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Cheff(e) du secteur hotelier-intendance avec di- /

pléme fédéral - Weggis

Cheff(e) du secteur hételier-intendance avec
diplome fédéral — Une carriére professi-on-
nelle qui a de I'avenir

En tant que Cheff(e) du secteur hbtelier-inten-
dance , vous étes chargé(e) d'assurer de ma-
nieére ciblée et économiquement optimale toutes
les prestations dans le domaine de l'intendance
hoételiére.

Vous avez la compétence d'assumer des taches
exigeantes et complexes de planification, de di-
rection, de gestion, de spécialisation, de com-
munication et d'information dans le monde du
travail de I'hbtellerie-restauration.

Qutre I'élaboration et la mise en ceuvre de con-
cepts, vous établissez le budget et préparez les
investissements dans le domaine de I'h6tellerie-
restauration. Vous calculez les chiffres clés
dans le cadre de I'ensemble de I'économie ho-
teliére, analysez la rentabilité et prenez les me-
sures nécessaires. Vous étes également ca-
pable de participer a la direction de I'entreprise
et de prendre des décisions.

Vous évaluez |'effet des matériaux, des couleurs
et des décorations par rapport a l'impression gé-
nérale et tenez compte des tendances actuelles
lors de I'aménagement de I'espace.

En bref : vous assumez des activités de ges-
tion exigeantes et étes prét(e) a occuper un
poste de cadre supérieur.

Quelles sont les conditions préalables que
je dois remplir ?

Afin que vous remplissiez les conditions re-
quises pour les examens finaux a la fin de votre
formation, nous examinons volontiers votre ad-
mission a l'avance, sans engagement de votre
part. Les conditions suivantes sont nécessaires
pour I'admission aux examens fédéraux :

e Brevet fédéral de responsable de secteur
hoétellerie-intendace ou équivalent

e Depuis la réussite de I'examen profession-
nel, au moins 3 ans d'expérience profes-
sionnelle dans la profession en tant que
cadre ou dirigeant.

e Examens modulaires réussis

Dates et colts

Vous trouverez toutes les informations impor-
tantes concernant les dates et les colts sur
notre site web :

= Dates de cours et des examens
= Prix et participation financiére

Pendant vos journées de cours sur place, un for-
fait de repas obligatoire est appliqué par jour de
cours. Si vous devez passer la nuit a Weggis
pendant les cours de présence, nous vous re-
commandons les arrangements de nuit pour nos
participants aux cours.

Déroulement de la formation

L'enseignement a lieu au centre de formation
professionnelle de Weggis en 8 cours blocs de
5 jours chacun. Profitez d'un environnement
d'apprentissage agréable. Notre centre de for-
mation professionnelle est niché dans la nature
idyllique de Weggis. Les participants a nos
cours bénéficient d'une vue incomparable sur le
lac des Quatre-Cantons et d'une vue magnifique
sur les montagnes. Le déroulement de votre for-
mation s'organise comme suit :

Journée d'impulsion sur place : faire connais-
sance et informations

e Enseignement en bloc a Weggis : 8 blocs de
cours (A - H) de 5 jours d'enseignement
chacun

e 4 jours d'enseignement spécialisé sur un
site externe

e Examens modulaires apres le bloc de cours
D ainsi qu'aprés le bloc de cours H

e Préparation intensive a I'examen final

A qui s'adresse cette formation ?

Vous aimez développer des concepts pour le
secteur de I'hétellerie et de I'économie domes-
tique et étes motivé(e) pour acquérir de vastes
connaissances spécialisées. Vous prenez plai-
sir a assumer des taches de planification et de
gestion exigeantes et complexes.

Séances d'information en ligne

Vous avez besoin d'informations supplémen-
taires sur la formation ou I'examen fédéral ? Ve-
nez nous rendre visite, sans engagement, lors
de nos séances d'information en ligne. Vous
trouverez les dates directement sur www.hotel-

gastro.ch.

Vous avez d'autres questions ?

Nous vous conseillons trés volontiers et nous ré-
jouissons de votre prise de contact !
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