd |, rapidité de travail

CONNAISSANCES, HABILETES, ATTITUDES

* Connaissances : - Différentes gammes de produits d'entretiens (détergents, désinfectants)
- Différents types de matériaux, revétements, surfaces, fibres...
- Différents instruments et outils de nettoyage
- Techniques de manipulation du linge sale, du linge propre

- Dysfonctionnements types, propres a l'unité de logement

* Habiletés : - Aptitude a identifier les différents types et formes de souillures
- Travail seul et en équipe
- Résistance physique, endurance en station debout

- Rapidité d'exécution, d'intervention

e Attitudes : - Organisation, planification
g > P
- Postures ergonomiques

- Propreté, méticulosité

27




ELEMENTS DE LA
COMPETENCE

1- Se préparer et
préparer son
intervention

CRITERES PARTICULIERS DE PERFORMANCE

- Prérequis : hygiene corporelle, apparence physique soignée et sobre
(ongles, cheveux, absence de bijoux)
- Prérequis : tenue professionnelle appropriée et complete

2- Préparer les outils, les produits
d'entretien

- Identification des tiches a accomplir et des matériaux a nettoyer

- Choix approprié des outils de travail
- Choix approptié, respect du dosage des produits d'entretien

- Préparation logique, fonctionnelle, conforme du poste de travail

3- Planifier

- Identification et planification des lieux d'intervention
- Identification et planification des équipes de travail
- Planification de la chronologie des taches

- Prise en compte des situations particulieres (demandes spécifiques
clients, dysfonctionnement technique)

3- Entrer dans la salle de bain, les
sanitaires

- Maitrise du processus d'éclairage, d'aération de la salle de bain, des
sanitaires
- Qualité de l'inventaire des effets observés

- Capacité a identifier les effets éventuellement manquants, a les
signaler (Réception, Gouvernante)

- Capacité a réagir en cas de présence d'effets personnels de vahiny
inscrit en départ

- Capacité a vérifier la fonctionnalité des réseaux (eau froide, eau
chaude, éclairage, courant électrique, etc.)

- Capacité a identifier les éventuels dysfonctionnements, a les signaler
(Réception, Gouvernante)

4- Collecter le linge sale

- Respect des regles d'hygiene, de sécurité, d'etgonomie dans la
collecte du linge sale
- Connaissance du linge a collecter (quantité, qualité)

- Capacité a déterminer le linge a collecter, le linge a ne pas collecter

- Capacité a trier le linge, a le regrouper par catégories, selon les
procédures en vigueur

- Exactitude de l'inventaire du linge sale avant départ en buanderie

- Identification précise et signalement des souillures importantes (vin,
graisse, sang, ctc.)

- Identification précise et signalement des défauts du linge (accrocs,
bralures... )

- Rédaction cohérente et adaptée de l'inventaire du linge sale

- Respect du principe de marche en avant dans l'évacuation du linge
sale
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5- Rapporter le linge sale en buanderie

- Respect des regles d'hygiene, de sécurité, d'ergonomie dans le
transport du linge sale
- Respect des procédure de restitution du linge sale en buanderie

- Capacité a identifier une erreur de comptage de linge
- Capacité a réagir face a une erreur de comptage de linge

- Exactitude de l'inventaire du linge sale avant départ en buanderie

6- Transporter le linge propre vers les
licux d'hébergement

- Respect des procédures de retrait du linge propre de la lingerie

- Respect des regles d'hygiene, de sécurité, d'etgonomie dans le
transport du linge propre

- Discrétion au cours des déplacements en zone "vahiny" (leux
publics)

- Capacité a répartir le linge propre dans les lieux appropriés (unité de
logement, office d'étage)

7- Collecter les déchets

- Qualité de linspection lieux de collecte de déchets (poubelles,
cendriers, etc.)

- Connaissance des lieux propices a piéger les déchets, capacité a les
inspecter

- Respect des regles d'hygiene, de sécutité, d'ergonomie dans la collecte
des déchets

- Respect de procédure de tri sélectif des déchets

- Connaissance du matériel nécessaire a la collecte des déchets

- Respect du principe de marche en avant dans I'évacuation des déchets

8- Transporter les déchets vers le local
poubelles

- Respect des regles d'hygiene, de sécurité, d'etgonomie dans le
transport des déchets

- Discrétion au cours des déplacements en zone "vahiny" (lieux
publics)

- Capacité a déposer les déchets dans les collecteurs appropriés

9- Nettoyer les surfaces (hors sol)

- Respect des regles d'hygiene, de sécurité, d'ergonomie dans le
processus de nettoyage des surfaces

- Aptitude a choisir le matériel, les produits d'entretien adaptés a
chaque surface

- Respect de la chronologie des étapes de nettoyage (du plafond vers le
sol, du haut vers le bas)

- Identification précise des souillures importantes, capacité¢ a les
¢liminer ou a les signaler

- Identification précise des détériorations (impacts, bralures... ),
capacité a les signaler

- Souci de limiter les nouvelles souillures (gestes, précautions)
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10- Disposer les éléments de décoration,
d'accueil

- Respect des procédures de disposition des objets décoratifs

- Capacité a remettre d'aplomb, a leur place, des éléments dont la
position est non conforme

- Aptitude a réassortir les éléments dédiés a l'accueil (amenities,
produits d'accueil...)

- Connaissance des documents devant étre mis a la disposition du
vahiny

- Capacité a remplacer les documents a l'aspect non conforme a
l'accueil du vahiny

11- Nettoyer le sol

- Respect des regles d'hygiene, de sécurité, d'etgonomie dans le
nettoyage du sol

- Aptitude a choisir le matériel, les produits d'entretien adaptés a
chaque surface

- Respect de la chronologie des étapes de nettoyage (du fond vers la
porte de sortie)

- Identification précise des souillures, capacité a les éliminer ou a les
signaler

- Identification précise des détériorations (impacts, brulures... ),
capacité a les signaler

- Souci de limiter les nouvelles souillures (gestes, précautions)

13- Finaliser les opérations de mise en
place

- Autocontrdle du travail effectué

- Aptitude a vérifier la propreté des lieux, apports correctifs si
nécessaire

- Rangement efficace et approprié des outils de travail, produits
d'entretien

- Remise en ordre du poste de travail selon consignes (procédure,
etc.)

30




Code : CH - 05
Durée (h) : 36

ENONCE DE LA COMPETENCE

Effectuer I'entretien, la mise en place des lieux publics, des locaux communs

CONTEXTE DE REALISATION

* Consignes : - Démarche orientée vahiny
- Connaissance des normes d'hygi¢ne, connaissance et respect du matériel
- Nécessité du plus grand soin apporté aux processus de mise en ceuvre

- Respect des protocoles de discrétion a 1'égard de la clientele

* Supports de référence : - A partir de données verbales, écrites (consignes, procédure...)
* Environnement : - Dans les unités de logement (hébergement a caractere privatif)
* Matériel : - Ensemble du mobilier, de I'équipement d'une salle de bain

- Lingerie liée a I'hygiene du cotps
- Ensemble du matériel de nettoyage

* Champ d'application : - Pour appréter les lieux publics a l'usage des vahiny
- Participer a l'accueil du plus large public (vahiny résidents, de passage, etc.)

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

* Utilisation appropriée des instruments, des outils, des produits d'entretien
* Respect des régles d'hygiene, de sécutité]

* Respect des consignes, du processus de travail

* Respect du matériel

* Conformité, qualité du résultat (rigueur, mémorisation)

* Propretd |, rapidité de travail

CONNAISSANCES, HABILETES, ATTITUDES

* Connaissances : - Différentes gammes de produits d'entretiens (détergents, désinfectants)
- Différents types de matériaux, revétements, surfaces, fibres...
- Différents instruments et outils de nettoyage

- Techniques de manipulation des éléments de décoration, de mise en place du
mobilier
- Dysfonctionnements types, propres aux lieux publics

* Habiletés : - Aptitude a identifier les différents types et formes de souillures
- Travail seul et en équipe
- Résistance physique, endurance en station debout

- Rapidité d'exécution, d'intervention

e Attitudes : - Organisation, planification
g > P
- Postures ergonomiques

- Propreté, méticulosité
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ELEMENTS DE LA
COMPETENCE

1-  Se préparer et préparer son
intervention

CRITERES PARTICULIERS DE PERFORMANCE

- Prérequis : hygiéne corporelle, apparence physique soignée et sobre
(ongles, cheveux, absence de bijoux)
- Prérequis : tenue professionnelle appropriée et complete

2- Préparer les outils, les produits
d'entretien

- Identification des taches a accomplir et des matériaux a nettoyer

- Choix approprié des outils de travail
- Choix approptié, respect du dosage des produits d'entretien

- Préparation logique, fonctionnelle, conforme du poste de travail

3- Entrer dans les espaces sanitaires
communs

- Maitrise du processus d'éclairage, d'aération des espaces sanitaires

- Qualité de l'inventaire des effets observés

- Capacité a identifier les effets éventuellement manquants, a les
signaler (Réception, Gouvernante)
- Capacité a réagir en cas de présence d'effets personnels de vahiny

- Capacité a vérifier la fonctionnalité des réseaux (eau froide, eau
chaude, éclairage, courant électrique, etc.)

- Capacité a identifier les éventuels dysfonctionnements, a les signaler
(Réception, Gouvernante)

4- Entrer dans les espaces administratifs

- Maitrise du processus d'éclairage, d'aération des espaces administratifs
(bureaux)

- Capacité a vérifier la fonctionnalité des réseaux (éclairage, courant
électrique, etc.)

- Capacité 2 identifier les éventuels dysfonctionnements, a les signaler
(Réception, Gouvernante)

5- Pénétrer dans les espaces d'accueil

- Maitrise du processus d'éclairage, d'aération des espaces d'accueil
(halls, auvents d'entrée...)
- Qualité de l'inventaire des effets obsetvés

- Capacité a identifier les effets éventuellement manquants, a les
signaler (Réception, Gouvernante)

- Capacité a réagir en cas de présence d'effets personnels de vahiny

- Capacité a vérifier la fonctionnalité des réseaux (éclairage, courant
¢lectrique, etc.)

- Capacité a identifier les éventuels dysfonctionnements, a les signaler
(Réception, Gouvernante)
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6- DPénétrer dans les espaces de
circulation

- Maitrise du processus d'éclairage, d'aération des espaces de circulation
(couloir, escaliers, paliers, etc.)
- Qualité de l'inventaire des effets observés

- Capacité a identifier les effets éventuellement manquants, a les
signaler (Réception, Gouvernante)
- Capacité a réagir en cas de présence d'effets personnels de vahiny

- Capacité a vérifier la fonctionnalité des réseaux (éclairage, courant
électrique, etc.)

- Capacité a identifier les éventuels dysfonctionnements, a les signaler
(Réception, Gouvernante)

7- Collecter le linge sale

- Respect des regles d'hygiene, de sécutité, d'ergonomie dans la collecte
du linge sale (serviettes, rideaux, nappage, etc.)
- Connaissance du linge a collecter (quantité, qualité)

- Capacité a déterminer le linge a collecter, le linge a ne pas collecter

- Capacité a trier le linge, a le regrouper par catégories, selon les
procédures en vigueur

- Exactitude de l'inventaire du linge sale avant dépatt en buanderie

- Identification précise et signalement des souillures importantes (vin,
graisse, sang, etc.)

- Identification précise et signalement des défauts du linge (accrocs,
bralures... )

- Rédaction cohérente et adaptée de l'inventaire du linge sale

- Respect du principe de marche en avant dans 1'évacuation du linge
sale

8- Rapporter le linge sale en buanderie

- Respect des régles d'hygiéne, de sécurité, d'etgonomie dans le
transport du linge sale
- Respect des procédures de restitution du linge sale en buanderie

- Capacité a identifier une erreur de comptage de linge
- Capacité a réagir face a une erreur de comptage de linge

- Exactitude de l'inventaire du linge sale avant dépatt en buanderie

9- Transporter le linge propre vers les
lieux publics

- Respect des procédures de retrait du linge propre de la lingerie

- Respect des regles d'hygiene, de sécurité, d'ergonomie dans le
transport du linge propre

- Discrétion au cours des déplacements en zone "vahiny" (lieux
publics)

- Capacité a répartir le linge propre dans les lieux appropriés (sanitaires,
halls, bureaux...)
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10- Collecter les déchets

- Qualité de linspection lieux de collecte de déchets (poubelles,
cendriers, etc.)

- Connaissance des lieux propices a piéger les déchets, capacité a les
inspecter

- Respect des regles d'hygiene, de sécurité, d'ergonomie dans la collecte
des déchets

- Respect de procédure de tri sélectif des déchets

- Connaissance du matériel nécessaire a la collecte des déchets

- Respect du principe de marche en avant dans I'évacuation des déchets

11- Transporter les déchets vers le local
poubelles

- Respect des regles d'hygiene, de sécurité, d'etgonomie dans le
transport des déchets

- Discrétion au cours des déplacements en zone "vahiny" (leux
publics)

- Capacité a déposer les déchets dans les collecteurs appropriés

12- Nettoyer les surfaces (hors sol)

- Respect des regles d'hygiene, de sécurité, d'etgonomie dans le
processus de nettoyage des surfaces

- Aptitude 2 choisir le matériel, les produits d'entretien adaptés a
chaque surface

- Respect de la chronologie des étapes de nettoyage (du plafond vers le
sol, du haut vers le bas)

- ldentification précise des souillures importantes, capacité a les
¢liminer ou a les signaler

- ldentification précise des détériorations (impacts, bralures... ),
capacité a les signaler

- Souci de limiter les nouvelles souillures (gestes, précautions)

13- Disposer les éléments de décoration,
d'accueil

- Respect des procédures de disposition des objets décoratifs

- Capacité 2 remettre d'aplomb, a leur place, des éléments dont la
position est non conforme

- Aptitude a réassortir les éléments dédiés a l'accueil (produits d'accueil,
flyers...)

- Connaissance des documents devant étre mis a la disposition des
vahiny

- Capacité a remplacer les documents a l'aspect non conforme a
l'accueil du vahiny
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14- Nettoyer le sol - Respect des regles d'hygiene, de sécurité, d'ergonomie dans le
nettoyage du sol
- Aptitude 2 choisir le matériel, les produits d'entretien adaptés a
chaque surface
- Respect de la chronologie des étapes de nettoyage (du fond vers la
sortie)
- Identification précise des souillures, capacité a les éliminer ou a les
signaler
- Identification précise des détériorations (impacts, bralures... ),
capacité a les signaler
- Souci de limiter les nouvelles souillures (gestes, précautions)

15- Finaliser les opérations de mise en - Autocontrodle du travail effectué

place - Aptitude a vérifier la propreté des lieux, apports correctifs si
nécessaire
- Rangement efficace et approprié des outils de travail, produits
d'entretien

- Remise en ordre du poste de travail selon consignes (procédure, etc.)
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Code : CH - 06
Durée (h) : 24

ENONCE DE LA COMPETENCE

Effectuer l'entretien coordonné des lieux d'hébergement, des sanitaires (chronologie, ergonomie, procédutes, etc.)

CONTEXTE DE REALISATION
* Consignes : - Démarche orientée Vahiny
- Bonnes pratiques professionnelles (normes de I'hotellerie nationale / internationale)
- Connaissance des normes d'hygiéne, économie d’énergie, connaissance, respect du matétiel
- Nécessité du plus grand soin apporté aux processus de mise en ceuvre
- Respect des protocoles de discrétion a 1'égard de la clientele

- Respect du style et de ’'ambiance de ’hotel

* Supports de référence : - A partir de données verbales, écrites (liste arrivées-départs, consignes clientele, procédures,
étiquettes)

¢ Environnement : - Alternativement dans tous les espaces dédiés a I'hébergement (a caractere privatif, public)

* Matériel : - Ensemble du mobiliet, de I'équipement dédié a I'hébergement

- Lingerie d’hébergement, lingerie liée a I'hygiene du corps
- Ensemble du matériel, des produits de nettoyage
- Ensemble des accessoires de décors, produits d’accuelil, cartetie/papetetie
- Matériels de transport (chariot, bacs, panieres)
* Champ d'application : - Pour appréter de facon coordonnée les espaces ptivatifs et publics de 1'établissement.

- Pour savoir réagir, s'adapter aux contraintes de planning imposées par les vahiny.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE
* Utlisation appropriée des instruments, des outils, des produits d'entretien
* Respect des régles d'hygiéne, de sécutitél |

* Respect des consignes, du processus de travail, des étiquettes
* Souci d’efficacité (temps, bonnes pratiques, économie/environnement)
* Respect du matériel

* Conformité, qualité du résultat (tfigueur, mémotisation des standards/normes)
* Propreté’], rapidité de travail

CONNAISSANCES, HABILETES, ATTITUDES

¢ Connaissances : - Les regles d’organisation du travail : marche en avant, planning, priorisation et répartition des taches
- Les modes opératoires, les procédures, les bonnes pratiques professionnelles

- Les caractéristiques de standards/normes de confort et d’accueil de l'unité d’hébergement (chambre,
bungalow...)

- Les fiches techniques méthodologiques par tache (exemple, comment faire un lit a blanc ?)
e Habiletés : - Aptitude a maitriser les gestes techniques appropriés dans le respect de ’hygicne et de la sécurité

- Rapidité d'intervention, d'exécution

- Aptitude a effectuer une opération de nettoyage, de mise en place dans le temps imparti

- Aptitude a effectuer une opération de nettoyage, de mise en place avec les outils et produits disponibles
* Attitudes : - Aptitude a organiser des opérations logiques

- Organisation, planification du nettoyage, de la mise en place des licux selon leur état (désordre,
salissures)

- Aptitude a travailler seul, en équipe

- Postures ergonomiques limitant la fatigue, favorisant ’'enchainement des taches (nettoyage, confection
du lit, mises en place...)

- Gestes de propreté, de méticulosité a chaque étape des opérations
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ELEMENTS DE LA COMPETENCE

1- Se préparer et préparer son intervention

CRITERES PARTICULIERS DE PERFORMANCE

- Prérequis : hygiéne corporelle, apparence physique soignée et sobre
(ongles, cheveux, absence de bijoux)

- Prérequis : tenue professionnelle appropriée et complete

2- Préparer les outils, les produits d'entretien

- Identification des taches a accomplir, des matériaux a nettoyer
- Choix approprié des outils de travail
- Choix approprié, respect du dosage des produits d'entretien

- Préparation logique, fonctionnelle, conforme du poste de travail

3- Planifier

- Identification et planification des lieux d'intervention
- Identification et planification des équipes de travail
- Planification de la chronologie des taches

- Prise en compte des situations particulicres (demandes spécifiques clients,
dysfonctionnement technique)

4- Communiquer régulierement

- Aptitude a communiquer oralement (téléphone interne, messages, aller-
retour...)
- Détermination opportune du timing de communication

- Identification du service approprié auquel communiquer (réception,
buanderie, lingerie. . .)
- Capacité a rester a I'écoute des sollicitations extérieutres

5- Alterner entre lieu privatif et lieu public

- Capacité d'adaptation aux environnements privatifs, publics (attitude,
aisance technique...)

- Aptitude a intervenir alternativement d'un lieu ptivatif 4 un lieu public, et
réciproquement

- Faculté d'orientation dans 1'établissement, connaissance des lieux

- Aptitude a déterminer les produits, matériels d'entretien selon les lieux
d'intervention

- Aptitude a déterminer les produits a remplacer d'un lieu a l'autre (linge
plat, éponges, produits d'accueil...)

- Approvisionnement adapté des produits a remplacer d'un lieu a l'autre,
dans le respect des procédures, des reégles d'hygiene, de sécurité

6- Savoir gérer un imprévu

- Capacité a rester a I'écoute des sollicitations extérieures (appel, demande
impromptue, dysfonctionnement...)

- Réactivité pour prendre en compte de nouvelles consignes

- Capacité a interrompre une tiche pour une demande prioritaire, dans le
respect des procédures, des régles d'hygiene, de sécurité

- Aptitude a délivrer une prestation conforme a la politique de qualité de
l'établissement, sous une forte contrainte (temps, panne technique...)

- Capacité a faire appel a la personne adaptée, selon la difficulté de
l'imprévu a gérer

- Capacité a faire appel a une, plusieurs personnes, selon la difficulté de
l'imprévu a gérer

- Conservation d'une attitude professionnelle dans une situation imprévue,
contraignante, voire dés
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7- Finaliser les opérations de mise en place - Autocontrole du travail effectué
- Aptitude a vérifier la propreté des lieux, apports correctifs si nécessaire
- Rangement efficace et approprié des outils de travail, produits d'entretien

- Remise en ordre du poste de travail selon consignes (procédure...)
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Code : CH - 07
Durée (h) : 24

ENONCE DE LA COMPETENCE

Repérer, signaler les anomalies, les dysfonctionnements

CONTEXTE DE REALISATION

* Consignes : - Contole technique des espaces dédiés a I'hébergement (ptivatifs, publics)
- Maitrise de la communication inter-service

* Supports de référence : - A partir de données verbales, écrites (consignes, procédures, check-list...)

* Environnement : - Unités de logement, sanitaires, couloirs, escaliers, halls, terrasses...

* Matériel : - Documentation interne, outils de communication

* Champ d'application : - Pour vérifier le dysfonctionnement éventuel des équipements

- Pour assuter une qualité optimale d'accueil du vahiny

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE
* Faculté d'observation

* Faculté de mémorisation des points critiques

* Réactivité adaptée a chaque dysfonctionnement relevé
* Respect des consignes, du processus de travail

* Respect de la charte de qualité de I'établissement

* Rapidité, efficacité, dynamisme

e Autonomie

CONNAISSANCES, HABILETES, ATTITUDES

* Connaissances : - Différents types de matériaux, revétements, surfaces présents en espace
d'hébergement
- Points de controle type de chaque espace dédié a I'hébergement

- Fonctionnement des matériels habituellement mis a disposition des vahiny

* Habiletés : - Facultés d'observation
- Facultés de mémorisation des points critiques
- Aptitude a travailler seul
- Aptitude 2 communiquer rapidement (collegues, responsable, autres services)
- Bonne mémorisation, grande réactivité

- Rapidité d'exécution, d'intervention

* Attitudes : - Organisation, planification
- Propreté, méticulosité

- Dynamisme, efficacité
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ELEMENTS DE LA
COMPETENCE

1-  Se préparer et préparer son
intervention

CRITERES PARTICULIERS DE PERFORMANCE

- Prérequis : hygiéne corporelle, apparence physique soignée et sobre
(ongles, cheveux, absence de bijoux)
- Prérequis : tenue professionnelle appropriée et complete

2- Observer les lieux, les équipements,
les effets

- Respect des regles de déplacement, d'intervention dans les espaces
vahiny

- Respect de l'autotisation tacite ou effective d'entrée dans les espaces
privatifs

- Maitrise du processus d'éclairage des lieux observés

- Respect des procédures, des check-lists

- Connaissance de la mise en place habituelle des lieux

- Connaissance des équipements habituels de chaque espace

- Aptitude a n'oublier aucun point de controle

- Objectivité de I'observation des lieux

3- Repérer les dysfonctionnements

types

- Aptitude a repérer les anomalies visuelles, olfactives, sonores, tactiles

- Aptitude a repérer les dysfonctionnements électriques (éclaire,
courant, etc.)

- Aptitude a repérer les dysfonctionnements de robinetterie (lavabo,
toilettes, etc.)

- Aptitude a repérer les dysfonctionnements de mobilier

- Aptitude a repérer les anomalies de revétements (peintures, carrelages,
voliges, etc.)

- Aptitude a repérer les autres dysfonctionnements techniques (portes,
fenétres, etc.)

- Aptitude a repérer la présence de nuisibles (insectes, rongeuts, etc.)

- Aptitude a repérer les agrégats organiques (souillures, matieres en
décomposition, etc.)
- Rapidité de repérage des anomalies, des dysfonctionnement

- Qualité, exhaustivit¢  d'inventaire des  anomalies, des
dysfonctionnement

4- Consigner les dysfonctionnements
observés

- Connaissance des procédures, des documents de controle des
dysfonctionnements, des anomalies

- Conformité de renseignement des documents de controle (précision,
exactitude, etc.)

- Lisibilité, propreté des documents renseignés

5- Intervenir sur les
dysfonctionnements observés

- Capacité a identifier les dysfonctionnements, anomalies pouvant étre
corrigées sur le champ

- Aptitude a respecter les regles dhygiéne, de sécurité en cas
d'intervention directe

- Capacité a identifier les dysfonctionnements, anomalies nécessitant
l'intervention d'un technicien

- Aptitude a ne pas intervenir en cas de dysfonctionnements, anomalies
trop complexes

6- Signaler les dysfonctionnements

- Capacité a signaler les dysfonctionnements, anomalies résolus
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observés

(réparés, corrigés, etc.)
- Capacité a signaler les dysfonctionnements, anomalies non résolus
- Rapidité de signalement des dysfonctionnements, des anomalies

- Qualité de signalement des dysfonctionnements, des anomalies
(précision, exactitude, etc.)

7- Faire le suivi
dysfonctionnements signalés

des

- Capacité a mémoriser les dysfonctionnements, anomalies signalés

- Capacité a mémoriser le planning de d'intervention
- Capacité a vérifier la résolution des dysfonctionnements, anomalies
signalés
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Code : CH - 08
Durée (h) : 24

ENONCE DE LA COMPETENCE

Procéder a la vérification des taches effectuées (propreté, conformité, etc.)

CONTEXTE DE REALISATION
* Consignes : - Auto-vérification des taches accomplies

- Connaissance des procédures

* Supports de référence : - A partir de données verbales, écrites (consignes, procédure, check-list...)

* Environnement : - Dans les espaces dédiés a 1'hébergement (espaces privatifs, lieux publics, etc.)

* Matériel : - Documents de vérification, petit matériel de nettoyage d'appoint, matériel de
communication...

* Champ d'application : - Pour assuter une qualité optimale d'accueil du vahiny

- Pour responsabiliser la femme de chambre

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

* Respect des consignes, du processus de travail

* Respect de la charte de qualité de I'établissement

* Conformité, qualité du résultat (rigueur, mémorisation)
* Respect des régles d'hygiene, de sécutité

* Propretd |, rapidité de travail

CONNAISSANCES, HABILETES, ATTITUDES
* Connaissances : - Ensemble des procédures de mise en place des espaces liés a I'hébergement

- Ensemble des procédures de décoration, d'aménagement des espaces liés a
'hébergement

- Différents types de souillures, de dysfonctionnements, d'anomalie liés aux matériels
en place

- Liste des points de vigilance propres a chaque espace type

* Habiletés : - Aptitude 2 identifier les anomalies, dysfonctionnements
- Aptitude a travailler seul
- Aptitude 2 communiquer rapidement (collegues, responsable, autres services)
- Bonne mémorisation, grande réactivité

- Rapidité d'exécution, d'intervention

* Attitudes : - Organisation, planification
- Propreté, méticulosité

- Dynamisme, efficacité
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ELEMENTS DE LA
COMPETENCE

1-  Se préparer et préparer son
intervention

CRITERES PARTICULIERS DE PERFORMANCE

- Prérequis : hygiéne corporelle, apparence physique soignée et sobre
(ongles, cheveux, absence de bijoux)
- Prérequis : tenue professionnelle appropriée et complete

2- Préparer ses outils de travail

- Capacité a collecter toutes les informations sur l'occupation des
chambres

- Aptitude 2 réunir l'ensemble des check-lists poutr le contréle des
taches effectuées

- Connaissance des procédures de controle des taches effectuées

- Connaissance de la charte de qualité de 'entreprise

- Préparation logique, fonctionnelle, conforme de I'équipement de
controle

3- Intervenir dans les espaces privatifs

- Respect de l'autotisation tacite ou effective d'entrée dans les espaces
privatifs

- Respect de la procédure de contréle de l'espace privatif (unité de
logement, sanitaire, etc.)

- Aptitude a détecter les points de controle non conformes (souillures,
mise en places incomplétes, etc.)

- Aptitude 2 communiquer exactement les points a rectifier

- Aptitude a renseigner adéquatement la check-list

- Capacité a communiquer les points a rectifier a la bonne personne
- Aptitude a suivre la rectification des points signalés

- Capacité a corriger les points a rectifier

- Capacité a déclarer conforme aux procédures, a la location, un espace
privatif

4- Intervenir dans les espaces communs

- Respect des régles de déplacement, d'intervention dans les espaces
vahiny

- Respect de la procédutre de contrdle de l'espace communs (couloits,
escaliers, halls, sanitaire, etc.)

- Aptitude a renseigner adéquatement la check-list

- Aptitude a détecter les points de controle non conformes (souillures,
mise en places incomplétes, etc.)

- Aptitude 2 communiquer exactement les points a rectifier

- Capacité a communiquer les points a rectifier a la bonne personne
- Aptitude a suivre la rectification des points signalés
- Capacité a corriger les points a rectifier

- Capacité a déclarer conforme aux procédures, a la location, un espace
privatif
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5- Mémoriser les procédures - Connaissance des procédures, des check-lists de vérification des
espaces privatifs, des espaces communs
- Capacité a mémoriser les procédures, les check-lists de vérification

- Capacité a intervenir sans document dans les espaces privatifs, les
espaces communs

- Capacité a mémoriser les changements, les évolutions de procédures,
de check-lits

- Aptitude a rendre compte des points vérifiés sans document

6- Finaliser les opérations vérification - Autocontrole du travail effectué
des taches effectuées - Aptitude a rendre compte du travail du travail effectué

- Rangement efficace et approprié des outils de travail

- Remise en ordre du poste de travail selon consignes (procédure, etc.)
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Code : CH - 09
Durée (h) : 36

ENONCE DE LA COMPETENCE

Mettre en valeur les espaces, composer des arrangements floraux

CONTEXTE DE REALISATION
* Consignes : - Connaissance des normes d'hygiene, connaissance et respect du matériel
- Nécessité du plus grand soin apporté aux processus de mise en ceuvre

- Respect des protocoles de discrétion a 1'égard de la clientele

* Supports de référence : - A partir de données verbales, écrites (consignes, procédure, fiches techniques,
schémas, photographies...)

* Environnement : - Dans les espaces liés a I'hébergement (lieux publics, espaces privatifs...)

* Matériel : - Ensemble du petit matériel, des ustensiles propres a la décoration

* Champ d'application : - Pour appréter les espaces, les enjoliver en vue d'un accueil qualitatif du vahiny

- Pout appréter un accueil VIP, la décoration spécifique d'un lieu

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

» Utilisation appropriée des instruments, des outils, des matériaux de base
* Respect des régles d'hygiene, de sécutité], d'ergonomie

* Respect des consignes, du processus de travail

* Respect du matériel

* Conformité, qualité du résultat

* Propretd |, rapidité de travail

CONNAISSANCES, HABILETES, ATTITUDES
* Connaissances : - Différents matériaux pour la décoration, la composition florale (fleurs, végétaux,
tissus, papiers, etc.)
- Différents instruments, outils pour la décoration, la composition florale
- Différents matériels pour la décoration, la composition florale
- Techniques composition florale (couleurs, volumes, méthodes de conservation,

etc.)
- Risques liés a l'introduction d'éléments de décoration dans les espaces vahiny

* Habiletés : - Aptitude a identifier la qualité des éléments de décoration
- Travail seul et en équipe
- Capacité a se protéger des risques de blessure (mal de dos, chute, entorse, etc.)
- Résistance physique, endurance en station debout

- Rapidité d'exécution, dextérité

* Attitudes : - Organisation, logique de travail, gestion de l'espace de travail
- Postures ergonomiques
- Méticulosité
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ELEMENTS DE LA CRITERES PARTICULIERS DE PERFORMANCE
COMPETENCE
1- Se préparer et préparer son - Prérequis : hygiene corporelle, apparence physique soignée et sobre
intervention (ongles, cheveux, absence de bijoux)

- Prérequis : tenue professionnelle appropriée et complete

2- Préparer les outils de travail, le poste - Identification des taches a accomplir
de travail - Choix approprié des outils de travail

- Préparation logique, fonctionnelle, conforme du poste de travail

3- Planifier la mise en valeur des - Identification et planification des lieux d'intervention (espaces publics,
espaces privatifs, etc.)
- Identification et planification des équipes de travail

- Planification de la chronologie des taches

- Prise en compte des situations particulieres (demandes spécifiques
clients...)

- Connaissance précises des différents types de décorations prévues par
les procédures

- Capacité technique d'élaboration des différents types de décorations

4-  Rassembler les éléments de - Connaissance des végétaux de saison
décoration - Vérification des fleurs, des matieres premiéres, des matériaux
- Vérification des accessoires de composition florale
- Choix de matériaux visuellement appropriés aux décorations envisagées

- Choix de matériaux olfactivement appropriés aux décorations
envisagées

- Choix de matériaux adaptés aux types de présentation, de conservation
envisagés

5-  Rassembler les éléments de - Connaissance des végétaux de saison
décoration - Vérification des fleurs, des matieres premiéres, des matériaux
- Vérification des accessoires de composition florale
- Choix de matériaux visuellement appropriés aux décorations envisagées

- Choix de matériaux olfactivement appropriés aux décorations
envisagées
- Choix de matériaux adaptés aux types de présentation, de décoration
envisagés

6- Elaborer des compositions florales - Connaissance des codes couleurs
- Harmonie des couleurs, des volumes
- Propreté, hygicne, sécurité, conformité des compositions réalisées

- Aptitude a limiter le gaspillage (mati¢res premiéres, matériel, eau, etc.)
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7- Identifier des objets de décoration - Connaissance des différents types d'objets de décoration (mobiliet,
tableaux, vases, etc.)
- Connaissance des différents matériaux appropriés a la décoration
(tissus, bois, céramique, etc.)
- Capacité a repérer, a mettre en valeur le caractére décoratif d'un objet
d'usage courant

8- Disposer les objets de décoration - Respect des procédures de décoration des espaces (plans, check-lists,
etc.)
- Respect des regles d'hygiene, de sécurité dans la disposition des objets
de décoration
- Respect des régles d'harmonie dans la disposition des objets de
décoration
- Aptitude a sécuriser les objets de décoration

9- Vérifier I'harmonie des espaces - Capacité a portet un regard d'ensemble sur un espace décoré
- Capacité a se mettre a la place du vahiny

- Capacité a vérifier 'harmonie des couleurs, des volumes, des parfums...

10- Finaliser les opérations de mise en place - Autocontrole du travail effectué
- Aptitude a vérifier la propreté des lieux, apports correctifs si nécessaire
- Rangement efficace et approprié des outils de travail, produits d'entretien

- Remise en ordre du poste de travail selon consignes (procédure, etc.)
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Code : CH - 10
Durée (h) : 24

ENONCE DE LA COMPETENCE

Participer a l'accuell, a l'information, a la satisfaction du vahiny

CONTEXTE DE REALISATION
* Consignes : - Démarche orientée vahiny

- Connaissance des procédures d'accueil

* Supports de référence : - A partir de données verbales, écrites (fiches de réservation, procédure, room
directory...)

* Environnement : - Dans les espaces d'accueil, d'hébergement (réception, lieux publics, unités de
logements...)

* Matériel : - Documentation, téléphone, nécessaire d'écriture. ..

* Champ d'application : - Pour devancer et satisfaire les attentes du vahiny

- Pour manifester au vahiny sa place centrale durantla durée de son séjour

- Pour marquer positivement la mémoire du vahiny et anticiper sa prochaine
visite

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

* Utilisation approptiée du matériel dédié a l'accueil

* Respect des regles de politesse, de préséance

* Qualité d'expression orale, de communication non-verbale
* Respect des procédures d'accueil

* Manifestation de la satisfaction du vahiny (commentaires, etc.)

CONNAISSANCES, HABILETES, ATTITUDES
* Connaissances : - Procédures d'accueil
- Informations liées a l'établissement, a la région toutistique
- Langue malgache, francaise, anglaise dans leur application professionnelle

- Mémortisation personnalisée du vahiny

* Habiletés : - Manipulation adroite des bagages dans 'aide ponctuelle apportée au vahiny

- Déplacement souple et agile, démarche gracieuse

* Attitudes : - Présentation et apparence irréprochables
- Promptitude 2 aller au devant du vahiny (physiquement, oralement)

- Gestuelle adaptée a 'accueil et maitrisée
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ELEMENTS DE LA
COMPETENCE

1-  Se préparer et préparer son
intervention

CRITERES PARTICULIERS DE PERFORMANCE

- Prérequis : hygiene corporelle, apparence physique soignée et sobre
(ongles, cheveux, absence de bijoux)
- Prérequis : tenue professionnelle appropriée et complete

- Capacité a s'informer des taches a accomplir

2- Accueillir  le  vahiny  dans
I'établissement

- Aptitude 2 se sentir concerné pat l'accueil du vahiny a tout moment

- Capacité a aller vers le vahiny de fagon naturelle, accueillante
- Capacité a ne pas ignotet, ne pas fuir le vahiny lorsqu'on le croise

- Capacité a adresser des paroles de bienvenue au vahiny

3- Respecter le vahiny

- Capacité a conserver une attitude discrete en espace vahiny (espaces
communs, privatifs)
- Attitude d'écoute du vahiny

- Capacité a ne pas mettre en doute la parole du vahiny

- Capacité a ne pas poser de questions génantes au vahiny (questions
personnelles, indiscrétions, etc.)

- Maltrise des attitudes non-verbales en face du vahiny (gestes,
comportement, etc.)

- Aptitude 2 regarder le vahiny en face lors d'un échange verbal

4- Accompagner le vahiny vers un lieu
spécifique

- Connaissance préalable de l'établissement, des unités d'hébergement
(lieu, agencement)

- Aptitude 2 renseigner le vahiny sur la localisation d'un lieu, d'une unité
d'hébergement

- Capacité a accompagner le vahiny depuis la Réception jusqu'a son unité
d'hébergement

- Capacité a accompagner le vahiny vers un lieu dont il ne connait pas le
chemin

5- Présenter l'unité de logement au
vahiny

- Respect des regles de préséance a l'entrée de la chambre

- Respect des procédures de présentation des installations, commodités
de I'unité de logement

- Connaissance du fonctionnement, de l'utilisation des installations de
l'unité de logement

- Capacité a communiquer les informations spécifiques de l'unité de
logement
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6- Répondre a une question du vahiny

- Connaissance de l'ensemble des horaires de I'établissement (repas,
ouverture, etc.)

- Connaissance des fonctions de chaque employé de I'établissement

- Connaissance de l'ensemble des prestations de 1'établissement

- Capacité a écouter avec attention la demande du vahiny

- Capacité a donner une réponse cohérente au vahiny

- Capacité a faire appel a une personne compétente en cas de question
embarrassante

- Maitrise de soi en cas de question offensante, de propos inappropriés
du vahiny

- Attitude respectueuse, aimable, polie

7- Prise de congé du vahiny

- Interrogation du vahiny sur ses éventuelles questions complémentaires,
attentes d'information
- Capacité a prendre congé du vahiny (remercier, saluer, etc.)

- Capacité a se rendre disponible pour toute nouvelle demande du vahiny
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Code : CH - 11
Durée (h) : 60

ENONCE DE LA COMPETENCE

Réaliser les opérations de traitement du linge sale (hotel, restaurant, vahiny...)

CONTEXTE DE REALISATION
* Consignes : - Maitrise du traitement du linge souillé en provenance de tous les services

- Respect impératif de chaque piece de linge

* Supports de référence : - A partir de données verbales, écrites (fiche technique, commande, procédure...)
* Environnement : - Dans les espaces de services hoteliers (buandetie...)

* Matériel : - Lavoir, machine a laver, produits d'entretien. ..

* Champ d'application : - Pout le linge plat d'hébergement, de restauration

- Pour les vétements professionnels, clientele

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

* Organisation du poste de travail

» Utilisation appropriée des instruments, des outils, des produits spécifiques
* Respect des régles d'hygiene, de sécurité ], d'ergonomie

* Respect des consignes, du processus de travail

* Respect du matériel

* Conformité, qualité du résultat

* Propretd |, rapidité de travail

CONNAISSANCES, HABILETES, ATTITUDES
* Connaissances : - Diftérents types, catégories de tissus

- Connaissance technique des outils de lavage (fonctionnement, nettoyage, entretien,
etc.)
- Anomalies, défauts types des tissus (souillures, décousures, accrocs, etc.)

- Regles d'hygiene, de sécurité, d'ergonomie dans la manipulation du linge sale

- Procédures de tri du linge sale

* Habiletés : - Rapidité, efficacité, efficience
- Adresse dans la manipulation des outils de travail
- Capacité a se protéger des risques de blessure (mal de dos, chute, entorse, etc.)

- Résistance physique, endurance en station debout

* Attitudes : - Organisation, logique de travail, gestion de 'espace de travail
- Postures ergonomiques

- Méticulosité dans la manipulation du linge
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ELEMENTS DE LA
COMPETENCE

1- Se préparer et préparer son
intervention

CRITERES PARTICULIERS DE PERFORMANCE

- Prérequis : hygiéne corporelle, apparence physique soignée et sobre
(ongles, cheveux, absence de bijoux)
- Prérequis : tenue professionnelle appropriée et complete

2- Préparer les outils, les produits
d'entretien

- Identification des tiches a accomplir, des matériaux a nettoyer

- Choix approprié des outils de travail
- Choix approptié, respect du dosage des produits d'entretien

- Préparation logique, fonctionnelle, conforme du poste de travail

3- Accueillir le linge sale

- Respect des normes d'hygiene, de sécurité spécifique a la
manutention de linge sale

- Capacité a identifier le linge sale (aspect visuel, olfactif, sensations
tactiles, etc.)

- Capacité a déterminer un lieu d'entrep6t, de tri du linge

- Vérification de I'absence d'éléments étrangers éventuellement pris
dans le linge sale

- Aptitude a traiter de facon appropriée les éléments étrangers
éventuellement trouvés

4- Trier le linge sale

- Aptitude a identifier les différents tissus

- Aptitude 2 identifier les différentes catégories de linge plat (draps,
alezes, moletons, éponges, etc.)
- Aptitude 2 identifier les différentes catégories de vétements

- Aptitude a établir des catégories de linge sale (pat couleurs, par tissus,
par degré de saleté, etc.)

- Capacité a identifier le mode de lavage approprié au linge recu
(avoir, machine, etc.)

- Capacité a trier le linge recu de facon optimale pour son traitement
rapide, efficace, efficient

5- Repérer, identifier, traiter les taches
spécifiques

- Connaissance des différents types de souillures du linge sale
(d'hébergement, de restauration, clientéle...)
- Aptitude a identifier les tiches d'une piece de linge sale

- Connaissance des produits d'entretien adaptés aux différents types de
souillures

- Connaissance des produits d'entretien respectucux de
I'environnement

- Connaissance des procédures propres au traitement de chaque type
de souillure

- Capacité a déterminer si une souillure doit étre traitée en amont du
lavage principal du linge

- Traitement rapide, efficace, efficient de chaque souillure identifiée

52




6- Repérer, identifier les défauts du linge

- Connaissance des différents types de défauts du linge (accroc,
bralure, usure, décousure...)

- Connaissance des techniques de réparation du linge, selon des
différents défauts

- Aptitude a2 communiquer de fagon efficiente sur les défauts identifiés
- Aptitude a définir une solution adaptée au traitement des défauts
identifiés

- Capacité a déterminer I'impossibilité de réparation du linge

- Capacité a déterminer la nécessité de réparation avant lavage, apres
lavage du linge

7- Laver le linge sale sans machine a laver

- Capacité a déterminer le mode de lavage du linge (mains, pieds,
lavoir, bassine, etc.)

- Choix du produit d'entretien adapté a la catégorie de linge a nettoyet
- Choix de la qualité d'eau adaptée au linge a nettoyer (propreté,
température, etc.)

- Choix de la quantité d'eau adaptée au linge a nettoyer

- Vérification compléte de la propreté du linge nettoyé

- Capacité a relaver un linge a la propreté insatisfaisante

- Capacité a déterminer I'égouttage, l'essorage du linge nettoyé

- Egouttage, essorage du linge adapté au type de linge, de tissu nettoyé

- Egouttage, essorage du linge dans le respect des régle d'hygiéne, de sécurité,
d'ergonomie

- Souci de limiter les nouvelles souillures (gestes, précautions, choix de
l'espace d'entreposage)

8- Laver le linge sale a la machine

- Capacité a déterminer la nécessité de laver le linge en machine (urgence,
saleté, linge client, etc.)
- Capacité a déterminer le mode de lavage du linge (temps, température, etc.)

- Choix du produit d'entretien adapté a la catégorie de linge a nettoyer
- Programmation de 'essorage adapté au type de linge, de tissu nettoyé
- Vérification complete de la propreté du linge nettoyé

- Capacité a relaver un linge a la propreté insatisfaisante

- Souci de limiter les nouvelles souillures (gestes, précautions, choix de
l'espace d'entreposage)
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9- Collecter, étendre le linge lavé

- Choix adapté du mode de collecte du linge nettoyé (a la main, en corbeille,
etc.)

- Collecte efficiente du linge nettoyé (séparation des pieces de linge,
défroissage, etc.)

- Capacité a repérer le linge non conforme au résultat attendu

- Capacité a réagir face a du linge identifié non conforme

- Ergonomie de transport du linge nettoyé

- Capacité a déterminer la non-conformité de l'espace d'étendage

- Préparation, aménagement approptrié de l'espace d'étendage

- Respect des techniques d'étendage selon le type de linge (taille, tissu,
forme, humidité, couleur, etc.)

- Respect des techniques de suspension du linge lavé (fil, cintre, etc.)

- Respect des techniques de fixation du linge lavé (avec ou sans pinces,
etc.)

10- Finaliser les opérations de traitement
du linge sale

- Autocontrodle du travail effectué

- Rangement efficace et approprié des outils de travail, des produits
d'entretien
- Remise en ordre du poste de travail selon consignes (procédure, etc.)

- Capacité a rendre les lieux propres, opérationnels, selon les normes
d'hygiene, de sécurité
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Code : CH - 12
Durée (h) : 60

ENONCE DE LA COMPETENCE

Réaliser les opérations de traitement du linge propre (hotel, restaurant, vahiny...)

CONTEXTE DE REALISATION
* Consignes : - Maitrise du traitement du linge directement destiné a 'usage du vahiny, du staff

- Respect impératif de chaque piece de linge

* Supports de référence : - A partir de données verbales, écrites (fiche technique, commande, procédure...)
* Environnement : - Dans les espaces de services hoteliers (lingerie, office...)

* Matériel : - Tables de repassage, calendreuse, fer a repasser (électrique, au charbon, etc.)

* Champ d'application : - Pour le linge plat d'hébergement, de restauration

- Pour les vétements professionnels, clientele

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

* Organisation du poste de travail

» Utilisation approprie’| e des instruments, des outils, des fournitures spécifiques
* Respect des rd ] gles d'hygiene, de sel| cutite ], d'ergonomie

* Respect des consignes, du processus de travail

* Respect du matériel

* Conformité, qualité du résultat

* Proprete |, rapidité de travail

CONNAISSANCES, HABILETES, ATTITUDES
* Connaissances : - Diftérents types, catégories de tissus

- Connaissance technique des outils de repassage (fonctionnement, nettoyage,
entretien, etc.)
- Anomalies, défauts types des tissus (souillures, décousures, accrocs, etc.)

- Regles d'hygiene, de sécurité, d'ergonomie dans la manipulation du linge propre

- Procédures de pliage, de stockage du linge propre

* Habiletés : - Rapidité, efficacité, efficience
- Adresse dans la manipulation des outils de travail
- Capacité a se protéger des risques de blessure (bralures, etc.)

- Résistance physique, endurance en station debout

* Attitudes : - Organisation, logique de travail, gestion de l'espace de travail
- Postures ergonomiques

- Méticulosité dans la manipulation du linge
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ELEMENTS DE LA
COMPETENCE

1-  Se préparer et préparer son
intervention

CRITERES PARTICULIERS DE PERFORMANCE

- Prérequis : hygiene corporelle, apparence physique soignée et sobre
(ongles, cheveux, absence de bijoux)
- Prérequis : tenue professionnelle appropriée et complete

2- Préparer les outils

- Identification des taches a accomplir, des matériaux a traiter
- Choix approprié des outils de travail
- Choix approprié des espaces, du mobilier a utiliser

- Préparation logique, fonctionnelle, conforme du poste de travail

3- Collecter le linge sec

- Respect des normes d'hygiene, de sécurité, d'ergonomie spécifiques a la
manutention de linge propre
- Capacité a identifier le linge sec

- Capacité a déterminer si un linge nécessite un temps prolongé de
séchage

- Vérification de l'absence d'éléments étrangers éventuellement pris dans
le linge propre

- Aptitude a traiter de facon appropriée les ¢éléments étrangers
éventuellement trouvés

- Manutention adaptée du linge sec selon sa nature (linge plat, vétement,
taille du linge, etc.)

- Stockage, transport, entreposage conforme du linge sec collecté

4- Trier le linge sec

- Aptitude a identifier les différents tissus

- Aptitude a identifier les différentes catégories de linge plat (draps,
alezes, moletons, éponges, etc.)

- Aptitude a identifier les différentes catégories de vétements

- Aptitude a établir des catégories de linge sec (tissu, forme, taille, nature,
destination, etc.)

- Entreposage conforme du linge selon le type de traitement envisagé

- Souci de limiter les nouvelles souillures (gestes, précautions, choix de
l'espace d'entreposage)

5- Repérer, identifier, traiter les tiches
persistantes

- Connaissance des différents types de souillures du linge
(d'hébergement, de restauration, clientele...)

- Aptitude a identifier les tiches d'une piece de linge sec et nettoyé

- Connaissance des produits d'entretien adaptés aux différents types de
souillures

- Connaissance des produits d'entretien respectueux de I'environnement

- Connaissance des procédures propres au traitement de chaque type de
souillure persistante

- Capacité a déterminer si une souillure doit étre traitée de facon localisée

- Traitement rapide, efficace, efficient de chaque souillure identifiée

6- Repérer, identifier les défauts du
linge

- Connaissance des différents types de défauts du linge (accroc, brilure,
usure, décousure...)

- Connaissance des techniques de réparation du linge, selon des
différents défauts

- Aptitude a2 communiquer de fagon efficiente sur les défauts identifiés
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- Aptitude a définir une solution adaptée au traitement des défauts
identifiés (couture, réparation thermique, etc.)

- Aptitude a définir le mode de traitement des défauts identifiés (a la
main, a la machine a coudre, etc.)

- Capacité a déterminer I'impossibilité de réparation du linge

- Capacité a intervenir de facon appropriée sur le type de défaut identifié

- Capacité a rendre compte du travail effectué

7- Orienter le linge non conforme

- Connaissance des points de non-conformité du linge

- Capacité a orienter le linge non-conforme vers la destination appropriée
(espace couture, buanderie...)

- Respect de la procédure de communication au sujet du linge non-
conforme

8- Repasser le linge sec et propre

- Préparation de l'espace, du plan de travail, conformément aux normes
d'hygiene, de sécutité, d'ergonomie

- Mise en chauffe de l'outl de repassage (fer a vapeut, fer au charbon,
calandreuse...)

- Identification de la catégorie de linge a repasser

- Manutention du linge efficace, efficiente et conforme aux regles de l'art
- Connaissance des normes de pliage, de présentation du linge de l'entreprise

- Souci de limiter les nouvelles souillures (gestes, précautions, choix de l'espace
d'entreposage)

9- Stocker le linge sec et propre

- Capacité a déterminer la non-conformité des espaces de stockage
- Préparation conforme des espaces de stockage
- Connaissance de la destination du linge repassé

- Stockage du linge conformément aux procédures de l'entreprise (catégories,
lieux, groupage, etc.)
- Aptitude a observer attentivement le linge, a déceler toute éventuelle anomalie

- Aptitude a réagir de fagcon appropriée face a une anomalie décelée

10-  Finaliser les opérations
traitement du linge propre

de

- Autocontrdle du travail effectué

- Rangement efficace et appropri¢ des outils de travail
- Remise en ordre du poste de travail selon consignes (procédure, etc.)

- Capacité a rendre les lieux propres, opérationnels, selon les normes
d'hygiene, de sécurité
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Code : CH -13
Durée (h) : 24

ENONCE DE LA COMPETENCE

Réaliser les travaux de petite couture sur linge plat, vétements, raccommodet. ..

CONTEXTE DE REALISATION
* Consignes : - Travaux de couture simples destinés a la confection, a la réparation

- Respect impératif de chaque piece de linge

* Supports de référence : - A partir de données verbales, écrites (consignes, commandes, etc.)
* Environnement : - Dans les espaces de services hoteliers (lingetie, office, unité de logement, etc.)
* Matériel : - Machine a coudre, nécessaire de couture, ciseaux, fer a repasser. ..
* Champ d'application : - Pour augmenter la durée de vie d'une piéce de linge (linge plat, vétement, etc.)

- Pour offrir un service hoételier au vahiny

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

* Organisation du poste de travail

» Utilisation appropriée des instruments, des outils, des fournitures spécifiques
* Respect des régles d'hygiene, de sécurité], d'ergonomie

* Respect des consignes, du processus de travail

* Respect du matériel

* Conformité, qualité du résultat

* Propretd |, rapidité de travail

CONNAISSANCES, HABILETES, ATTITUDES
* Connaissances : - Procédures pour le traitement du linge
- Techniques de base de couture (découpe, assemblage, réparation, broderie, etc.)

- Connaissance technique des machines a coudre (fonctionnement, nettoyage,
entretien, etc.)
- Différents types, catégories de tissus

- Anomalies, défauts types des tissus (décousures, déchirures, accrocs, etc.)

* Habiletés : - Rapidité, efficacité, efficience
- Adresse dans la manipulation des outils de travail
- Méticulosité dans 'utilisation des fournitures de couture
- Capacité a se protéger des risques de blessure (aiguilles, ciseaux, etc.)

e Attitudes : - Organisation, planification
g > P
- Postures ergonomiques

- Rigueur dans le suivi des techniques
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Code : CH - 14
Durée (h) : 24

ENONCE DE LA COMPETENCE

Effectuer le setvice du petit-déjeuner en chambre

CONTEXTE DE REALISATION
* Consignes : - Service de mets en chambre (boissons chaudes, froides, dentrées alimentaires, etc.)

- Maitrise des normes de service des prestations commandées

* Supports de référence : - A partir de données verbales, écrites (annonce, bon de commande, fiche de réservation)
* Environnement : - Dans les espaces de restauration, d'hébergement (offices, unités de logement...)

* Matériel : - Plateau, chariot, linge et vaisselle de restauration...

* Champ d'application : - Pour satisfaire la commande du vahiny

- Pour un service de repas dans l'espace privatif du vahiny

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

* Respect des normes de mise en place du petit-déjeuner

* Respect de la destination des prestations

* Maitrise des différentes techniques de transport des mets
* Connaissance précise de chaque met servi

* Soin apporté aux manipulations techniques de service

* Conformité de la prestation a la commande

* Cordialité, disponibilité, discrétion

* Rapidité, efficacité, efficience de service

CONNAISSANCES, HABILETES, ATTITUDES
* Connaissances : - Procédures pour appréter le petit-déjeuner a transporter en chambre
- Techniques de mise en place spécifiques au petit-déjeuner en chambre
- Procédures d'enlevement des mets
- Techniques de transport des mets sur plateaux
- Connaissance approfondie de chaque mets servi (origine des produits, composition, etc.)
- Connaissance précise de I'aménagement de chaque chambre

- Langue malgache, francaise, anglaise dans leur application professionnelle

e Habiletés : - Rapidité et mobilité

- Adresse dans la manipulation, la préparation, le transport et le service du petit-déjeuner en
unité de logement
- Capacité a porter et a équilibrer des charges importantes

- Endurance en station debout, endurance a la marche

* Attitudes : - Présentation et attitude irréprochables, posture droite et élégante, souplesse, mobilité
- Juste proximité physique du vahiny
- Gestuelle adaptée au service des mets, des boissons en unité de logement

- Controle et maitrise des expressions/signes de fatigue physique

59




ELEMENTS DE LA
COMPETENCE

1- Se préparer et préparer le poste de
travail

CRITERES PARTICULIERS DE PERFORMANCE

- Prérequis : hygiene corporelle, apparence physique soignée et sobre
(ongles, cheveux, absence de bijoux)
- Prérequis : tenue professionnelle appropriée et complete

- Collecte des informations en vue du service du petit-déjeuner en
chambre (écrites, orales, etc.)

- Planification du travail (denrées a travailler, progression, timing,
etc.)

- Préparation logique, fonctionnelle et conforme du poste de travail

- Choix approprié des outils de travail (équipements, ustensiles,
accessoires, etc.)

2- Préparer la commande du petit-
déjeuner

- Aptitude a lire, a comprendre la commande (prestations demandées,
heure de livraison, etc.)

- Communication conforme de la commande aux services concernés
(restaurant, cuisine, etc.)

- Respect des procédures de 1'établissement pour le dressage du petit-
déjeuner (sur plateau, chariot, etc.)

- Vérification systématique de la conformité du matériel (propreté
linge, intégrité vaisselle, etc.)

- Aptitude a gérer le timing, a répondre a l'objectif de livraison 2
I'heure demandée

- Respect des normes d'hygiéne, de sécurité, d'ergonomie dans la
manipulation des matériels, des denrées

- Préparation des éléments de facturation

3- Vérifier la commande avant livraison
en chambre

- Autocontrdle de la mise en place finale, en conformité a la
commande initiale

- Autocontrdle de la mise en place finale, en conformité a la charte de
qualité de I'établissement

- Collecte des derniers éléments de la commande (dentées
alimentaires préparées minute, etc.)

- Controle de la conformité quantitative, qualitative de chaque
boisson (nature, température, propreté...)

- Controle de la conformité quantitative, qualitative de chaque aliment
(nature, température, propreté...)

- Contréle de la conformité quantitative, qualitative de la mise en
place (ustensiles, décoration, documentation, etc.)

- Vérification systématique des échéances produits (D.L.C., D.L.U.O,
etc.)

- Vérification de la conformité des éléments de facturation
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4- Enlever la commande de son lieu de
préparation

- Choix du moyen de transport de la commande

- Connaissance et respect de ses propres limites de transport de
charges

- Aptitude a équilibrer la charge transportée (sur plateau)

- Choix du vocabulaire technique d'enlévement de la commande (si le
préparateur est différent)

- Respect des techniques d'enlévement de la commande

5- Transporter la commande jusqu'au
lieu de livraison

- Respect du trajet de transport de la commande ("matche en avant”,
trajet logique vers le lieu de livraison...)
- Choix du vocabulaite d'annonce de transpotrt de la commande

- Attention portée aux obstacles présents sur le trajet de transport de
la commande (marches, tapis...)

- Respect du code de croisement des personnes (autres personnels en
service, vahiny, etc.)

- Gestion efficace et efficiente du temps de transport de la commande

6- Entrer dans l'espace privatif du
vahiny

- Respect de l'autorisation tacite ou effective d'entrée en unité de
logement
- Annonce explicite du motif d'entrée en unité de logement

- Respect de la procédure de prise de contact avec le vahiny
(vocabulaire, attitude spécifiques, etc.)

- Respect de la procédure d'annonce la prestation commandée au
vahiny

- Attente de la confirmation positive du vahiny

- Aptitude a réagir a une confirmation négative du vahiny (erreur de
chambre, de commande, de timing, etc.)

- Observation des principes de discrétion, de respect de l'espace
privatif du vahiny (voix, regards, mouvements, etc.)

7- Servir la commande au vahiny

- Mémoire exacte, annonce conforme de la prestation commandée

- Ecoute de la confirmation du vahiny sur l'adéquation de la
prestation a sa commande initiale

- Identification du lieu de service de la commande (table, bureau, lit,
etc.)

- Respect des normes de service du petit-déjeuner (mise en place,
service des boissons, etc.)

- Respect des normes de service des éléments complémentaires
(réserve de glacons, sucrier, etc.)

- Annonce des boissons servies a chaque vahiny (nom, détails
spécifiques)

- Choix du vocabulaire de prise de congé du vahiny
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8- Rester a l'écoute du vahiny

- Aptitude a sonder la satisfaction du vahiny
- Capacité a réagir en cas de probleme signalé par le vahiny
- Capacité a réagir en cas de changement d'avis du vahiny

- Capacité a transmettre rapidement toute modification de commande
du vahiny
- Capacité a suggérer des prestations complémentaires

9- Prendre congé du vahiny

- Présentation de la note au vahiny
- Aptitude a expliquer dans le détail la note au vahiny

- Capacité a réagir en cas de probleme signalé par le vahiny (erreur de
facturation, etc.)

- Respect de la procédure de prise de congé du vahiny (vocabulaire,
attitude, etc.)

- Respect de la procédure de départ de l'espace privatif du vahiny
(voix, regards, mouvements, etc.)

- Capacité a rendre compte du service de la commande (a l'oral, a
1'écrit, etc.), a transmettre la facture validée

10- Débarrasser la commande

- Respect de l'autorisation tacite ou effective d'entrée en unité de
logement

- Respect des procédures de débarrassage du petit-déjeuner en espace
privatif vahiny

- Autocontrole du travail effectué (inventaire des ustensiles et
matériels, vérification des lieux, etc.)

- Respect du timing de débarrassage

- Respects des normes d'hygiene et de sécurité dans les manipulations
de débarrassage

- Respect des normes de transport des effets du petit déjeuner
(proprété, présentation, logique du trajet, "matche en avant”...)

- Respect des normes d'hygiéne, de sécurité, d'ergonomie dans la
manipulation des matériels débarrassés

- Remise en état du poste de travail, éventuellement du matériel selon
la procédure en place (vaisselle, etc.)
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Code : CH - 15
Durée (h) : 24

ENONCE DE LA COMPETENCE

Participer a la gestion des stocks (linge, produits d'accueil, produits d'entretien, petit matériel, etc.)

CONTEXTE DE REALISATION

* Consignes : - Démarche de gestion des pare-stocks
* Supports de référence : - A partir de données verbales, écrites (consignes, inventaire, réquisition)
* Environnement : - Dans les espaces de liés aux services hoteliers (économat, lingerie, office,
réserve...)
* Matériel : - Documents internes
SR iy , Vo .
* Champ d'application : - Pour anticiper, préparer 'activité commerciale

- Pour participer a la gestion du setvice, de 1'établissement

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE
* Exactitude des inventaires

» Utilisation appropriée des documents internes

» Utilisation adaptée des outils de gestion de stock

* Respect des procédures d'approvisionnement

* Capacité a anticiper l'activité commerciale

* Honnéteté, discrétion

* Rapidité, efficacité

CONNAISSANCES, HABILETES, ATTITUDES

* Connaissances : - Ensemble des fournitures hotelieres (linge, produits d'accueil, produits d'entretien,
petit matériel, etc.)
- Ensemble des dentées destinées a 'accueil en unité de logement

- Documents internes (procédures, check-lists, bons de réquisition, fiches
d'inventaire)

* Habiletés : - Aptitude a prévoir les manquants, a anticiper
- Aptitude a calculer les besoins en réapprovisionnement

- Capacité a transporter, répartir, ranger les articles réquisitionnés

* Attitudes : - Efficacité, mobilité
- Communication interservices

- Honnéteté (calculs, respect des biens matériels, respect des procédures...)
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ELEMENTS DE LA COMPETENCE

1- Se préparer et préparer le poste de travail

CRITERES PARTICULIERS DE PERFORMANCE

- Prérequis : hygiéne corporelle, apparence physique soignée et
sobre (ongles, cheveux, absence de bijoux)
- Prérequis : tenue professionnelle appropriée et complete

- Vérification ordonnée des articles consommés (linge, produits
d'accueil, produits d'entretien, petit matériel, etc.)

- Vérification ordonnée des pare-stocks, des inventaires
correspondants

- Vérification ordonnée des prévisions d'activités

- Consultation du responsable des lieux d'approvisionnement
- Préparation du matériel adapté a l'approvisionnement
- Planification du travail (progression, timing, etc.)

- Choix approprié des outils de travail (équipements, ustensiles,
accessoires, etc.)

- Préparation logique, fonctionnelle et conforme du poste de
travail

2- Préparer les réquisitions

- Consignation des besoins (linge, produits d'accueil, produits
d'entretien, petit matériel, accessoites, etc.)
- Vérification de la cohérence des besoins exprimés

- Identification des personnes destinataires de chaque
réquisition
- Communication des réquisitions

3- Gérer les éléments réquisitionnés

- Controle des produits obtenus avec la réquisition initiale
(identité, quantité, qualité, etc.)

- Capacité a réagir de fagcon approprié¢e en cas de
dysfonctionnement, de non-conformité (etreur de livraison,
etc.)

- Affectation appropriée des produits obtenus (destinataires,
lieux de rangement...)

- Respect des régles d'hygiene, de sécurité dans la manipulation
éventuelle de produits alimentaires (amenities, etc.)

- Respect des régles d'hygiene, de sécurité, d'ergonomie dans la
manipulation des différentes fournitures

- Connaissance et respect des procédures de décartonnage
(déconditionnement, tri des déchets, etc.)

- Connaissance et respect des procédures de stockage (lieu,
conditionnement spécifique, etc.)

- Souci de limiter les nouvelles souillures (gestes, précautions,
choix de l'espace d'entreposage)

- Rapidité, efficacité et efficience de travail

- Capacité a rendre compte du travail effectué
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3.3 Programme de PEnseignement Général Appliqué

Pole
langues

Francais et Malgache
de I'hotellerie

Langues étrangeres de
I'hotellerie

Pole
sciences

Mathématiques
appliquées

Sciences appliquées




3.2.1 Péle sciences : mathématiques et sciences appliquées

Objectifs : En situation professionnelle, savoir :

- faire des calculs numériques simples en utilisant des entiers naturels et des nombres en écriture décimale et fractionnaire

- Comprendre le mécanisme de formation des couts et des taxes. Résoudre des problemes du domaine professionnel en les liant aux propriétés mathématiques étudiées.
- Comprendre I'utilité des monnaies, savoir effectuer les calculs sur les monnaies, le change des monnaies, la patité des monnaies

- se repérer sur un axe ou dans un plan

- Calculer le coefficient de proportionnalité

- résoudre une équation du premier degré

- faire des calculs statistiques simples

- faire des calculs commerciaux simples

- calculer des intéréts simples

Remarques :

- Chaque séquence commencera par une évaluation diagnostique des ressources

- Les activités de calcul numérique feront l'objet d'exercices de calcul mental systématiques en début de séquence

- On distingue dans une séquence les séances portant sur les apprentissages de base (colonne ressources) de leur intégration (colonne activités) en fin de séquence. Ces activités mettront les
apprenants dans des situations professionnelles de 'hétellerie-restauration a Madagascar.

- Chaque séquence fera 'objet d'une évaluation de fin de séquence, qui devra étre prévue dans la répartition annuelle.
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Séquences d’apprentissage

Ressources

Exemples d’activités en situation professionnelle

Premier Semestre

A l'issue du premier semestre de formation, 'apprenant sera capable de maitriser les quatre opérations, les calculs numériques simples en utilisant les entiers naturels et des nombres
décimaux et fractionnaires, les calculs commerciaux et de les appliquer a des situations professionnelles.

Calcul numérique
Durée conseillée : 10 heures

. Quatre opérations
. Opérations sur les nombres décimaux relatifs

- Comparaison, addition, soustraction et multiplication

. Fraction :

- Simplification

- Somme et différence de deux fractions
- Puissance entiere d’une fraction

- Comparaison de deux fractions

- Multiplication de deux fractions

Calcul d'un cout, d'un prix, d'une remise, d'un taux
Calcul d'un prix ou d'une quantité a une date donnée, a l'aide d'un
indice

Calculs commerciaux
Durée conseillée : 13 heures

Déterminer un cout, un prix, une remise, une taxe, une marge, un taux,
un coefficient multiplicateur
Notation et formules :

Prix d’achat brut (PAB)

Remise (R)

Prix d’achat net (PAN)

Frais d’achat (FA)

Cout d’achat (CA)

Frais de vente (FV)

Cout de revient (CR)

Bénéfice (B)

Prix de vente hors taxe PVHT=CR + B)
Marge brute (MB = PVHT — CA)
Marge nette (MN = PVHT — CR)
Prix de vente taxe comprise (PVTC)

Calcul d'un cott, d'un prix, d'une remise, d'un taux

Calcul d'un prix ou d'une quantité a une date donnée, a l'aide d'un
indice

Calcul permettant de compléter une facture, un bon de
commande

Réalisation d'un devis approximatif

67




Deuxiéme Semestre

A l'issue du deuxieme semestre de formation, 'apprenant sera capable d'appliquer des compétences mathématiques a la situation d'un calcul issu d’une proportionnalité et
de faire une évaluation des frais pour un restaurateur.

Proportionnalité
Durée conseillée : 10 heures

- Situations de proportionnalité

- Pourcentage, échelle

- Exemples de coefficients de proportionnalité
- Notion de repere du plan

- Suites proportionnelles

Calcul de la durée d'un trajet

Calcul de la durée d'exécution d'une tiche

Calcul de pourcentages

Calcul issu d'une proportionnalité (recettes, produits ménagers)
Conversion de monnaies (Ariary-Franc Malgache-Euros)
Calcul de la variation de l'intérét d'un capital

Equations et inéquations dans

Q

Durée conseillée : 13 heures

e Hquations
Vocabulaire
Résolution d'une équation du type : x + b ‘= a ou x est l'inconnue
Recherche du nombre x tel que ax = b
Résolution d’une équation du type : ax + b = ¢ ou x est I'inconnue
e Inéquations
Vocabulaire
Résolution d’une inéquation du type :
x+ta<b et ax <

Evaluation des frais pour un restaurateur

Equations et problemes appliqués aux métiers de base de
I'hotelletie-restauration

Intéréts simples
Durée conseillée : 6 heures

- Calculer le montant d’un intérét simple, une valeur acquise
- Déterminer un taux annuel de placement, la durée de
placement, le montant du capital placé

Calculs utilisant les placements de la micro-finance
Représentation graphique du montant d’un intérét en
fonction de la durée de placement

Exploitation de graphique représentant le montant d’un
intérét en fonction de la durée du placement

Est-il intéressant de rembourser par anticipation un
emprunt ?
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Séquences d'apprentissage

Ressources scientifiques

Activités en situation professionnelle et évaluation de fin de
séquence

Premier Semestre - Sciences appliquées a 1'hygiene et a la prévention (23 heures)
A la fin du premier semestre de formation, l'apprenant sait appliquer des connaissances scientifiques a I'hygiene et a la prévention a la cuisine, au testaurant et a I'hébergement.

Comment éviter les diverses
pollutions dans une hétel-
restaurant pour prévenir les
contaminations des aliments et
les maladies ?

Durée conseillée de la séquence : 5
heures

- Pollution de I’eau et de I’air : évacuation des eaux usées, systeme d’aération
d’une salle (cuisine , restaurant, chambres, ...)

- Hygiene corporelle : justification du port de la tenue professionnelle et des
étapes de la procédure du lavage des mains

Mettre les éleves dans des situations professionnelles pour les
rendre capables :

- de définir la pollution de Pair et de I'eau

- de présenter quelques mesures contre ces type de pollutions

- de présenter des mesures a prendre pour ’hygiene du personnel
et des aliments

Quelles sont les exigences de la
propreté et de la conservation des
aliments dans un hétel restaurant
?

Durée conseillée de la séquence : 9
heures

- Classification des produits de nettoyage en fonction de leur mode d'action
(désinfectants, détergents, détartrants, antiparasites, ...) et mesures de sécurité
liées a I'utilisation et au stockage des produits de nettoyage

- Justification de la réglementation sur la chaine du froid et la chaine du chaud
: liaison chaude, liaison froide, remise en températutre

- Justification des mesures pour la maitrise des risques liés a l'exposition des
produits en salle de restaurant et en vitrine

Mettre les éléves dans des situations professionnelles pour les
rendre capables :
- veiller a la propreté: du personnel, des locaux et du matériel
— veiller a la propreté et a la conservations des denrées
alimentaires :

.lors de sa réception et de son stockage

. lors du maintien de leurs températures

. lors des expositions en salle et en vitrine (réfrigérées

ou non)

Quelles sont les fonctions de
nutrition chez Phomme ?

Durée conseillée de la séquence : 9
heures

- Composition des aliments (glucide, lipides, protides, sels minéraux, eau) :
faire et commenter des expériences qui mettent en évidence la présence des
composants d’un aliment, donner la valeur énergétique des nutriments

- Besoins alimentaires quantitatifs : notion sommaire du métabolisme basal et
de sa détermination

- Equilibre d’une ration alimentaire et conséquences d’une alimentation
insuffisante ou déséquilibrée

-Tableau des aliments courants et leurs composants nutritifs

Mettre les éléves dans des situations professionnelles pour les
rendre capables :

- de distinguer un aliment simple d’un aliment composé

- d’expliquer le role des divers composants alimentaires, et le
besoin d’équilibrer un repas

- de proposer une correction pour une ration alimentaire mal
équilibrée ou insuffisante

- de déterminer la composition globale d’un aliment




Deuxiéme Semestre - Sciences appliquées a l'alimentation (23 heures)
A la fin du deuxiéme semestre de formation, I'apprenant sait appliquer des connaissances scientifiques a la nutrition et a I'utilisation d’équipements professionnels

Qu'est-ce qu'une alimentation
équilibrée ?

Durée conseillée de la séquence :
10 heures

- Répartition journaliere des apports conseillés pour l'organisme
humain en protides, lipides, glucides

- Enoncé de facteurs entrainant une modification des besoins
alimentaires

- Répartition de la ration selon la structure des repas

- Conditions de I'équilibre qualitatif

- Conséquences d'une alimentation déséquilibrée

Mettre les éleves dans des situations professionnelles pour les
rendre capables :

- de proposer une répartition journaliere des apports
conseillés pour l'organisme humain en tenant compte de la
modification des besoins alimentaires

- de répartir les ratios en fonction des situations

- de formuler les conséquences d'un déséquilibre nutritionnel

Comment I'hétel-restaurant
est-il alimenté en énergie ?
Durée conseillée de la séquence :
8 heures

- Rappel des principales grandeurs utilisées en électricité
- Réglementation et contrdle de la sécurité liés a l'utilisation des
équipements électriques

Mettre les éleves dans des situations professionnelles pour les
rendre capables :

- de distinguer les différents équipements

- de repérer les structures et les éléments de sécurité

- de lire des plaques signalétiques d'appareils et de notices
techniques (tension, intensité, puissance)

- de calculer une consommation électrique pour une activité
professionnelle donnée

- de se repérer sur un plan d'ensemble des locaux

Comment prévenir les risques
professionnels ?

Durée conseillée de la séquence :
7 heures

- Risques liés a 1'électricité, aux combustibles gazeux et a l'activité
physique

- Mesures de préventions individuelles et collectives

- Postures et gestes adaptés

- Conduite 2 tenit en cas d'accident (alerte et et protection)

Une formation anx gestes de premiers secours en milien professionnel est souhaitable

Mettre les éleves dans des situations professionnelles pour les
rendre capables :

- d'analyser une situation 2 tisque (risques électriques, liés aux
combustibles gazeux, a l'activité physique)

- de nommer les mesures de prévention

- d'indiquer les gestes de secours en cas d'accident

- éventuellement, d'appliquer les gestes de premiers secours
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3.2.2 Péle Iangues : frangais et malgache de Phétellerie et Iangues étrangéres de I’hotellerie

EGA : Frangais de 1'hétellerie
Durée : 96 heures

Obijectifs : En situation professionnelle, les apprenants vont devoir mobiliser des compétences linguistiques en compréhension orale et écrite et en production orale
et écrite

L'enseignement du francais de 'hotellerie est un enseignement bilingue (francais - malgache). Il vise l'acquisition des compétences linguistiques, en francais et en
malgache, nécessaires pour réussir dans les professions de serveur-barman, de commis de cuisine et de commis d’hébergement (avec une progression aménagée sur
une année de formation). L'alternance entre le francais et le malgache facilite les aller-retour entre le francais et la langue maternelle des apprenants.

Cette partie des référentiels de formation présente les compétences d'expression orale, de compréhension orale, de lecture et d'écriture associées a la profession
concernée, de méme que des exemples d'application de ces compétences.

Remarques :

- Chaque situation professionnelle correspond a un module renvoie a plusieuts savoir-faire communicatifs. Il y a autant de séquences d'apprentissage que de savoit-
faire communicatifs.

- Chaque séquence se déroule de la maniere suivante : découverte, repérage, regle, entrainement et systématisation.

- Le professeur organise une évaluation en fin de séquence qui fera l'objet soit d'un enrichissement pour les éléves qui ont atteint le niveau attendu, soit d'une
remédiation.

- Dans chaque séquence d'apprentissage, l'alternance entre le francais et le malgache dépend de la langue la plus fréquemment utilisée en situation professionnelle (le
francais ou le malgache est alors considérée comme langue majeure ou comme langue mineure).

Ainsi, la découverte et I'enrichissement se font dans la langue majeure (langue la plus fréquemment utilisée en situation professionnelle).

- Le carnet de vocabulaire des éléves fera le lien entre l'enseignement général appliqué et les modules.

- Le cahier des éléves sera construit par séquences d'apprentissage, chacune étant centrée sur un savoir-faire communicatif.

- On peut proposer aux meilleurs éleéves de passer la certification DFP B1 - Hoétellerie-Restauration (http://www.alliancefr.mg)

:\ Savoir-faire 2 dominante malgache en situation professionnelle
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Savoir-faire

Situation L. Compétence . Situations de . Attitude; connaissances
. communicatifs R .. Grammaire FRA A Lexique I
professionnelle L. linguistique communication MLG particulieres
associes
Premier semestre - Se préparer au service (46 heures)
Ala fin du premier semestre de formation, l'apprenant a développé les compétences linguistiques, en frangais comme en malgache, qui lui permettront de
préparer et d'assurer le service.
. . . - Les verbes liés au
. . Resaka ifamaliana ampiasana . B
-Les phrases interrogatives |. X fonctionnement d'une
N ireo karazana mpisolo .
avec Les adverbes ot et | . machine (tourner, appuyer,
manontany. Sy ireo mpisolo .
comment poser, mettre, faire,
toerana .
marcher, s'arréter, ...)
i - Les prépositions de lieu
Renseigner et se prep! ., .. |Atao ahona no mandefa an'ity , ,
renseigner sur (sur, sous, a c6té de, derriére, milina ity? - La durée, la température - La précision, I'écoute
. I'emplacement ou la . devant, a gauche, a droite) - Les idéogrammes, les
Unité 1 . s P.O./C.E. - . . » N . .
maniére d'utiliser un -Les adjectifs (couleurs et |aiza no misy an'ilay vera » & abréviations, la lecture d'un
produit, une formes) rhum? » tableau
machine - L'impératif singulier (des
verbes du lexique)
-La quantité (chiffrée)
- La nominalisation (lavage,
ringage, nettoyage,
utilisation, ...)
- Les pronoms relatifs sujets
Se préparer au
prep: A Fandrafetana lahateny
service
mampahafantatra tsy
- L'impératif négatif (des anehoana fihetseham-
» . . i La panne, la casse, le . . .
Unité 2 Signaler un danger P.O. verbes aller, toucher, po (ampiasana izany ny dysfonctionnement L'attention, la vigilance
1 T T
prendre, marcher..) filaza mandidy : 24
fampitandremanana
fandrarana ..)
- . Misy latabatra mintongilana
- 11y a (+proposition relative) o )
ao amin'ny efitrano 1.
- L'impératif des verbes . Attention, mémoire,
. P N . Mahazo ny baiko na !
oublier (a la forme négative);| . concentration
Ecouter d  fai d toromarika manokana Le ch lexical du lieu d
s couter des aire, penser, regarder, , N A e champ lexical du lieu de
Unité 3 X C.0. p g lomen’ny « maitre d’hétel » B} P L.
recommandations [proposer... travail et de son matériel
. e . |mpanampy"aza"+hadino+m
- L'expression "Si... alors... P . Py P
anoritra+matoanteny...
" - L'interrogation au futur Mahazo ny zavatra voalaza ao L .
S'informer sur le . L, . . . Curiosité, attention,
. L X simple et au futur proche amin’ny « cahier de reservation|Les clients (groupe, o N
Unité 4 service a venir /les | P.O./CE. . ., . mémoire, concentration,
o - Les nombres Tokony+ filazam-potoana ho |nationalités, famille, VIP...) Y.
offres spéciales précision
(Misy vahiny izay mila zavatra
- Le conditionnel du verbe
prendre, aimer (1ére Haiko ny mandray naoty izay
personne du singulier et ilain’ny vahiny
2éme personne du pluriel) .
Ecoute, attention
" Ecouter une - Les prépositions et, avec, Les noms de plats, de - Rapidité, lisibilité,
Unité 5 CO./P.E. Mila steack au poivre vert aho, i P 4 p i
commande sans P  |boissons précision
. ary legume sy pomme sauté - othographe, abréviations
- Les expressions de la kely no atao
quantité (un peu de, accompagnement.
beaucoup...)
- Le futur proche
- Le conditionnel des verbes JAtaovy tsy dia masaka loatra
vouloir et aimer. ny atodiko
- L'adjectif possessif
(possesseur a la 2éme ary tsy asiana sira, azafady.
Servir [personne du pluriel)
- Décrire avec C'est / Ce sont
Comprendre et /Dans ...ilya Le gotit, la texture, la X L
s . , Souci de précision, de
- donner une précision| Hazavao ny fomba cuisson, la découpe, la . i
Unité 6 . P.O/C.O. L. , . . A ] D clareté, donner envie de
sur la composition / - Les adjectifs démonstratifs Jfahandroana sakafo sy ireo  |présentation dans I'assiette,
B " as . manger
cuisson d'un plat zavatra ilaina. la température 8
- Les pronoms relatifs qui, |[Manontany ny vahiny izay
que et dont zavatra tiany.
- Les prépositions (a, aux, a
la), et de
- Les expressions de
comparaison (Ca ressemble
&, C'est comme... )
, . . Soritsorito ireo karazan- L. . .
- Les présentatifs voici et N . Diction claire, audible,
" , o 3 javatra nafangaro nahazoana [Noms de plats, de boissons |, ,
Unité 7 Présenter un plat P.O. voilda, ¢a c'est . discrete et rythmée.
ny karazana nahandro iray.
- Les articles définis
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ObjectifsAinguistiques

ObjectifsBocioculturels

Savoir-faire

Situatio: .. Compétencel . Situations@ell . Attitude;®onnaissancesl
. communicatifs? | A Grammaire®RA L. Lexique e
professionnelle oy linguistique communicationtMLG particuliéres
associés
DeuxiémeBSemestredd irfavecAine@lienteéler: phonef®tinalgachophonef46theures)
Afaffin@EluleuxiémeBemestrefleFormation,d'éleveBaitA irfvecAinellientéle@rancophone®tnalgachophone.

Unité®

Unité®)

Unitélo

Unité@

Unité@z

Unités

Unitéf4

Interagirfavecdal
clientele

Accueillir,@emercier|

-IC'estDAIRstH +profession)

Ireofombafiarahabana®y?
firarian—tsoathy@ahiny?
tonga.

Formules&le@alutations;a

Connaissance@lefjuelques?

saluerlelient P.ORE.O L cHerbeBereBubprésent Arahabainatonga®oa.?l Lidentitéf codesﬁ?u_lturels,ﬂe@ounre,!ﬂa
Mandrosoaompoko. courtoisie,Aeffegard Aadoix
-0L'impératifides¥erbesd
d'accueil)
-A.'interrogationotale
-ALeserbesipouvoir?d
déranger,iplacer,Anstaller,d
D 6} ir,@é Mah t: -
e‘m‘andel aA voulolr,ﬁlfebarrassen! al z?yﬂnanon a.ny@m ) Politesse Fomprendred(
permissionfeaire?) P.O apporter,iposer,uvrir,2 panajanafhy®ahinyfahall LeserbesluBervice sccepterfetefus
quelquelthose ramasser misyZavatraianathovana. P
-ALesBprépositionsieAieud al
cotétleRerriere;Rlevant;®nl
faceltle,Bur,Bous)
DesH i
e% nterrogations? -Miscrétion,Buverture
partielles.
Entretenirnel -Aestonnecteursdogiquesd Mahayﬂn.ahay@nametra.l’(a  Aafamille AesEtudes Al -Etonna?ssances@_énérales
A C.0g®P.0. |(but®ause) fanontaniana@sotra@mi'ny®? | . L, surBalille,BaFégion...
courte@onversation . ville,AaBnétéo,Madagascar
-AesExpressionsl olona.
temporellesddepuis, B3I
[pendant...)
Mah: ialafsi in
. -ALaformelhégative The.n 2 ayﬂma_ Vsmylimm nye
S'excuser tsy@ahampian’nyZavatraAray] .
[Aetfproposerdel pas hell.plus aryfnanolotra@ahaolana Lesixpressionsel
résougreﬁm P.O I'approbationd Toutfait,? |LeEalmed'écoute,Aaide
robléme) -AesWerbes,® 'excuser,@trefl |Miala@sinyzmin'nysy? exactement...)
P désolé,fproposer,ouvoiraullfisian’ny®fitranofnalalaka®
présent®leA'indicatif. Jaryfnanolotra@ahaolana.
[Mangatakafhy@otalin'nyd
-Memander'addition volarhaloanythaZavatrathafall
C dref - derf@l dre @ahi
orjnpren ren CG. emanderllefprendrellall JnyBahinyD LeBervice Codesulturels
signe/geste commande [Mahay@nangatakafsy?
miharihary®afmin’ny
alalan’ny@ihetsikal
-ALesfrticles?
définis/indéfinis Manomefbra.
Répondreal Manoritsoritrafhafnanor
eme re ,es -0y, @tAelerbefvoir nyZava-misy@omin’nyd . .
questions@elative: N Les@lifférents@ervicesel .
. P.O@E.0. hotely. o Lalprécision
auxBervicesel I'hotel
Ihotel -heure,@late@tthombres
-OLesBprépositionsledieuen
haut,®nlbas, @6 tle,D
derriére,@nlfacele...)
Milazafmin’'ny: - o
-ALes@erbes@onseiller,? ilazalhmin'nytayBman bouche),ElesPplats? . . .
drenyfhy®akafolsarathol - Délicatesse ienveillance
[proposer . spécifiquesl{poures®nfants,
anfinyfnkizy. N
M. thevitrafnikasik
-Aesfpronomsipersonnels? |, anor40 evitra 1(a§1 . )-@nEhambreAraitement®uf
. - izay(livayfsarafimpiarahinal,. Politesse,@espect
Suggérer@tiproposer indirects. amin'nyhena linge(repassage,Aaver...)
(unBervice,Ainf P.O. :

plat..)a

-A'interrogationotale

-Werbel@lésirer,@imer,Bervir,{

alloir,Bproposerfulprésent
deA'indicatif

-Bn@uisine&esiplats@l
associer,@ntrée@plat,Bplat+7]
dessert...

: Savoir-faire@@ ominantefnalgache@nBituationfrofessionnelle
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EGA : Langues étrangéres de 1'hdtellerie
Durée : 92 heures

Objectifs : En situation professionnelle, savoir :

- s'exprimer en anglais sur les différents services proposés un hotel-restaurant (hébergement, restaurant, cuisine)

- accueillir des clients dans une autre langue étrangere

Remarques :

- Chaque séquence pourra commencer par une évaluation diagnostique des capacités grammaticales et des connaissances lexicales.

- L'enseignant privilégiera les jeux de roles a la fin de chaque séquence d'apprentissage.

- 10 % du temps réservé a cet Enseignement Appliqué (soit 14 heures environ) sera disponible pour des intervenants extérieurs qui pourront apprendre aux éléves a
s'adresser aux vabiny dans leur langue. Les langues étrangeres privilégiées seront : l'italien, l'allemand et le chinois. Le professeur d'anglais langue professionnelle devra
identifier ces intervenants dans son environnement proche.

Unité Language functions Learning outcomes

First semestet - Guest Rooms (46 hours)
At the end of the first semester, the student can suggest hotel services to customers, desctibe guest rooms and respond to simple guest demands.

Describing hotel facilities

Describing the departments and positions in a hotel
Giving directions to guest facilities

Suggesting hotel services

Reading a floor plan

Introducing Hospitality English :

Unit 1 Discovering the hotel

Describing guest bedrooms and facilities
Unit 2 | Visiting guest rooms Describing bathroom and contents
Describing cleaning equipment and supplies

Enter a guest room politely
Unit 3 | Providing customer care Respond to a guest for more supplies
Respond to instructions for servicing the room

Describe room setvices

Unit 4 | Providing room service L .
g Providing breakfast services




Second semester - At the restaurant (46 heures)
At the end of the second semester, the student can suggest hotel services to customers, describe guest rooms and respond to simple guest demands.

Unit 5

Greeting guests in a restaurant

Taking reservations

Laying the tables

Greeting guests

Describing restaurants spaces

Unit 6

Providing bar service

Otrdering a drink
Preparing a cocktail

Unit 7

Providing table service

Describing tableware for lunch and dinner
Otrdering lunch

Ordering wines

Having coffee

Unit 8

Preparing to leave

Paying the bill
Saying goodbye
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3.4 Programme de Développement Personnel

Découverte professionnelle

Education au Développement
Durable

76

Education Physique et Sportive

Développement personnel




3.4.1 Péle développement professionnel : développement personnel et découverte professionnelle

Objectifs : L'éducation du développement durable doit permettre aux éleves de développet, a leur niveau :

- une vision systémique des thématiques du développement durable

- des compétences de recherche documentaire

- un esprit d'analyse

- un esprit critique

Pour réussir les séquences proposées, I'éléve devra maitriser de grands repéres dans l'espace (a différentes échelles), dans le temps, dans l'environnement, dans I'économie et dans la société.

Remarques :
- Le progression semesttielle proposée repose sut une évolution vers des thématiques de plus en plus liées a la situation professionnelle dans I'hotellerie restauration. Les thématiques du
deuxi¢me trimestre font donc le lien entre des thématiques abordées régulierement dans la période précédente de la scolarité (santé, déboisement) et des thématiques inscrites dans la
situation professionnelle (alimentation, gestion des déchets et "éco-tourisme").
- Pour les employés d'étages, les enseignants travailleront avec leurs éleves sur les thématiques des premier et troisieme semesttes.
- Chaque séquence sera construite en deux temps :

dans un premier temps, l'apprentissage des ressources nécessaires a I'éducation au développement durable (repéres historiques, géographiques, environnementaux, sociétaux et
économiques). Ces ressources seront mobilisées pour travailler sur la thématique proposée

dans une deuxieme temps, l'intégration de ces ressources par un travail de recherche-action sur la thématique proposée
- Ce travail d'intégration sera structuré en trois temps, pour chaque thématique proposée :

1- dans un pays du Nord a partir d'une recherche documentaire qui donneront lieu a des exposés

2- dans la région du centre de formation a partir d'un exposé d'éleves ou d'une intervention sur une action menée en réponse a la problématique

3- une action proposée par les éleves : réalisation d'affiches pour les salles de classe (au premier semestre) ou pour I'hotel-restaurant d'application (au dernier semestre), rédaction d'un
article pour le site de I'école hoteliere ou pour un journal local, action de sensibilisation hors de 1'école (intervention au fokontany, aupres de la population, etc.), ... (1)
- Pour chaque séquence, 1'éleve distinguera dans son cahier :

la partie "outils" dans laquelle on trouvera la trace écrite

la partie "pour comprendre" dans laquelle on trouvera la synthése de la recherche documentaire et des notes prises lors de I'exposé

la partie "pour agir" ou "notre action" dans laquelle on trouvera une trace de la production réalisée
- Chaque séquence poutrra faire I'objet d'évaluations diagnostiques des acquis du college.
- L'enseignant pourra évaluer l'acquisition des ressoutces d'une part, et la qualité de l'engagement de I'éleve dans chacune des quatre étapes de 1'éducation au développement durable
('exposé, la prise de notes, la production finale) d'autre part. L'engagement de 1'éléve sera valorisé.

(1) "Une éducation au développement durable qui ne débouche pas sur une action, méme si sa portée est limitée, on favorise la formation de futurs citoyens qui connaitront (peut-étre) les problemes ... mais
qui ne feront rien pour les résoudre !", Gérard de Vecchi et Julien Pellegtino, Un projet pour ... éduquer au développement durable, Paris, Delagrave Edition, 2008
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Séquences d'apprentissage

Connaitre

Rechercher

Agir

Premier Semestre (23 heures)
Au premier semestre, l'enseignant travaillera sur des thématiques qui feront le lien avec les programmes officiels du collége qui donnent une place importante aux
problématiques de santé et de la déforestation.

Introduction a 1'éducation au
développement durable
Durée conseillée : 1 heure

Présentation de I'éducation au
développement durable a partir de
l'exemple du déboisement ou de
l'exploitation du bois de rose
Organisation du cahier des éleves

Gérer les ressources : les ressources
végétales
Dutée conseillée : 11 heures
Thématique conseillée : le déboisement ou le
bois de rose

Les foréts a Madagascar

Les cycles de croissance des arbres

Le réchauffement climatique

Les croyances et les traditions liées a la
forét

La protection de I'environnement
L’histoire du déboisement au moyen age

1- Recherche documentaire

Entretien et exploitation des foréts dans un
pays du Nord

2- Exposé ou intervention

Un projet de réduction des émissions issues
de la déforestation et de la dégradation des
foréts REDD++) comme le programme
holistique de conservation des foréts

Affichage dans la salle de classe
(exposition pour présenter le
probléme dans chaque
dimension et des actions
possibles pour le résoudre)
Une action de reboisement

Partager les biens publics mondiaux de
demain : la santé
Durée conseillée : 11 heures
Thématique conseillée : les maladies
environnementales

Histoire du paludisme

Etude du paludisme

Géographie de la santé (inégalité dans
l'accés au soin)

1- Recherche documentaire

Acces au soin pour une maladie
environnementale dans un pays du Nord
2- Exposé ou intervention

Un projet d'amélioration de l'acces aux
soins, si possible contre le paludisme.
Fonction d'une mutuelle de santé.

Ectire un article pour défendre
un meilleur accés aux soins
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Séquences d'apprentissage

Connaitre

Rechercher

Agir

Deuxie¢me Semestre (23 heures)
Au deuxieme semestre, l'enseignant travaillera sur des thématiques en lien avec la future situation professionnelle des éleves.

Satisfaire les besoins d'aujourd'hui :
1'alimentation
Durée conseillée : 8 heures
Thématique conseillée : le riz

Géographie de la riziculture
Biologie végétale : le riz

Les coutumes et traditions liées a la
riziculture

Le riz en Asie de moussons

Le systeme de riziculture intensif

1- Recherche documentaire

Le systeme de riziculture intensif en Asie
2- Exposé ou intervention

La riziculture intensive 2 Madagascar

Menus du restaurant d'initiation

Produire et consommer de fagon durable :
le traitement des déchets (réduire,
réutiliser, recycler)

Durée conseillée : 8 heures
Thématique conseillée : le tri des déchets

Les déchets et le développement
industriel

Biodégradabilité

Un processus de recyclage organique
Un processus de recyclage industriel
La récupération

1- Recherche documentaire

Un mode de traitement durable des
déchets dans un pays du Nord

2- Exposé ou intervention

Un projet d'amélioration du traitement des
déchets par une ONG ou une mairie

Affichage pour 'amélioration
du processus de traitement des
déchets dans I'hotel-restaurant
d'application

Comprendre la biodiversité : 1a notion d’
“éco-tourisme"
Durée conseillée : 7 heures
Thématique conseillée : le tourisme villageois

Géographie du tourisme a Madagascar
Les traditions de l'accueil dans les
communautés rurales malgaches

1- Recherche documentaire

Le tourisme vert ou le développement du
tourisme durable dans un pays du Nord
2- Exposé ou intervention

Une action de tourisme villageois dans la
région

Promotion d'une action de
tourisme villageois
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EGA : Découverte professionnelle

Durée : 69 heures

Obijectifs : Les heures de découverte professionnelle doivent permettre aux éléves :

- de comprendre l'organisation du marché du travail dans le secteur du tourisme, a différentes échelles (monde, Afrique australe, Océan Indien, Madagascar)

- de développer les compétences de base de I'éducation financiere afin d'anticiper 'éventuelle création d'une entreprise hoteliere apres quelques années d'expérience
professionnelle

- de se préparer a intégrer le marché du travail

Remarques :

- Les séquences du premier semestre se prétent a l'intervention de professionnels et a des sorties encadrées pendant les heures de cours. Les apprenants découvtiront
ainsi la diversité des situations professionnelles dans lesquels ils pourraient étre placés pendant leur carriere a Madagascar.

- La documentation nécessaite a I'élaboration des cours du premier semestre sera apportée par la délégation de 'OMEF (Observatoire Malgache de I'Emploi et de la
Formation)

Séquences d'apprentissage Ressources

Premier Semestte : connaissance du marché du travail, en partenariat avec la délégation de 'OMEF (23 heures)
A l'issue du premier semestre, l'apprenant sera capable de caractériser le marché du travail et son évolution dans le secteur du tourisme, et ce dans le sous-secteur de
I'hotellerie-restauration en particulier et a différentes échelles.

La répartition sectotielle des activités économiques
Initiation a 1'économie Le secteur primaire

Durée conseillée : 10 heures Le secteur secondaire

Le secteur tertiaire

Caractéristiques a I'échelle mondiale
Caractéristiques a I'échelle régionale
Caractéristiques a l'échelle locale

Economie du tourisme
Durée conseillée : 9 heures

Typologie de I'emploi 2 Madagascar (secteurs formel et informel)
Les formes juridiques des entreprises hotelieres

Les concepts hoteliers

Flux et segmentation du marché du travail

Facteurs explicatifs de la mobilité des travailleurs

Politique salariale

Analyse économique du marché de I'emploi a
Madagascar
Durée conseillée : 4 heures
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Deuxiéme Semestre : intégration sur la marché du travail (23 heures)
A l'issue du deuxieme semestre de formation, 'apprenant aura développé les compétences nécessaire a une insertion réussie sur son lieu de stage et sur le marché du

travail.
Transférer ses compétences dans des situations
professionnelles Se préparer au stage professionnel : organisation, droits et devoirs
Durée conseillée : 8 heures Le journal de bord du stage

On prévoira 2 heures d la suite de chague stage pour mettre | S'adapter a des situations professionnelles différentes : des stratégies
en commun les expériences vécues par les éleves

S'intégrer sur le marché du travail : des L'entretien d'embauche
compétences orales Le positionnement vis-a-vis de ses supérieurs
Durée conseillée : 6 heures, 2 heures étant réservées
au débriefing apres le stage

S'intégrer sur le marché du travail : des Le CV
compétences écrites La lettre de motivation
Durée conseillée : 5 heures, 2 heures étant réservées | Les réseaux professionnels
au débriefing apres le stage
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3.4.2 Péle développement personnel : éducation physique et sportive et développement personnel

EGA : Education Physique et Sportive

Objectifs : L'enseighement de I'Education Physique et Sportive doivent permettre aux éleves de développer :
- les habiletés psychomotrices et de communication

- les attitudes sur le plan personnel et interpersonnel

attendues au seuil d'entrée sur le marché du travail pour les métiers de base de I'hotellerie-restauration

Cet enseignement permet en particulier :

- réaliser et otienter son activité physique en vue du développement et de l'entretien de soi

- adapter ses déplacements a des environnements variés et incertains

- réaliser une prestation corporelle a visée artistique ou acrobatique

- se préparer a réaliser une performance a une échéance donnée

- conduire et maitriser un affrontement individuel et collectif

Remarques :

- Chaque séquence commencera pat un échauffement qui sera progressivement conduit par les éleves

- Le professeur organisera des activités physiques en lien avec la future situation professionnelle des éléves ("courses de garcons de café", etc.)
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2 semestres aux choix

Sport individuel

Sport collectif

Cours de demi-fond

Basket-ball

Comprendre la relation entre la durée et l'intensité de

Développer l'esprit d'équipe, sans négliger l'esprit d'initiative individuelle
Respecter ses co-équipiers
Développer le sens de l'effort individuel au service de la réussite du groupe

Choix 1 l'effort pour parvenir a gérer au mieux ses efforts. VEOPPR s o
s A Suivre individuellement une stratégie définie pour une groupe, I'équipe.
Apprendre a mieux se connaitre. g g 9
Développer son cadre efficient c'est-a-dire se développer
soi-méme pour étre bon au regard de ce que je suis.
Course de relais-vitesse Football
Savoir ctréer des conditions de travail propices a la Développer l'esprit d'équipe, sans négliger l'esprit d'initiative individuelle
validation du travail pat ses partenaires. Respecter ses co-équipiers
Choix 2 Savoir réguler ses efforts en fonction de ceux de ses Développet le sens de l'effort individuel au service de la réussite du groupe
ox artenaires. Suivre individuellement une stratégie définie pour une groupe, 1'équipe.
p &l p groupe, Lequip
Savoir prendre des informations en portant son attention
sur ses partenaires.
Acrosport Rugb
goy
Connaitre les régles de sécutrité de l'activité et les Développer l'esprit d'équipe, sans négliger I'esprit d'initiative individuelle
appliquer Respecter ses co-équipiers
ppiq p quip
Choix 3 Choisir les figures qui permettent au groupe de réussir Développer le sens de l'effort individuel au service de la réussite du groupe
oix

dans l'activité

Développer la conscience de son propre corps
(s'équilibrer, porter, ...) dans I'objectif de réussir une
figure collectivement

Suivre individuellement une stratégie définie pour une groupe, 1'équipe.
gl p groupe, I'equip
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EGA : Développement Personnel

Durée : 92 heures (2 heures hebdomadaires)

Objectifs :

Le programme de développement personnel doit permettre aux apprenants de développer leur personnalité, leur sens du concret, leur esprit critique et leur sens de l'autre dans leur
milieu professionnel, grice a des regles de savoir faire, mais surtout de savoir étre au travail.

Remarques :

- 11 sera préférable d'organiser des séances de deux heures toutes les deux semaines, plutdt qu'une heure par semaine, pour ne pas couper les séances.

- A chaque fin de séquence, une évaluation permet d'évaluer les apprenants. 1l sera préférable d'organiser 1'évaluation autour de quelques questions de réflexion abordées pendant le
patcours pour faire réfléchir les apprenants, plutdt qu'un quizz

Premier Semestre : PARCOURS SANTE/ HYGIENE

A l'issue du premier semestre de formation, 'apprenant connaitra les régles d'hygiene et de santé de base et aura davantage conscience du danger des conduites addictives.

Séquences Séances Objectifs par séances Nb heures

> Appliquer les regles d'hygiene personnelle de base

1. Hygiéne personnelle . A R S 8
ygiene p > Savoit s'adapter aux régles d'hygiene d'autres nationalités

> Connaitre les différents cycles du sommeil

2. Ecouter son corps . .
> Etre capable de gérer sa fatigue

Prendre soin de soi
) ) 6

> Connaitre les différents éléments de la trousse a pharmacie

3. Se soigner > Appliquer les régles de base pour se soigner en cas de maladie bénigne
> Connaitre les différents professionnels de la santé

C . > Connaitre les principales maladies liées a une alimentation excessive ou a des
1. Les maladies liées a I'alimentation 4

carences alimentaires

> Connaitre les dangers liés 2 une consommation excessive d'alcool
Prévention des conduites addictives | 2. L'alcool et ses dangers > Connaitre les relations entre alcool et violence 2
> Savoir réagir face a un client ivre

> Connaitre les dangers liés a la consommation de tabac et de drogues
> Connaitre les solutions pour sortir de la dépendance

Total heures 22

3. Tabac et drogues




Premier Semestre : EDUCATION A LA CITOYENNETE

A l'issue du premier semestre de formation, 'apprenant sera aussi capable d'appliquer les regles de savoir étre et de savoir vivre dans son milieu professionnel, comme dans sa vie
personnelle ou de citoyen malgache.

Séquences Séances Objectifs par séances Nb heures

> Appliquer les régles de base de civilité et de vie en communauté
> Se faire respecter et respecter les autres

1. Le savoir vivre > Connaitre les différentes formes de handicap physique et mental 4
L'agir personnel > Savoir adopter la bonne attitude face au handicap
9 Te bien commun > Appliquer les regles de respect de son environnement 4

> Appliquer les régles de respect de son lieu de travail

> Connaitre les différentes formes de vol
1. Le vol > Adopter un comportement moral sutr son lieu de travail 4
> Assumer les conséquences d'un vol

> Savoir dite les choses et exptimer ses problémes / frustrations

. . 2. Savoir gérer un conflit . . . . 4
L'agir professionnel g > Savoir comment réagir en cas de conflit au travail
> Connaitre le code du travail et la législation spécifique a 'hotelletie/
3. Droits et devoirs du salatié restauration 4

> Savoir faire valoir ses droits

> Connaitre l'organisation politique de son pays/ de sa cité et les différentes
1.Prendre part a la vie de sa cité instances 2
> Savoir comment y prendre part

L'agir politique
> Connaitre les différentes formes de corruption

2. La lutte contre la corruption ) . .
b > Adopter les bonnes attitudes face a la corruption

Total heures 24
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Deuxiéme Semestre : PARCOURS EDUCATION AFFECTIVE ET SEXUELLE

A l'issue du deuxieme semestre de formation, I'apprenant aura regu des clés pour construire sa vie relationnelle, affective et sexuelle: il aura une meilleure connaissance de son corps et
sera conscient de ses responsabilités face a lui méme et face aux autres.

NB: 11 sera préférable de faire quelques séances en séparant garcons et filles si le besoin s'en fait ressentir

Séquences Séances Objectifs par séances Nb heures
. . > Connaitre ses forces et ses faiblesses et savoir gérer ses émotions
1. Mieux se connaitre L. . o 6
> Etre capable de résister aux pressions: savoir dire non
> Connaitre les différences physiques chez 'homme et chez la femme
. . 2. Mieux connaitre l'autre > Connaitre les différences psychologiques et affectives chez 'homme et 6
Homme/ femr’ne, def'etents mais chez la femme
complémentaires
> Savoir "comment ¢a marche"
3. Les relations sexuelles > Donner un sens a sa sexualité 6
> Connaitre les conditions préalables a une relation sexuelle épanouie
. . > Connaitre les droits et les devoirs de chaque conjoint face au mariage
4. Un jour, une famille? e . . 4
> Etre capable de concilier vie de famille et travail
o . > Connaitre les différentes formes de prostitution
1. Lutter contre la prostitution et le tourisme . . N . Lo
) > Savoir adopter les bonnes conduites face 4 un client accompagné d'une 6
sexue o
prostitué
. > Connaitre les différentes sortes de violences
2. Combattre la violence et les abus sexuels o 1 . . 6
> Savoir réagir face a la violence, en tant que victime ou en tant que témoin
Prévention des comportements
sexuels a risques
3. Prévenir les grossesses précoces et les > Connaitre les différents moyens de contraception 5
avortements > Connaitre les conséquences physiques et psychologiques de I'avortement
> Connaitre les principales MST (dont le SIDA) et leurs symptomes
4. Lutter contre le SIDA et les MST > Connaitre les différentes étapes pour batir une relation de confiance avec 6
son partenaire
Total heures 46
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3.5 Service en milieu professionnel

L’organisation du temps de service professionnel dépend des atouts et des contraintes du
centre ou la formation est implantée. Il doit correspondre au 1/3 du temps total de la formation.
Les éleves assurent deux services de 6 heures dans I'hotel-restaurant d’application du centre de
formation. Chaque temps service comprend un temps de briefing et un temps de débriefing. Les
formateurs peuvent a cette occasion évaluer le positionnement des éleves pour une ou plusieurs
compétences particulicres et communique ces résultats afin de reporter le résultat de cet
¢évaluation dans le document de positionnement.
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