Progresso Service

La formation Progresso en service - Plus rien ne
s'oppose a un avenir professionnel dans I'hétellerie
et la restauration.

Les filieres de formation Progresso d'Hotel & Gastro for-
mation Suisse offrent une formation continue idéale aux
collaborateurs de I'hétellerie-restauration qui n'ont pas
terminé leur formation professionnelle initiale. Ces cours
fondés, orientés vers la pratique et proches de I'entre-
prise, aident les collaborateurs non qualifiés a devenir
des professionnels qualifiés. En terminant avec succeés
la formation Progresso, les participants obtiennent un
certificat reconnu dans toute la Suisse par Hotelle-
rieSuisse, GastroSuisse et Hotel & Gastro Union. Cela
facilite également I'entrée dans la formation profession-
nelle initiale - plus rien ne s'oppose donc a un avenir pro-
fessionnel réussi dans I'hotellerie-restauration suisse !

Le cours du domaine spécialisé « Service » aborde les
thémes théoriques et pratiques suivants : Accueil des
clients, encadrement et vente, maniement des maté-
riaux, machines et ustensiles, hygiéne dans le domaine
du service, service des boissons et des repas, organisa-
tion des processus de travail, formation a I'offre et a la
vente, travail autonome devant le client, coordination des
processus de travail et travail efficace dans le service.

Contenu d'apprentissage général du service

e Hygiéne et sécurité au travail

e Agir de maniere économique et écologique dans
I'entreprise

e Contact prévenant avec les hotes

e Accueil, encadrement et vente active

e Service de boissons et de plats, différents types de
service

e Organisation et coordination des processus de tra-

vail, travaux de préparation personnels et d'entre-

prise

Formation individuelle de la personnalité

Hotellerie et restauration suisses

Connaissance des boissons et des mets

Connaissance du matériel et termes techniques

Durée de la formation

La formation comprend 25 jours de formation et est divi-
sée en plusieurs blocs de cours. Aprés le premier bloc
de cours, les participants ont une phase pratique de 8
semaines au cours de laquelle ils consolident les con-
naissances acquises dans leur propre entreprise. Aprés
avoir remis leurs devoirs d'entreprise, ils peuvent passer
a la deuxiéme partie du cours. Selon le canton, la troi-
siéme partie du cours peut étre suivie directement aprés
la deuxieme partie (mais pas obligatoirement), de sorte
que I'ensemble de la formation peut étre achevée en l'es-
pace de 4 a 5 mois.
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Les différents blocs de cours peuvent étre suivis en I'es-
pace de deux ans a différents endroits dans toutes les
régions linguistiques et dans trois langues natio-nales.
Vous trouverez des informations plus détaillées sur notre
site Internet sous « Téléchargements », « Dates des
cours Progresso 2025 ».

HotellerieSuisse

Systéme d'examen

L'examen se compose de cinq parties, qui représentent
chacune 20 % de I'évaluation globale et sont réparties
comme suit :

e Entretien de qualification 1 & 2 (aprés les semaines
2&4)

e Téaches en entreprise

e Examen oral (semaine 5)

e Examen pratique « parcours de poste » (semaine 5)
e Examen pratique « service classique » (semaine 5)

Coilts

Pour les collaborateurs qui sont soumis a la convention
collective nationale de travail (CCNT) de I'hbtellerie-res-
tauration, la formation Progresso est presque gratuite,
car elle est fortement subventionnée.

Sont cofinancés :

e L'enseignement ainsi que le matériel pédagogique

e 25x repas de midi

e Sur demande, 20x I'hébergement dans I'environne-
ment du cours, petit déjeuner inclus (base chambre
double).

e Indemnité pour perte de travail de 2500 CHF maxi-
mum (pour 5 semaines) pour les entreprises.

Pour les participants qui ne sont pas soumis a la CCNT
de I'nétellerie-restauration, la formation est proposée au
prix coltant de CHF 5'750, repas de midi inclus.

Nouveau : Perfecto « Futura » peut étre pris en
compte dans les cours de Progresso.

Perfecto « Futura » est une formation continue dans I'h6-
tellerie et la restauration pour les chémeurs. Les dipl6-
més de ce cours ont la possibilité de le faire valider dans
le cadre de la formation Progresso. Seules les deuxiéme
et troisiéme parties du cours (y compris la phase pratique
en entreprise) doivent étre suivies, pour une durée totale
de trois semaines (au lieu de cinq). Les parties de cours
peuvent étre achevées en I'espace de trois mois.

La prise en compte s'applique rétroactivement a tous les
diplémés Perfecto « Futura » qui ont obtenu leur diplédme
depuis 2015.
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