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CERTIFICAT DE QUALIFICATION PROFESSIONNELLE

EMPLIOYED"EITAIGIE

LE METIER D’EMPLOYE D’ETAGE :

Le métier d'employé d'étage est un métier reconnu et valorisé.

Il participe & la renommeée et a la réputation de I'établissement pour lequel il
fravaille.

Service clef de I'optimisation des ventes.

Le métier s'exerce dans des établissements de diverses envergures tels que les
palaces, hotels indépendants, hbtels de chaine, hbtels club, relais et
chateaux...

Opportunités d'évolution :

SES MISSIONS :

"  |Le neftoyage des chambres et parties communes

" |'entretien des locaux tout en signalant les anomalies ou dégradations

" La mise en place du petit déjeuner, le changement et |'entretien du linge
"  La confribution ala qualité de I'accueil et du séjour du client

OPPORTUNITES D’EVOLUTION :
En L'employé d'étage peut évoluer vers des postes de premier d'étage, de
gouvernant d'étage puis de gouvernant.

BLOCS DE COMPETENCES DE LA CERTIFICATION :
® Bloc 1: Assurer le service du petite déjeuner en salle ou en chambre
" Bloc 2 : Réaliser I'entretien des chambres et des locaux de I'établissement

PROGRAMME

1- DECOUVRIR L'ENVIRONNEMENT PROFESSIONNEL EN HCR
" |DENTIFIER LES DIFFERENTS TYPES D'ETABLISSEMENTS
¥ APPRENDRE LE VOCABULAIRE PROFESSIONNEL
" APPREHENDER L'ORGANISATION DU TRAVAIL ET MAINTENIR UNE TENUE PROFESSIONNELLE

2- ACCUEILLIR UN CLIENT ET MENER UN ECHANGE EN VUE DE REALISER UNE PRESTATION

®  SAVOIR ETRE : IMAGE DE SOI ET PRESENTATION
- Tenue / uniforme
- Présentation personnelle
- Communication verbale et non verbale
- Impact commercial avec le client

¥ LUXE ET PROFESSIONNALISME : COMPORTEMENT FACE A UNE CLIENTELE INTERNATIONALE
- Soigner une image commerciale et de marque & travers un fravail parfait
- Auto contréle d'un travail

" ANGLAIS

3- NETTOYER ET DESINFECTER LES ESPACES ET LES PLANS DE TRAVAIL : APPLIQUER LES
PROTOCOLES DE NETTOYAGE ET DE DESINFECTION

®  MARCHE EN AVANT
- Respecter les regles d'hygiene a blanc ou en recouche
- Importance du détail qualité dans le luxe
- Image commerciale d’un travail bien fait

INFOS PRATIQUES :

Type de Formation
Formation Alternance

Durée :

6 mois environ

Public ciblé :

Cette formation s'adresse a
tous les futurs employés
d'étage, ou les employés
d'étage en poste qui
souhaitent acquérir de
nouvelles compétences.

Prérequis :

Bonne compréhension
écrite et orale de la langue
francaise

Age:
A partirde 18 ans

Tarif et dispositif de prise
en charge :

Prendre contact avec I'un
de nos conseillers.

Délai d'acces :
Inscriptions possibles
jusqu'au jour de la rentrée.

Conditions d’admission :

Test et entretien de
recrutement
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AL TERNANCE R

" MISE EN SITUATION
- Pratique terrain au sein d'un hotel encadré par la formatrice
- Vocabulaire hételier : day use, no show...
® COMPRENDRE ET SUIVRE LE TRAVAIL DES PARTIES COMMUNES
- Forte relation avec la clientéle
- Matériel mis A disposition

" HYGIENE ALIMENTAIRE
- Identifier les grands principes de la reglementation en relation avec la restauration
commerciale
- Analyser les risques liés a une insuffisance d'hygiéne en restauration
- Mettre en ceuvre les principes de I'hygiéne en restauration

3- ASSURER UN SERVICE D’ETAGE

® LE SERVICE DES ETAGES
- Organisation
- Organigramme
- Matériel du service et le linge hotelier
- Famille des produits d’enfretien

™ GESTES ET POSTURES

- Apprendre les gestes et postures a adopter pour accomplir en sécurité les manutentions

manuelles
- Appliguer les principes d' économie d'effort

®  SERVICE PETIT DEJEUNER
- Savoir éfre et savoir-faire au petit déjeuner
- Relation avec la clientéle

- Préparer et mettre en place différentes compositions de petits déjeuners selon le choix du

client
- Comprendre les besoins et attentes du client au petit déjeuner
- Gagner en aisance relationnelle pour opfimiser I'approche du client
- Contribuer naturellement a optimiser le chiffre d'affaires
- Gérer les priorités, les imprévus et les moments d'affluence

®sST
- Situer le réle du SST dans et en dehors de I'entreprise
- Recherche les risques et les dangers persistants pour mieux protéger
- Examiner la victime et faire alerter
- Secourir en effectuant I'action appropriée a I'état de la victime

B HABILITATION ELECTRIQUE (NON ELECTRICIEN)
- Savoir réagir en cas d'incident d'ordre électrique

- Exécuter des interventions de remplacement ou de raccordement en toute sécurité

4. ACCOMPAGNEMENT PERSONNEL ET PREPARATION A L'INSERTION PROFESSIONNELLE

® DEVELOPPER SON POTENTIEL PERSONNEL :
- Communiquer efficacement
- Gérer les émotions

" PREPARER SON INSERTION PROFESSIONNELLE :
- Rédiger un cv et une lettre de motivation
- Se préparer a un entretien d'embauche

INFOS PRATIQUES :

Méthode pédagogique :
Mise en situation
professionnelle

Cours magistraux et
théoriques

Etudes de cas
Apprentissage pratique

Exercices d'évaluations de
connaissances

Modalités d’évaluation :
Test de positionnement

Suivi par le tuteur entreprise
et le formateur référent

Evaluations finales
(questionnaire écrit et mise
en situation) + niveau
d'anglais requis en fin de
formation

Certification :

Certificat de Qualification
Professionnelle (CQP)

« Employé d'étage »
Validé parla CPNE/HCR
CERTIDEV

Code RNCP 37861 *

(date de certification :
19/07/2023) / date de fin de
validité : 19/07/2028)

Contact :

0806700701

contact@umihformation.fr

* Chaque bloc de compétences de la certification est évalué de maniére autonome et la certification est réputée

acquise dés lors que le candidat a validé les deux blocs de la certification.

Notre référente handicap est d votre écoute pour toutes questions relatives d I'accessibilité de nos formations :

Carine CANTON - carine.canton@umihformation.fr
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