
SpŽcialist e en h™tellerie CFC
instruir e, contr ™ler, rŽparer, vŽriÿer , organiser, nett oyer, fair e les lits

Les spŽcialistes en h™tellerie exŽ-
cutent les t‰ches dÕintendance di-
verses dans un Žtablissement h™te-
lier. Tout leur travail Ð le service
dÕŽtages, au buÿet, ˆ la buanderie/
lingerie et ˆ la r Žception Ð a pour but
de rendre le sŽjour agrŽable au client.

Au service dÕŽtages, ils prennent
soin, avec dÕautres collaborateurs et
collaboratrices, des chambres: les
h™tes doivent trouver une chambre
propre et accueillante. Ë la buande-
rie/ling erie, ils sÕoccupent quotidien-
nement du linge. Ë lÕaide de machines

tr•s modernes, ils trient, la vent, re-
passent et raccommodent ce der-
nier.

Dans le domaine de la logistique
(tenue du stock), ils commandent les
denrŽes alimentaires, les produits de
lessive et de nett oyage, contr™lent les
livraisons, rangent les produits et les
distribuent aux diÿŽrents services. Ils
travaillent Žgalement ˆ lÕoþce et au
buÿet o• ils pr Žparent les petits dŽ-
jeuners ou les boissons fra”ches et re-
pas commandŽs par les clients.

Quoi et pour quoi?

Aýn que le convive se sente dans
sa chambre dÕh™tel comme ˆ la
maison, la spŽcialiste en h™telle-
rie veille ˆ un nett oyage minutieux
et ˆ une atmosph•r e chaleu-
reuse.

Aýn que les assistants sachent
quelles t‰ches eÿectuer, le spŽ-
cialiste en h™tellerie les informe
consciencieusement et super-
vise leur travail.

Aýn que chaque client ait son pe-
tit dŽjeuner ˆ lÕheure souhaitŽe, la
spŽcialiste en h™tellerie prŽpare
tout ce qui est nŽcessaire ˆ
temps dans la cafŽtŽria.

Aýn quÕil y ait toujours un stock
dÕaliments suþsant, de pr oduits
de nettoyage, etc., le spŽcialiste
en h™tellerie contr™le et com-
pl•t e le stock en permanence
(Žconomat).

Aýn que le personnel de restaura-
tion puisse servir rapidement les
clients, la spŽcialiste en h™tellerie
met ˆ disposition les bois sons
commandŽes au buÿet.

Aýn que le linge soit en parfait
Žtat, le spŽcialiste en h™tellerie
sÕoccupe de la lessive, du repas-
sage et du raccommodage.

Proÿl r equis
avantageux important tr•s important

attitude amicale

bonne santŽ

capacitŽ ˆ travailler en Žquipe

compr Žhension rapide

connaissance de langues Žtrang•r es

empathie

ÿabilit Ž

indŽpendance

intŽr•t pour les t‰ches mŽnag•r es

talents organisationnels
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Les fait s

Admis sion ScolaritŽ obligatoire
achevŽe, niveau moyen ou supŽrieur.
Des connaissances de langues
Žtrang•r es sont un avantage.

Formation 3 ans d'apprentissage
dans un h™tel. La formation com-
prend une formation pratique au se-
crŽtariat de lÕh™tel.
Remarque: cette profession est en
cours de rŽvision et sera fusionnŽe
avec la formation professionnelle de
gestionnaire en intendance CFC.
EmployŽ/e en h™tellerie AFP: forma-
tion de base de 2 ans avec attesta-
tion. Une description individuelle est
disponible sur www. gateway.one/
formations.

Les aspect s positif s Le travail est
variŽ. Les spŽcialistes en h™tellerie

sont en contact avec beaucoup de
gens, que ce soit avec les employŽs
ou les h™tes.

Les aspect s nŽgatif s Cela peut par-
fois •tr e stressant. Les clients diþ-
ciles peuvent mettre la patience ˆ
rude Žpreuve et il faut toutefois res-
ter calme et aimable.

Bon ˆ sa voir Les spŽcialistes en h™-
tellerie ont des horaires de travail ir-
rŽguliers. Ces derniers leur sont tou-
tefois communiquŽs assez t™t pour
quÕils puissent organiser leur temps
libre. Ils sont souvent libres quand les
autres doivent travailler. Ce qui rend
diþcile les contact s privŽs, mais ce
qui peut •tr e tr•s agrŽable quand il
sÕagit dÕŽviter les heures de pointe
lors du shopping.

Plans de carri•r e

Economiste dÕentreprise HES h™tellerie et professions de
lÕaccueil (Bachelor)

H™telier/ -i•r e-restaurateur/ -trice ES, responsable
dÕexploitation en facility management ES (dipl™me fŽdŽral)

Chef/f e de la restauration DF, chef/f e du secteur h™telier-
intendance DF (dipl™me fŽdŽral)

Responsable du secteur h™telier-intendance BF,
responsable de la restauration BF (brevet fŽdŽral)

Cuisinier/ -i•r e CFC ou spŽcialiste en restauration CFC
(apprentissage complŽmentaire)

SpŽcialiste en h™tellerie CFC

EmployŽ/e en h™tellerie AFP ou scolaritŽ obligatoire achevŽe

Professions - H™tellerie


