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Avant-propos

e premier tome concerne les personnes qui préparent un CAP "services
hoteliers" ; en particulier ceux qui étudient dans le cadre d’une formation dite
"par alternance’.

La conception de la collection ALTERNANCE des Editions BPI est orientée vers une
compréhension facilitée des cours.

Les objectifs de formation correspondent aux objectifs généraux du référentiel de I'Education
Nationale et sont clairement exposés au niveau de chaque fiche.

Chaque livre est proposé en deux versions : une version "professeur" et une version
"éleve". Dans la premiere, les espaces sont complétés. Dans la seconde, ces mémes
intervalles sont complétés en cours. Le professeur a ainsi le temps d’expliquer I'es-
sentiel, en dictant seulement les phrases et mots importants que réinscrit I'étudiant.

L’enseignant reste toutefois libre d’adapter le vocabulaire et les définitions a sa
propre personnalité et aux personnes auxquelles il s’adresse.

Chaque fiche a été utilisée concrétement avec des éléves. Elles sont congues comme
des outils servant a animer une démonstration et a favoriser la participation de
I'auditoire.

Pour que I'étudiant soit bien sensibilisé aux questions auxquelles il aura a répondre
lors de I'épreuve finale, des fiches d'évaluation ont été insérées a la fin de chaque
chapitre.

En dehors du centre de formation et grace a ces tests, il révise seul, avec son maitre
d’apprentissage, son tuteur d’entreprise ou son entourage familial. Lenseignant peut
s’en servir comme base pour ses controles.

Pour rendre nos livres plus pratiques aux enseignants et aux éléves, nous avons choi-
si d’inclure les rubriques :

* “Sciences Appliquées” dans le premier tome

* “Environnement de I'Entreprise” dans le second tome

Vos commentaires et vos suggestions nous sont toujours trés utiles pour amélio-
rer le contenu de ces pages. N’hésitez pas a les adresser a I'adresse électronique
suivante : sartral@aol.com
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LA CHAMBRE

TECHNOLOGIE DES SERVICES HOTELIERS

0BJECTIF Etre capable de définir 'HOTELLERIE

QU’EST-CE QUE LUHOTELLERIE ?

L’hétellerie désigne les professions N
qui offrent un hébergement a leurs clients :

(160 rres. exceplions). o
emlemwpttf%nedamcf'anywtcom
d'cuance.

N /

Exemples : Hétels, Campings (hitellerie de plein ain)
Club Méditerranse.

POURQUOI UHOTELLERIE
EST UNE PROFESSION IMPORTANTE?

La France attire de nombreux
touristes venant du monde entier.
Ces touristes | 4¢4
ou vers d’autres pays.
lls dépensent, créant ainsi de la richesse
et de nombreux emplois.
Les métiers liés au tourisme
sont trés importants pour I’économie
de notre pays.

Cette profession a en charge :

D[W@WW@JW,
D.Z%éém;emdcfemtom,
D[W&MW:W,WJWW.




ot TECHNOLOGIE DES SERVICES HOTELIERS

Avez-vous remarqué ce panonceau
HOTE'— placé a Ientrée de la plupart des hétels ?
TOURISME ll montre au public Ia ]Wlwn ‘en

de I'hdtel. Un hétel qui n’en a pas
1997 Hmz est un hétel | "non " .

Plus tard, nous étudierons les détails

MINISTERE ificati ‘hétels :
NIIERE des sept classifications d’hétels :

TOURISME

1 Hotels non-classss

1 Htels classis “0 étodle” ) Hotels classis “1 étodle”
DJM ‘ !/ II°2 /t .!‘ l” DJM !‘ ) /! 113 /t .‘ 4
DJM ‘ !/ Il# /t .!‘ l” DJM !‘ ) /l II# /ﬁ .‘ fm//

0 Repérez les éléments de confort
de ces deux chambres.

0 Estimez le nombre d’etoiles
que pourraient avoir les hotels
correspondants.

TOURISME

==

MINISTERE
CHARGE DU
TOURISME

Hdétel Crowne Plaza - Toulouse

HOTEL
DE
TOURISME

=]

MINISTERE
CHARGE DU
TOURISME

Hétel Ours Blanc - Toulouse




o Cmor TECHNOLOGIE DES SERVICES HOTELIERS
LOBJECTIF

4 )

Voici le plan d’une chambre équipée de deux lits jumeaux.
En anglais cela s’appelle une | tuwin .
Selon sa décoration, son équipement et les services de I’hdtel, ce schéma pourrait représenter

une chambre d’un hétel classé \ 3 éloiles

Repérez les différents éléments qui constituent cette chambre

/




LA CHAMBRE

TECHNOLOGIE DES SERVICES HOTELIERS

OBJECTIF [ ot 1o MOBILIER ot IEQUIPEMENT d'une chambre

QUEL EQUIPEMENT PEUT-ON TROUVER DANS UNE CHAMBRE D’HOTEL ?

—

0 7 - Lit auec da liferie, D5-Mmﬂec¢emmw¢,
12 - Table do cheuel, 6 - Ports-

18 - Table poun éonine, 17 - Oblunation opague de la fonste,
D#-gcbi/wqeéleo&iw, DS-WnWWWMW.

Bien-sdr, I’hételier
A,’.‘ peut améliorer le confort de ses chambres en ajoutant
@ des éléments de bien-étre dans ces chambres :
‘ ‘

O miniban, 0 radio,

Dﬁ/!/ .[. , Dtlﬁll‘ ,
Emmezz?mlapanfalomt, L] clé ', o,
DWWOWWWM, meadeo&jgm,




LA CHAMBRE

TECHNOLOGIE DES SERVICES HOTELIERS

0BJECTIF Citer 'EQUIPEMENT DES SANITAIRES

Que peut-on mettre a la disposition
des clients dans la salle de bains ?
| douche

EQUIPEMENT
[ Lavabo [ Baignoire
O WEC (1éparés en 47 L) [ Porfe-derviettes
[ Ridean de douche [ Miroir

LINGE

[ Servielle de loilette [ Servielle de bain
0 Drap de bain [ Tapis de bain
0 Peignoin 0 Gant de loileltte

EQUIPEMENT ELECTRIQUE
O gchiﬂa;e [ Seche-chevenx
0 Prise elecﬁu?ue (mm/ [ Vendilation




s TECHNOLOGIE DES SERVICES HOTELIERS
TESTEZVOS CONNAISSANCES !

Expliquez ce qu’est I’hdtellerie d’aprés vous :

En quoi I’hétellerie peut-elle étre une profession importante pour la France ?

A quoi sert ce panonceau ? Ou est-il accroché ?

HOTEL
DE
TOURISME

1997 H:x:z:

MINISTERE
CHARGE DU
TOURISME

Qu’est ce qui permet de reconnaitre un hétel classé d’un autre non-classé ?

Quel équipement de confort peut-on trouver dans une chambre d’hétel “3 étoiles” ?
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