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Avant-propos
Intéresser son auditoire constitue le fondement même du métier de professeur.
Je réfléchis sans cesse à la forme de mon enseignement. À l’écoute des apprenants et du 
temps présent, l’utilisation du multimédia et sa pertinence m’interpellent et me poussent à 
inventer, à expérimenter des outils pédagogiques issus de cette réflexion.
Au fil des années, mon raisonnement et mon travail m’ont conduit à créer des supports de 
cours originaux : 
• d’abord, des manuels adaptés à la compréhension facilitée des cours
• puis des cédéroms interactifs.

Les cours proposés dans ce livre exposent des objectifs pédagogiques formulés de façon 
claire, univoque et précise. Chaque objectif  décrit la capacité que les apprenants seront 
supposés avoir acquise à la fin de la séquence.
• Les objectifs de formation sont-ils cohérents avec le public concerné ? OUI
• Figurent-ils parmi les objectifs institutionnels définis dans le référentiel ? OUI
• Sont-ils transférables dans le milieu professionnel ? OUI
• Apportent-ils un savoir complémentaire et indispensable à l’apprenant ? OUI

La collection ALTERNANCE encourage les apprenants à participer aux cours de manière 
interactive :
•  OPTIMISATION DU TEMPS : Chaque livre est proposé en deux versions : une version « élève » 

complétée en cours et une version « professeur ». L’objectif  est de laisser à l’enseignant 
le temps d’expliquer l’essentiel d’un cours. L’élève a le temps de retranscrire les phrases 
et mots importants à retenir : la finalité consiste à ce qu’il assimile le sens des concepts 
abordés et leur utilité en milieu professionnel.

•  ADAPTATION : L’enseignant est libre d’adapter le vocabulaire et les définitions à sa person-
nalité et à celle des personnes auxquelles il s’adresse.

•  PARTICIPATION : Les fiches ont été utilisées concrètement auprès d’élèves : elles sont 
conçues pour favoriser la participation de l’auditoire pendant le cours.

•  ÉVALUATION : Après le cours, l’utilisateur est encouragé à évaluer ses connaissances 
en dehors du centre de formation, seul ou accompagné par son entourage familial ou 
professionnel.

Des tests lui sont ainsi proposés à la fin de chaque chapitre. Ceux-ci contiennent notamment 
des questions directement issues des épreuves de CAP SERVICES HÔTELIERS récentes. 
Cela, dans le but de familiariser le futur candidat aux épreuves.

L’auteur
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TECHNOLOGIE DES SERVICES HÔTELIERS 

Objectif

LA CHAMBRE D’HÔTEL

Définir le « service hôtelier »

Qu’est-ce que l’hôtellerie ?
L’hôtellerie désigne les professions qui offrent un hébergement à leurs clients :

■

■

Exemples : 

Pourquoi l’hôtellerie est une profession importante ?
La France attire de nombreux touristes venant du monde entier. Ces touristes séjournent en France ou transitent 

vers d’autres pays. Ils dépensent, créant ainsi de la richesse et de nombreux emplois. Les métiers liés au 

tourisme sont donc très importants pour l’économie de notre pays.

Les professionnels de l’hôtellerie ont en charge :

■

■

■

Qu’est-ce qu’un « Service Hôtelier » ?
Dans un sens plus général, le service hôtelier est une prestation globale qui inclut  d’une 

personne et éventuellement tout ce qui peut agrémenter son séjour : 

Le service hôtelier peut donc aussi se trouver dans des établissements autres que les hôtels : 

(D
es

si
n 

JF
A

S)
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TECHNOLOGIE DES SERVICES HÔTELIERS 

9

Objectif

LA CHAMBRE D’HÔTEL

Citer les classifications des hôtels

Panonceaux de classement des hôtels

Repérez les éléments de confort de ces chambres et estimez le nombre d’étoiles de l’hôtel :

Avez-vous remarqué ce panonceau placé à l’entrée de la plupart des hôtels ? Il montre au public la  

en  de l’hôtel. Un hôtel qui n’en a pas est un hôtel «  ». Plus tard, nous étudierons les 

détails des classifications d’hôtels mais retenons, pour l’instant, que plus un hôtel a d’étoiles, plus il propose 

de confort et d’équipement à ses clients.

(Photo JFAS) (Photo JFAS)

★ ★ ★ ★

★ ★ ★ ★
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TECHNOLOGIE DES SERVICES HÔTELIERS 

Objectif

LA CHAMBRE D’HÔTEL

Repérer les éléments d’une chambre

Voici le plan de deux  : une chambre est équipée de deux lits jumeaux et 

l’autre d’un lit double. Ce schéma pourrait représenter des chambres d’un hôtel classé . 
Repérez les éléments qui constituent cette chambre.

Proposés dans 

les hôtels de 

catégories 

supérieures, 

les  sont 

constituées d’une 

 et 

d’un 

.

La surface et 

le confort de ce 

salon dépendent 

de la catégorie de 

l’établissement.
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TECHNOLOGIE DES SERVICES HÔTELIERS 

11

Objectif

LA CHAMBRE D’HÔTEL

Citer le mobilier et l’équipement 
d’une chambre d’hôtel

Bien-sûr, l’hôtelier peut améliorer le confort de ses chambres en ajoutant des éléments de bien-être dans ces 

chambres :

Outre l’équipement, les éléments d’ambiance qui participent au confort du client sont multiples :

Quel équipement peut-on trouver dans une chambre d’hôtel ?

Les éléments d’ambiance

■ 1 -

■ 2 -

■ 3 - 

■ 4 -

■ 5 - 

■ 6 -

■ 7 -

■ 8 -

■

■

■

■

■

■

■

■

■

Éléments matériels Éléments immatériels

Éprouve-t-on un sentiment 
d’espace ou d’étroitesse ?

Double ou triple vitrage ?
Bruits internes ? Externes ?

La chambre est-elle 
suffisamment éclairée ? 
Y-a-t-il assez de lampes ?

Des odeurs sont-elles 
perceptibles ? Agréables ? 
Désagréables ?

Les murs, le plafond, les sols 
sont-ils agréables ? Propres ?

Fait-il froid ? Chaud ? La 
chambre est-elle climatisée ?

Les équipements fonctionnent-
ils ? Sont-ils neufs ? Usés ?

Se sent-on rassuré dans sa 
chambre ?

Services hoteliers_eleve-1-49.indd   11Services hoteliers_eleve-1-49.indd   11 09/05/12   18:0309/05/12   18:03



12

TECHNOLOGIE DES SERVICES HÔTELIERS 

Objectif

LA CHAMBRE D’HÔTEL

Que peut-on mettre à la disposition des clients dans la salle de bains ?

Citer le mobilier et l’équipement 
d’une chambre d’hôtel

p

Équipement
■

■

■

■

■

■

Linge
■

■

■

■

■

■

Équipement électrique
■

■

■

■

Type de chambre En anglais Définition

Chambre simple Chambre destinée à être louée à une seule personne.

Chambre double Chambre équipée d’un grand lit pour deux personnes.

Chambre double pour 
une personne

Chambre équipée d’un grand lit pour deux personnes 
mais louée à une seule personne.

Chambre avec lits 
jumeaux

Chambre équipée de deux lits jumeaux pouvant être 
louée pour une ou deux personnes.

Suite 
Ensemble composé d’une chambre et d’un salon 
attenant et privatif.

Chambres 
communicantes

Chambres munies d’une porte permettant l’accès d’une 
chambre à l’autre sans passer par le couloir.
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TECHNOLOGIE DES SERVICES HÔTELIERS 

Tester vos connaissances !

13

LA CHAMBRE D’HÔTEL

 1 - Citer quatre éléments matériels d’une chambre participant au confort des clients :

1 •  ...........................................................................  2 •  ............................................................................

3 •  ...........................................................................  4 •  ............................................................................ 

2 - Citer quatre éléments matériels d’une chambre participant au confort des clients :

1 •  ...........................................................................  2 •  ............................................................................

3 •  ...........................................................................  4 •  ............................................................................ 

3

 Vous voyez un de ces panneaux sur la façade d’un hôtel. Que montre-il au public ?

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

4

 1 - Défi nir l’hôtellerie :

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

2 - Défi nir les services hôteliers :

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

1

 Défi nir les termes professionnels suivants :

Chambres communicantes

Suite

Chambre twin

Chambre single

Porte bagages

2
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