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1. Identification de I'Unité d'Enseignement

Gestion hoteliere I

Code ECHA2B47GHO Caractére Obligatoire
Bloc 2B Quadrimestre(s) Q2
Crédits ECTS 3C Volume horaire 36 h

Coordonnées des
responsables et des
intervenants dans I'UE

Annie DELSALLE (annie.delsalle@helha.be)

Coefficient de pondération

30

Cycle et niveau du Cadre Francophone de Certification

bachelier / niveau 6 du CFC

Langue d'enseignement et d'évaluation

Frangais

2. Présentation

Introduction

L'intention pédagogique de l'unité « Gestion hoteliere Il » est que I'étudiant.e acquiert la maitrise des principales
missions habituelles des différents middle managers au sein d'un établissement hoételier.

Contribution au profil d'enseignement (cf. référentiel de compétences)
Cette Unité d'Enseignement contribue au développement des compétences et capacités suivantes :

Compétence 1
1.1
1.2
1.3
1.4
1.5

1.6
Compétence 2

2.2
2.3
2.5

2.8
Compétence 3
3.1
3.3
3.6

Compétence 4
4.1

4.2
4.8

Mng 4.9

S’insérer dans son milieu professionnel et s’adapter a son évolution

Travailler, tant en autonomie qu’en équipe, dans le respect de la culture de I'entreprise
Collaborer a la résolution de probléemes complexes avec méthode, rigueur, proactivité et créativité
Adopter une attitude éthique et respecter les regles déontologiques

Développer une approche responsable, critique et réflexive des pratiques professionnelles

Développer la polyvalence et I'esprit d’entreprendre afin de gérer des projets complexes, de
proposer des solutions innovantes et de les accompagner

Identifier ses besoins de développement et s’inscrire dans une démarche de formation permanente

Communiquer : écouter, informer et conseiller les acteurs, tant en interne qu’en
externe

Pratiquer I'écoute et I’empathie et fonctionner « orienté client »
Présenter et défendre les données et rapports d'activités relatifs a la situation de I'entreprise

Développer un argumentaire efficace vis-a-vis de ses publics afin de renforcer I'image de
I'entreprise dans son environnement

Utiliser les outils de création et de communication adaptés aux objectifs et interlocuteurs
Mobiliser les savoirs et savoir-faire propres a la gestion hételiere

Rechercher et exploiter les sources d’informations pertinentes pour ses différentes activités
Mettre en place et utiliser les outils de gestion comptable et financiere de son entreprise

Choisir et utiliser les méthodes, outils, techniques, produits des différents secteurs liés a
I'hébergement et la restauration

Analyser les données utiles a la réalisation de sa mission en adoptant une démarche
systémique

Décrypter et anticiper les évolutions du marché hoételier et de la restauration et les attentes des
clients

Adapter, concevoir et exploiter des indicateurs de tendances liés a son activité

Développer une vision entrepreneuriale des différents domaines et facettes du secteur de la
restauration

Identifier et comprendre les facteurs qui conditionnent la formation et le développement des
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produits hoételiers et touristiques nationaux et internationaux
Compétence 5 S’organiser : structurer, planifier, coordonner et gérer de maniére rigoureuse les actions
et les taches liées a sa mission

5.4 Gérer les aspects opérationnels de |'activité quotidienne

Acquis d'apprentissage visés
A partir des informations et des formules de ratios utilisés dans le secteur hoételier, I'étudiant.e

¢ cherche une solutionaux problémes posés, I'analyse, la critique et la valide ou non en fonction des objectifs
de l'entreprise.

¢ adopte une démarche réflexive

¢ acquiert le vocabulaire de la profession au fil des situations

A l'issue de la formation, I'étudiant.e devrait

e avoir acquis des compétences professionnelles dans chacun des services hételiers dans lesquels il/ellel est
susceptible de travailler ou de superviser

¢ étre capable de situer I'hotel dans son environnement

* énoncer les principes de base de la direction, de la saine gestion.

* appliquer les composantes d'un audit marketing a un hébergement touristique.

« calculer les ratios de gestion, les interpréter et les critiquer.

« avoir découvert les conséquences de la digitalisation des principaux départements hételiers afin de s'y
adapter le plus aisément possible lors des activités de terrain.

Liens avec d'autres UE
Prérequis pour cette UE ;aucun
Corequis pour cette UE :aucun

3. Description des activités d'apprentissage

Cette unité d'enseignement comprend I(es) activité(s) d'apprentissage suivante(s) :
ECHA2B47GHOA  Gestion hoteliere Il 36 h/3C

Contenu
L'activité d'apprentissage présente :

. La place de I'h6tel dans le produit touristique.

. Les composantes d'un audit marketing dans un établissement hételier.

. Les principes fondamentaux sous-tendant les concepts “Diriger” et “Saine gestion “

. Les conséquences de la digitalisation des principaux départements hételiers

. Des exercices sur les missions quotidiennes des middle managers des principaux services hételiers.
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Démarches d'apprentissage

¢ Enseignement présentiel, distantiel, hybride, comodal selon les dispositions sanitaires en vigueur
¢ Parcours pédagogique adapté

¢ Démarches déductive et analogique

¢ Parcours pédagogique présenté sur la plateforme

¢ Analyses de documents créés par/pour les professionnels Horeca

e Exercices d'application

¢ Démarche réflexive

Remarque :
Les modes d'enseignement sont susceptibles d'étre ajustés au contexte d'enseignement imposé par les autorités
sanitaires.

Dispositifs d'aide a la réussite

¢ Correction systématique de tous les cas analysés
e Séance de "Questions/Réponses" préalable a I'évaluation
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Sources et références
Toutes les sources sont reprises dans le syllabus mis a disposition de I'étudiant.e sur la plateforme de l'institution.

Supports en ligne
Les supports en ligne et indispensables pour acquérir les compétences requises sont :

¢ Syllabus et documents de référence

¢ Parcours pédagogique adapté

¢ Supports créés par/pour des professionnels de I'Horeca
e Expérience professionnelle des étudiant.e.s

4. Modalités d'évaluation

Principe
Les modalités d'évaluation sont les suivantes :

Un examen écrit organisé, en session, en fin de Q2 portant sur I'ensemble de la matiere valant 100% de la note
finale.
Un examen écrit organisé, en session, en Q3 portant sur I'ensemble de la matiere valant 100 % de la note finale.

Pour un étudiant diplomable en janvier, les modalités d'évaluation ainsi que la matiere sur laquelle il sera interrogé
seront définies dans une convention a part signée par I'étudiant et I'’enseignant concerné

Il faut comprendre par examen écrit, une épreuve établie a un moment donné dans le plannning de I'étudiant.e dont
la durée est limitée dans le temps et qui consiste a compléter un questionnaire dont le format peut étre papier ou
digital.

Pondérations

Q1 Q2 Q3

Modalités % Modalités % Modalités %

production journaliere

Période d'évaluation Exe 100 Exe 100

Exe = Examen écrit

Dispositions complémentaires
Toutes les dispositions prévues dans le RGE sont d'application

Principe général : la note de l'unité d’enseignement est obtenue en effectuant une moyenne arithmétique pondérée
des notes finales obtenues lors des évaluations des différentes activités d’apprentissage qui la composent. Dans la
mesure ou cette unité d'enseignement est constituée d'une seule activité d'apprentisage, automatiquement, la note
obtenue pour l'activité d'apprentissage est la note de I'unité d'enseignement.

Exceptions : En cas de mention CM (certificat médical), ML (motif 1égitime), PP (pas présenté), Z (zéro), PR (note de
présence) ou FR (fraude) dans une des activités d’apprentissage composant I’'UE, la mention dont question sera
portée au relevé de notes de la période d’évaluation pour I’'ensemble de I'UE (quelle que soit la note obtenue pour
I"autre/les autres activités d'apprentissage composant I'UE).

N.B. La non-présentation d’une partie de I’épreuve (par exemple un travail) entrainera la mention PP pour I'ensemble
de l'activité d’apprentissage, quelles que soient les notes obtenues aux autres parties de I'évaluation.

Le principe général et les exceptions en matiére de pondération des activités d'apprentissage de I’'UE et de notation
restent identiques quelle que soit la période d’évaluation.

Référence au RGE
En cas de force majeure, une modification éventuelle en cours d’année peut étre faite en accord avec le Directeur de
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département, et notifiée par écrit aux étudiants. (article 67 du reglement général des études 2021-2022).
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