
L a France conserve cette
année encore le titre
grâce au talent du chef 

de partie du restaurant
L’Espadon à l’hôtel Ritz 
à Paris. Ils étaient
10 candidats à concourir
pour la finale, Stéphane
Philippon est arrivé premier,
il était suivi de l’Anglais
Neil Ferguson du Connaught
à Londres et du Japonais
Kenichi Kashiwagi de l’hôtel
Granvia à Osaka. 
Le thème du concours était
la préparation de deux
dorades royales présentées
entières et farcies, et 
d’un vol-au-vent.
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❑ Inondations, une nouvelle 
galère pour les professionnels
Plus d’une centaine de professionnels a été tou-
chée par la privation d’eau potable sur Nîmes. Ils ont
été obligés de fermer leur établissement. En
Camargue, nombre d’entre eux ont également été
sinistrés. Les dégâts sont très importants pour cer-
tains qui ne pourront pas rouvrir tout de suite.
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❑ C’est reparti pour Quick
Le groupe belge confirme sa place de numéro 2 sur
le marché français du burger avec l’ouverture de
nouveaux restaurants et, sur le premier semestre
de l’année, un résultat net consolidé de 5,2 millions
d’euros contre une perte de 3,5 millions d’euros l’an-
née dernière sur la même période .
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❑ Apprentissage : engagement
sur la qualité en Aveyron
Sous l’égide de la CCI et de l’Umih 12, les professionnels
aveyronnais ont décidé de redonner ses lettres de
noblesse à leurs métiers en mettant en place un
Club qualité apprentissage au sein duquel ils s’en-
gagent sur une charte qui précise droits et obliga-
tions des apprentis et des entreprises.

page 22

Vous avez la réponse

> Le sondage sur 
 lhotellerie.fr
A la question : “Sachant qu'au 01/01/2004 le 
temps de travail des CHR est fixé à 39 heures, 
une réorganisation de votre entreprise 
est-elle envisagée ?” Vous avez répondu :

Non43,8 %

3,6 %

Oui

Sans opinion

52,6 %

D.
R.

Conséquences de la RTT
sur le salaire

page 9

Les durées maximales 
de travail

page 9

Quels sont les
aménagements de temps
de travail possibles ?

page 10

Les salariés au Smic
bénéficient-ils du
maintien du salaire ?
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Pour nos abonnés, ce numéro est composé d’un cahier quadri de 28 pages, d’un encart MILLIET + Annuaire KIFAIKOI.

Prix culinaire Pierre Taittinger

Stéphane Philippon vainqueur

Réduction du temps de travail

Un grand nombre d’hôtels, cafés, restaurants
est encore aujourd’hui à 41 heures hebdo-
madaires. Il leur reste moins d’un mois pour
mettre en place la nouvelle organisation du
temps de travail dans leur entreprise. Tout
sur les nouvelles règles à appliquer.
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Toutes les entreprises doivent
passer à 39 h au 1er janvier 2004

TVA Le forcing de Raffarin
Après avoir invité les membres du
conseil d’administration de l’Umih
et les présidents des syndicats 
des autres organisations patronales
à Matignon pour confirmer
l’engagement du gouvernement 
en matière de baisse de TVA sur 
la restauration, Jean-Pierre Raffarin
a demandé à la Commission
européenne l’organisation d’une
réunion exceptionnelle du conseil
Ecofin pour traiter la question 
de l’inscription de la restauration
sur la liste des produits autorisés 
à appliquer le taux réduit. 
“Nous souhaitons que les ministres
puissent prendre position
rapidement et ce, avant la fin de
l’année”, a-t-il précisé. page 3
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