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Un monde en mouvement

EDITO

-

e supplément de L’Haotellerie Restauration consacré a
’enseignement a pour objectif de vous faire partager la vie
de toutes celles et ceux qui ceuvrent, le plus souvent dans
I’ombre, 4 la formation des professionnels de demain.

Longtemps, mais ce n’est pas si vieux, I’école hoteliére était la

voie de garage toute trouvée pour les éléves considérés comme
inaptes a suivre I’enseignement général. Autant dire que, pour la plupart
d’entre eux, il était difficile de parler de vocation, alors que celles et ceux

qui avaient choisi la voie de la cuisine, de la salle ou de ’hébergement,

avaient du mal a faire reconnaitre leurs mérites.
Pendant ce temps, dans des pays moins complexés que I’Hexagone,

les écoles de Lausanne ou Glion, des universités comme "américaine

Cornell, s’emparaient de I’aura de I’excellence de I’enseignement
professionnel au niveau mondial. Précisément, a I’heure de cette

mondialisation dont il n’est plus temps de se demander si c’est un
bienfait ou une malédiction, mais plus simplement de s’y adapter,

I’enseignement professionnel francais offre aujourd’hui de formidables
opportunités a une jeunesse trop souvent confrontée a I’échec scolaire,

a I’absence de formation valorisante, au chémage croissant dans des

secteurs réputés plus attractifs.

Avec ce supplément, vous irez a |a rencontre d’un échange d’idées

entre responsables au plus haut niveau de la formation en hotellerie-

restauration, des déclarations de Christian Petitcolas, inspecteur général
de I’Education nationale, qui plaide pour le développement d’un
enseignement supérieur hotelier en France, au ‘travail d’équilibriste’
auquel doivent se plier Agnés Vaffier, présidente de I’Association

des proviseurs de lycées hateliers, et ses collegues pour ‘ne pas perdre
leur 4me’. Vous aurez également I’occasion de faire plus concretement

connaissance avec la réalité quotidienne dans les lycées et écoles,
le colit de la rentrée dont on ne parle jamais dans les médias alors
que I'investissement peut parfois peser dans le budget familial, les
exigences particulieres comme I’uniforme - pas facile pour un ado habitué

au jean-basket-tee-shirt de porter veste et cravate pendant les cours -,

Papprentissage des langues étrangeéres, les difficultés d’acquérir
une orthographe impeccable et néanmoins indispensable.

Et peut-étre, a I'instar des professeurs et des éleves qui ont accepté de
témoigner dans nos colonnes, quelques vocations se réveleront-elles,

de réceptionniste, de gouvernante, de chef de cuisine ou de sommelier.
Vous partagerez les expériences de la Scuola italiana pizzaioli, qui relévent
parfois de la voltige, comme celle de I'incubation d’entreprises de I’Ecole
supérieure de cuisine francaise ou il est aussi difficile de rentrer qu’a PENA
ou des éleves du lycée Francois Rabelais d’Hérouville-Saint-Clair ou
le multimédia est généralisé. Sans oublier que les traditions devront

toujours étre respectées pour que le métier conserve son charme et son

attrait : supprimer I’enseignement de la main courante au stylo sur cahier,
d’accord, mais il faudra toujours réaliser un cocktail devant le client

avec un shaker. Bonne lecture.

L'Hotellerie

L. H.
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Pascal Aubrée,




Chaque année,

une nouvelle génération
d’éleves plonge dans

le bain de la rentrée.
Premier trousseau a
acheter et premiere toque
a enfiler, premier contact
avec la rigueur de

la profession, premier
stress du coup de feu...
L’apprentissage des
métiers de I’hotellerie

et de la restauration est
affaire de grandes
premieres. Que couvre
cette rentrée et combien
colte-t-elle ? Comment

se confronter sereinement
a la discipline, apprendre
a gérer les tensions,
comprendre la nécessité de
maitriser I’orthographe ?
Eléves, enseignants et
experts livrent certaines
clés pour entreprendre de
la meilleure fagon
possible cette nouvelle
année scolaire.

Christian Petitcolas,
inspecteur général de
I’Education nationale,
Agnes Vaffier, présidente
de PAflyht*, Joseph le Gal,
président de ’Anephot **,
et Philippe Francois,
président de ’Amforht ***,
ont également accepté
d’aborder les grands
enjeux de la formation
aux métiers de I’hotellerie-
restauration, de son
adéquation avec le monde
professionnel, des grands
chantiers a entreprendre et
des perspectives d’avenir.

* Aflyht : Association francaise des lycées d’hotellerie
et de tourisme.

** Anephot : Association nationale des écoles privées
d’hétellerie et de tourisme.

*** Amforht : Association mondiale pour la formation
hételiére et touristique.
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e PoINT suR
Les écoles hoteliéres :
les raisons du succes

A chaque rentrée, les effectifs sont en hausse, surtout en cuisine. Comment s’explique ce phénomene ?
Est-ce seulement parce que le secteur de ’hétellerie-restauration embauche ? Enquéte.

ascal a 18 ans. Eléve dans un lycée hotelier parisien, il n’a
pas choisi cette filiere par hasard. “T’aime cuisiner depuis
que je suis tout petit, confie-t-il. A la fin du college, je
savais déja que je voulais en faire mon métier. Aucun
membre de ma famille ne travaille dans le secteur, mais je
pense que je peux réussir si je m’accroche.” Lucide, il
congoit que certains de ses camarades ont peut-étre choisi la
méme filiere que la sienne pour des raisons “qui n’en sont pas” :
“Ils pensent qu’ils vont trouver du boulot trés vite et certains ne
révent que de passer a la télé.” Est-ce pour cela que les écoles et lycées
hoteliers affichent complet ? Uexplosion du marché du livre de
cuisine - plus de 1 000 nouveaux titres sont publiés chaque
année - associée aux émissions télévisées animées par Cyril
Lignac ou Julie Andrieu, seraient-elles les raisons du succes ?
“En partie oui, répond Florence Maulin, chef des travaux a I'éco-
le hoteliere du Périgord, a Boulazac. Les émissions de cuisine et la
télé-réalité plaisent aux jeunes. Du coup, ils sont parfois un peu
décus lorsqu’ils s apercoivent, une fois en cours, que la télé n’est pas
la réalité et que la restauration ce west pas que dans un palace,
mais aussi dans un restaurant traditionnel, un fast-food ou une
pizzeria.” Bernard Charron, professeur de cuisine depuis 1985 au
lycée Jean Drouant, a Paris (XVII*), va méme plus loin : “Certains
éleves reproduisent les gestes des chefs qu’ils ont vus a la télé, or,
certains de ces gestes ne servent da rien dans une vraie cuisine.”

Une valeur siire pour trouver un emploi

Du c6té du lycée Alexandre Dumas, a Illkirch-Graffenstaden (67),
on a une autre vision de la situation. La proviseur est catégorique :
“Ce ne sont pas les émissions de cuisine a la télé qui motivent nos
éleves.” Colette Bierry mise plut6t sur la culture gastronomique
de I’Alsace qui justifie, selon elle, une partie des vocations. Quant
a Pargument du secteur qui embauche, “Cest celui des familles,
ais pas celui des éléves”. Et pourtant, Cest un fait : la filiere hotel-
lerie-restauration, méme en période de crise, reste une valeur siire
pour trouver un travail. Selon la derniére enquéte annuelle de P6-
le emploi sur les besoins en main-d’ceuvre, le gros des projets de
recrutements (39 %) concerne la vente, le tourisme et les services.
Avec un tiercé de téte des métiers les plus recherchés formé par les
agriculteurs, les serveurs de café-restaurant et commis - Pole em-
ploi recense 76 556 intentions d’embauches - et les viticulteurs,
arboriculteurs et cueilleurs. Parallelement, le cabinet Jones Lang

“Le profil de nos éléves a changé :
les jeunes sont moins souples au
niveau des horaires.”

Florence Maulin

“En sept ans, en hotellerie, nous
sommes passés de 850 d 1 000
éleves”, confie Colette Bierry,
proviseur du lycée Alexandre
Dumas a Illkirch-Graffenstaden.

« . , .
Les mentions complémentaires
i
permettent aux éléves de se
diversifier”, explique Florence
Maulin, chef des travaux a I’école
hételiére du Périgord.

Les émissions de télévision telle celle de Cyril Lignac (photo) ne sont
peut-étre pas étrangéres au succes des formations en cuisine.

LaSalle Hotels confirme la bonne santé du secteur hotelier avec
des niveaux d’investissements en hausse de 53 % au premier tri-
mestre 2010.

“Ce qui donne le plus envie de venir se former chez nous ce sont les
séances d’information que nous organisons chaque mercredi, de
janvier a avril, pour les éléves de 3° jusqu’a la terminale”, reprend
Colette Bierry. Depuis sept ans, en effet, ce rendez-vous est 'oc-
casion de recevoir quelque 120 personnes par séance, avec visite
guidée du lycée Alexandre Dumas sous la houlette d’un pool
d’éleves. Résultat : “En sept ans, en hotellerie, nous sommes passés
de 850 a 1 000 éleves inscrits au lycée.” Avec un taux de réussite
proche des 100 % aux examens et un absentéisme quasi nul : car
I'implication des éléves tient aussi aux “bons professeurs mis sur
les bons cours”, souligne encore la proviseur d’Tllkirch.

Formations et spécialisations a tout age

D’une maniére plus générale, le succes de la filiere hotellerie-
restauration tient aussi au fait que I'on peut désormais se for-
mer partout et a tout 4ge. C’est-a-dire aussi bien en lycée hote-
lier qu'en fac, en école hoteliere et méme en grande école : a
titre d’exemple, ’Essec propose un MBA in Hospitality Mana-
gement en deux ans, qui compte 55 éléves par promotion.
Quant aux formations pour adultes, elles ont le vent en poupe.
A Paris, le Greta des métiers de I’hotellerie a dti créer deux
CAP de plus et il a ainsi accueilli 24 stagiaires supplémentaires.
Au total, 700 stagiaires y ont été formés en 2009. Un record.
“Ajoutons a cela les mentions complémentaires, constate Floren-
ce Maulin. Elles permettent aux éleves de prolonger leur parcours
et de se diversifier.” Des mentions complémentaires qui refle-
tent les besoins du marché. Ainsi, au lycée Alexandre Dumas,
les mentions complémentaires ‘art de la cuisine allégée’ ou en-
core ‘gouvernante d’étage’ ont la cote.

Toutefois, d’autres spécialisations sont en perte de vitesse.
C’est le cas notamment des métiers liés au service en salle. “Les
effectifs sont en chute libre”, regrette Florence Maulin. Et cette
réalité se voit non seulement a I’école hoteliere du Périgord,
mais aussi dans la majorité des établissements de 'Hexagone,
les petits comme les plus grands. Car le service en salle deman-
de savoir-faire et savoir étre, dipléme et diplomatie. “Or le pro-
fil de nos éléves a changé, poursuit la chef des travaux : les jeunes
sont moins souples au niveau des horaires et faire respecter la dis-
cipline w’est pas toujours facile.” Alors, lorsqu’ Adrien Pistolozzi,
éleve a Boulazac en BEP service, décroche une médaille d’or de
Meilleur apprenti de France, “Cest un réel moteur pour une clas-
se”, reconnait Florence Maulin. Mais cela suffira-t-il a susciter
d’autres vocations ? Sur ce point, la chef des travaux reste du-
bitative. Anne Eveillard
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Le cout moyen de la rentrée :
525 euros, mais les écarts sont importants

Le prix moyen d’un trousseau n’est pas le méme a Paris, Lyon ou Marseille. Il differe également d’un lycée a 'autre. Nous avons mené 'enquéte
aupres d’'une quinzaine d’établissements a travers 'Hexagone. Résultat : on passe du simple au double entre la Provence-Alpes-Cote d’Azur

et la région Midi-Pyrénées.

fuE &3 Teop TOP
Th MALETIE LY A DES

de prix ? Elle tient essentiellement aux accords passés avec
les fournisseurs et aux négociations, parfois apres, que me-
nent avec eux les associations de parents d’éleves. “Le

CouTemUX puE JE WAL/ HM, OUATS.
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why

ombien cotte la rentrée dans un lycée hotelier pour
un éléve de bac pro ? D’un établissement a autre, les
tarifs varient. Parfois, d’ailleurs, dans des propor-
tions qui nont rien d’anodin. C’est ce qu’ont révé-
lé nos investigations menées aupres d’une
quinzaine de lycées

=~ tarif le plus bas que nous avons obtenu pour une mal-
lette de couteaux est de 127 E”, confie Philippe
Landureau, vice-président de la Fédération na-
tionale de parents d’éleves de enseignement
technique hotelier et touristique (Fnapeetht).
Une fédération tres active, puisquelle consul-
te les principaux fournisseurs d’un trousseau
tous les trois ans, “afin de les mettre réguliére-
ment en concurrence”. Un travail de titan pour par-
venir aux prix les plus justes, “nos criteéres de sélection étant
la longévité du matériel, sa qualité et sa sécurité”, souligne
Philippe Landureau.

Les conseils régionaux mettent la main
au porte-monnaie
Parallélement, des aides existent. Elles viennent des conseils
régionaux, véritables partenaires des lycées hoteliers sur le
front du financement des trousseaux. En regle générale,
ils interviennent a hauteur de 50 % du prix de la mallet-
te et des deux tenues exigées. Mais certains vont plus
loin. A I'image de la région Rhone-Alpes qui finance
lintégralité du trousseau. La Basse-Normandie, pour sa
part, préte la mallette a couteaux et offre les tenues. Quant a
la  Bourgogne, elle
offre la mallette. Pour
percevoir ces aides, le
dispositif mis en place
na rien de sorcier.
Bien au contraire. En
pratique, les éléves es-
saient leurs tenues en
juin. s les récuperent
dans leur lycée fin aotit, au
plus tard début sep-

a travers 'Hexagone. Ainsi, en
Provence-Alpes-Cote d’Azur,
avons-nous trouvé un trous-
seau, avec mallette a cou-
teaux, tenue de salle et tenue
de cuisine, proposé a 300 E,
contre 660 E dans un lycée

“Le tarif le plus bas que nous
avons obtenu pour une mallette
a couteaux est de 127 E”

Philippe Landureau, vice-président de la Fnapeetht *

de la région Midi-Pyrénées.
Soit le double. Ce qui change radicalement la donne.

Un cotit moyen de 400 E

En dépouillant 'ensemble des données récoltées durant
notre petit tour de France, nous avons établi que le cotit
moyen pour un trousseau flirte le plus souvent avec les
400 E. Avec de bonnes surprises, non seulement en Proven-
ce-Alpes-Cote d’Azur, mais aussi en Rhone-Alpes et dans le
Sud-Ouest, o1 nous avons trouvé des trousseaux a 300 E.
En revanche, en Alsace, un trousseau peut s’acheter 480 E et
jusqu'a 590 E en Ile-de-France. Lexplication de ces écarts

tembre. Et ce n'est qu'a
la rentrée qu’ils font leur
demande de bourse. Ils
remplissent alors un for-
mulaire pour obtenir

la subvention du
conseil  régional.
Puis, la somme al-
louée est soit remise

A Bow OWRIER,
BON'S QUTiLS,

CHEF !
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du cott total du trousseau. Un bémol toutefois dans ce pro-
cessus : si, dans certaines régions, la bourse est accordée
d’emblée, dans d’autres, elle peut dépendre des conditions
de ressources de la famille de I'éleve.

Cing nouveaux livres par an et par éleve

La mallette et les tenues achetées, Cest déja un premier pas
d’effectué vers la rentrée. Mais la liste des fournitures sco-
laires n’en est pas terminée pour autant. Car, au trousseau,
s'ajoutent les livres. Il en faut cinq nouveaux en moyenne
pour une année scolaire. Et le montant de ces ouvrages est
estimé a pres de 100 E. Une somme qui peut facilement étre
divisée par deux si on a la bonne idée de racheter ces livres
aux éleves de année précédente. Par ailleurs, en Basse-
Normandie, le conseil régional rembourse 50 E sur I'achat
des ouvrages et dans le Sud-Ouest, on peut bénéficier d’un
‘chéquier lecture’ d’une valeur de 60 E. Mieux encore : les
livres sont prétés par certains lycées de Bourgogne, des
Pays-de-la-Loire, d’Ile-de-France et de la région Provence-
Alpes-Cote d’Azur.

Toques et cahiers obligatoires
Dans la foulée des livres, il faut aussi penser a la toque. Pas
question, en effet, de faire une rentrée sans cette coiffe a la
fois pratique et emblématique. Mais, une fois encore, les
prix fluctuent selon les régions et, bien siir, la qualité de la
toque. A titre d’exemple, une toque en tissu est facturée
10 E dans un lycée de Bourgogne, quand un lot
de cinq toques jetables vaut
5,50 E dans un établissement
alsacien. En Rhone-Alpes,
une toque peut varier de
50 centimes a 3 E selon
sa hauteur et sa séri-
graphie. Enfin, le car-
table du futur éleve
est complet avec des
cahiers et des crayons
pour une valeur voisine

d’une vingtaine d’euros.

Au total, le cotit de la rentrée
en lycée hotelier atteint une
moyenne de 525 E par éleve -
trousseau, livres et toques
compris. Un montant qui
peut chuter a quelque 275 E
si on bénéficie des diffé-
rentes subventions des con-
seils régionaux. A titre de
comparaison, I'an dernier, la
Confédération syndicale des
familles avait estimé a 562 E le
cotit moyen de la rentrée
d’un éleve en classe de

sous forme de chéquier,
soit directement déduite

* Fnapeetht : Fédération nationale de parents d’éléves de I’enseignement technique hotelier et touristique.

Assurance scolaire : des garanties en plus

L’assurance scolaire garantit les dommages causés par les jeunes
scolarisés. Elle couvre la responsabilité civile et tout accident
corporel. La plupart des contrats proposent, en outre, des garanties
contre le vol, le racket ou encore un service d’assistance qui permet
a I’éléve malade de poursuivre sa scolarité a domicile. Pour
souscrire une assurance scolaire, il suffit de s’adresser a un
assureur ou d’adhérer a un contrat proposé par une association de
parents d’éléves. Coté tarifs, les contrats négociés par les parents

déléves excédent rarement les 7€ par an. Atitre d’exemple, la
Fédération nationale de parents d’éléves de I’enseignement
technique hotelier et touristique (Fnapeetht) propose un contrat -
avec P’assureur GAN - 4 5 E par an. Celui-ci couvre le vol et les
stages de quatre mois dans le monde entier. Les tarifs pratiqués par
les compagnies d’assurance, en revanche, sont un peu plus chers :
chez AXA notamment, les éléves sont protégés a partir de 10€ par
an. Quant a la MAE, elle innove a partir de cette rentrée 2010-2011

seconde dans un lycée
d’enseignement général.
Héléne Binet et Victoire Malet

avec le ‘contrat dommages aux biens’. Ce nouveau contrat assure
le matériel utilisé et nécessaire dans certains cursus, comme ceux
dispensés en lycée hotelier. Les garanties interviennent en toutes
circonstances, aussi bien au lycée qu’a la maison, sur le trajet ou en
vacances. Le prix de ce contrat varie selon la valeur a neuf des biens
déclarés. Ainsi, pour un trousseau d’une valeur inférieure a 500 E,
la cotisation est de 12 E par an. Et pour un trousseau estimé entre
501 et 1 000 E, la cotisation annuelle passe a 21 E.
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INTERVIEW DE CHRISTIAN PETITCOLAS

“Il faut développer la formation a luniversité”

L’inspecteur général de ’Education nationale passe en revue les grands défis de
la formation initiale dans le secteur de ’hétellerie et de la restauration. Favorable
au développement de enseignement universitaire, il mise aussi sur ’ouverture
des enseignants a de nouvelles pistes pédagogiques et appelle davantage d’écoute
des jeunes de la part des professionnels.

Propos recueillis par Anne Eveillard

L'Hétellerie Restauration :

En cette rentrée 2010-2011,
quels sont les grands défis

de la formation dans le secteur
de’hétellerie-restauration ?
Christian Petitcolas : ]’en recen-
se trois. Tout d’abord, I’age des
éleves au moment de leur pre-
miere formation. En effet, il exis-
te une contradiction entre des
collégiens peu matures, qui par-
fois ne savent pas ce qu'est un
restaurant, ne connaissent que le
grignotage et le fast-food, voire
ignorent tout du concept de cuisi-
ne, et 'impossibilité de leur pro-
poser des contrats d’apprentissage
a cause de leur trop jeune 4ge. En
rappelant cela, je veux faire prendre
conscience que nous sommes dans
une filiere ot 2/3 des emplois sont
en niveau CAP, 20 % au niveau bac
et le reste au-dessus. Nous pour-

jeune doit-il ainsi faire ses
preuves pour sinsérer dans un
cursus qui, a priori, a fait I'objet
d’une préparation longue, ponc-
tuée de nombreux stages ? Atten-
tion ! Je ne dis pas que la formation
fait la compétence. En revanche, je
suis pour quon reconnaisse un
‘plus’au jeune qui a eu la volonté de
prolonger sa formation. Enfin, il
faut que le cursus de formation a
I'hétellerie-restauration se poursui-
ve jusqu'a l'université. Aujourd’hui,
celle-ci ne propose ni DUT, ni LI,
ni L2 et aucun département d’uni-
versité ne sappelle ‘hotellerie-res-
tauration. A ce titre, je tire mon
chapeau a Hervé This pour la dé-
marche et la reconnaissance scien-
tifique que cet universitaire accorde
a la cuisine. 1l nous prouve que la
cuisine cache beaucoup de con-
naissances qui nécessitent des tra-

“Je crois beaucoup au role formateur
de Pentreprise. A condition qu’il y ait
un maitre d’apprentissage pour suivre
le jeune en formation.”

rions accueillir en formation beau-
coup plus de jeunes que nous nen
avons actuellement. Le deuxieme
défi est 'absence de reconnais-
sance de la formation par la pro-
fession dans sa convention col-
lective. Certes, le CAP et le BEP
non rénové correspondent a des
diplomes reconnus. Mais un bac
pro, un BTS, un BTM ou une li-
cence pro, C’est autre chose qu'un
CAP. Or, les professionnels ne
font aucune différence. Lors-
qu’un jeune arrive avec un BTS,
la premiere chose qu’on lui fait
faire, c’est du nettoyage. Je n’ai
rien contre : cela fait partie du
métier. Mais jusqua quand un

Christian Petitcolas

1973 : major de P’Ecole
normale supérieure de
Cachan

1977 : agrégé d’économie
et gestion

1987 : inspecteur
d’académie, inspecteur
pédagogique régional

a Toulouse, puis a Nancy
en 1992

depuis 2002 : inspecteur
général de ’Education
nationale a Paris

2009 : membre du groupe
Régis Marcon

vaux de recherche. Travaux qui de-
vraient étre publiés et diffusés de
facon a aider le secteur a faire
mieux encore.

Etes-vous favorable a la

création d’écoles supérieures
d’hotellerie-restauration ?

Oui. Je préconise le développe-
ment de ce type d’écoles et des
formations a l'université. Car, en
hotellerie-restauration, quelqu’un
qui nest pas capable de passer
de Tencadrement a I'exécution,
quand il manque de la main
d’ceuvre, ne fera pas long feu. Et,
avec la mondialisation, tous les
métiers rentrent dans cette lo-
gique. Par ailleurs, les écoles supé-
rieures d’hotellerie-restauration
pourraient étre un lieu d’étude et
de recherche sur des themes com-
me ’hébergement, qui est a la fois
le lieu o1 ’'on accueille, mais aussi
celui ot Pon prescrit un déjeuner,
un diner... Or, au niveau des ré-
gions, il devrait y avoir systémati-
quement des liens entre les hotels
et les restaurants, mais aucune
theése ou recherche n’a encore pu
étre menée sur ce point, faute de
structure de formation et de ré-
flexion adéquate.

Le profil des éléves de 2010
est-il différent de celui de leurs
prédécesseurs ?

Il est profondément modifié. Il y a
quinze ans, il 'y avait que 30 a

40% d’une classe d’age qui arri-
vait au niveau du bac. Aujour-
d’hui, on en est a 65 %. Autrefois,
on avait des méthodes d’appren-
tissage qui étaient la récitation et
le calcul mental. Maintenant, on
apprend sans dictée ni calcul
mental. Conséquence : les éleves
en fin de 3° n’ont pas la méme mé-
moire, or les métiers de 'hotelle-
rie-restauration sont des métiers
de mémoire.

Aujourd’hui, les jeunes sont vi-
suels et pas dans une logique de
mémorisation d’un contenu, de
connaissances, de procédures, de
techniques. En revanche, ces
jeunes ont une plus grande ou-
verture d’esprit que leurs ainés et
une plus grande capacité a
s’adapter, en terme de relationnel,
avec des clients. Du coup, on fait
évoluer tous les diplémes : en cui-
sine, par exemple, on demande
aux éleves de commenter leurs
plats, méme en CAP. Au bag, ils
doivent manager un commis. En
BTS, on leur demande d’avoir une
logique d’accueil et de suivi des
clients.

Parallelement, la cuisine, le res-
taurant et ’hébergement ont, eux
aussi, évolué. Léquilibre alimen-
taire actuel n’a rien a voir avec ce-
lui d’il y a trente ans. Aujourd’hui,
en une heure, on veut étre servi et
que ce soit tres bon, léger et équili-
bré pour pouvoir travailler apres.
Alors qu'autrefois, on passait plu-
sieurs heures a table quand on al-
lait dans un restaurant. Autre
constat : avec les familles recom-
posées, les jeunes savent de moins
en moins ce quest un repas inter-
générationnel autour d’une table,
de quelle fagon il faut se tenir,
comment les plats ont été prépa-
rés... Désormais, on vit dans I'ins-
tant, on passe au supermarché, on
achete un produit préparé, puis
on le fait réchauffer. Un jeune qui
arrive, sans acquis de ce que peu-
vent étre gastronomie, culture et
valeurs familiales, ¢a change la
donne. Enfin, le caractere juri-
dique que peuvent aujourd’hui
revétir les relations entre les éleves
qui apprennent et les professeurs
qui dispensent, modifie aussi les
relations. A présent, le moindre
incident fait I'objet d’'un conten-
tieux, avec souvent I'impossibilité
d’élever la voix et encore moins
d’élever la main. Alors qu’autre-
fois, j’ai le souvenir de formateurs
et de professionnels hurlant sans
cesse dans leur cuisine. Je ne dis
pas que c’était bien. Mais, cela
voulait dire que tout le monde
s’alignait. Maintenant, dés qu’on
se rebiffe contre un éleve, ce der-
nier prend son sac et s’en va.

Faut-il imaginer de nouvelles
facons d’enseigner ?

Oui, sans aucun doute. A ce titre,
le site du Centre de ressources na-
tionales  hotellerie-restauration
(www.hotellerie-restauration.ac-
versailles.fr) donne  quelques
pistes pédagogiques, accompa-
gnées de fiches interactives. On
explique notamment [lintérét
d’enseigner sur un méme lieu la
cuisine, 'anglais, 'économie-ges-
tion, les sciences appliquées...
Notre parti pris consiste a former
les jeunes a partir de leurs acquis
et de leurs compétences, sans
transférer sur eux ce que 'on en-
seignait dans le passé, mais plutot
en adhérant aux besoins des pro-
fessionnels d’aujourd’hui. Je crois
beaucoup au roéle formateur de
Pentreprise. A condition qu'il y ait

roger sur la qualité du produit, la
facon de le préparer... plutdt
que d’étre dans le coup de feu
permanent. Il s’agit donc de
‘comprendre pour apprendre’ et
non pas de ‘répéter pour faire’

Je cite a nouveau en exemple
Hervé This, qui a notamment ré-
fléchi aux qualités nutrition-
nelles et chimiques des mets. I
aide ainsi les formateursa don-
ner les explications de ce qui se
passe réellement en cuisine. C’est
la voie a suivre. D’ailleurs, si
'université continue a aller dans
ce sens, il y a également de nou-
velles pistes pédagogiques a in-
venter au niveau du service. Car
la salle reste un peu délaissée par
rapport a la cuisine, or Cest le
service qui fait vendre.

Aujourd’hui, les éléves sont-ils
suffisamment adaptés aux
demandes des professionnels ?
Un professionnel oublie souvent
le parcours qu’il a réalisé... Je ne
nie pas I'expérience comme fac-
teur d’apprentissage. Mais enco-
re faut-il laisser du temps aux
jeunes, au fil de leurs stages, pour
qu’ils trouvent leurs marques et
aient envie de continuer dans
I'hotellerie ou la restauration.
On accuse beaucoup la forma-
tion d’étre a origine du départ
de nombreux jeunes : certes, s’il y
a de mauvais professeurs ou des
éleves mal orientés, cela peut dé-
motiver. Mais les professionnels
devraient s’interroger aussi sur la
facon dont ils fidélisent leur per-
sonnel.

Trop de jeunes seraient-ils
tentés de quitter le secteur

une fois qu’ils sont formés ?
Les chambres de commerce, qui
sont les lieux d’hébergement des
contrats d’apprentissage, ne don-
nent pas leurs statistiques sur ce
point. Quoi qu’il en soit, il fau-
drait doubler les flux en forma-
tion, a tous les niveaux. Ne nous
arrétons pas a ceux qui s'insérent
immédiatement dans hotelle-

“Il y a de nouvelles pistes pédagogiques
a inventer : la salle reste délaissée par
rapport a la cuisine, or c’est le service

qui fait vendre.”

un maitre d’apprentissage pour
suivre le jeune en formation.

Parallelement, les enseignants, eux
aussi, doivent évoluer dans leur
pratique. Certes, ils doivent parve-
nir aux mémes exigences qu'a-
vant, en terme de maitrise de tech-
niques et de connaissances, mais
faire passer leurs messages autre-
ment, en utilisant notamment des
supports visuels et une logique de
réflexion via un ‘atelier expéri-
mental’. De quoi s’agit-il ? Au lieu
d’avoir une logique dite d’applica-
tion, ol 'on envoie les mets pro-
duits a des clients, on les differe et
on réfléchit aux techniques utili-
sées. Ainsi, autour d’une tech-
nique spécifique, on peut s’inter-

rie-restauration. Laissons a cer-
tains la possibilité de poursuivre
de beaux parcours. Récemment,
une jeune lauréate au concours
général du bac technologique
hotellerie a enchainé avec une
classe préparatoire en vue d’inté-
grer HEC. Aujourd’hui, elle est
en 3°année a HEC. Et cette jeune
femme n’a pas été perdue pour
I’hotellerie-restauration, car C’est
ce qui la passionne depuis tou-
jours. Aussi va-t-elle poursuivre
dans cette voie, mais auparavant
elle se sera donné un bagage. Par
ailleurs, je ne suis pas perturbé
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. LEPOINTSLGR |
La discipline : la clé du savoir-faire

Costume-cravate pour les garcons, tailleur pour les filles, tablier et tour de cou en cuisine, horaires a respecter
lors des stages... La vie en lycée hotelier a ses codes et ses regles. Comment les éléves les appréhendent-ils ?
Et les professeurs, ont-ils des recettes pour convaincre les plus récalcitrants ¢

par le fait que 'on forme des éleves
qui, finalement, ne vont pas s’insé-
rer dans hotellerie. Notre mission
est de donner des compétences aux
jeunes et qu’ils parviennent a trou-
ver un emploi.

Les modes de consommation
évoluent trés vite. Comment
doivent réagir les formateurs
face a ces nouveaux
comportements ?

Les professionnels qui ne tiennent
pas compte des nouvelles facons de
consommer ont du souci a se faire.
En particulier ceux qui se disent in-
dépendants. Ils vivent sur leur tra-
dition et ils consideérent qu’ils sont
bons. Mais ils doivent savoir écou-
ter I'évolution des consommateurs
et permettre aux jeunes en forma-
tion d’élargir au maximum la pa-
lette de possibilités qui soffrent a
eux.

Les listes d’attente s’allongent
dans les lycées pour intégrer la
filiére hotellerie-restauration.
Comment y faire face ?

Ce n’est pas simple. D’un coté, I'E-
ducation nationale est le premier
budget de la nation, mais c’est aussi
celui dans lequel on essaie d’éco-
nomiser au maximum. De lautre,
en France, on a un esprit cartésien

“Les professionnels
qui ne tienent pas
compte des
nouvelles facons

de consommer ont
du souci a se faire.”

et I'on applique a tous les mémes
regles. Or, il existe des filieres de
formation tres différentes les unes
des autres. Alors pourquoi vouloir
imposer a tout le monde les mémes
conditions ¢ Quand je dis quen
hotellerie, il faut multiplier les flux
par deux, je pense que cela est réali-
sable. Toutefois, cela impliquerait
la création de nouvelles sections et
le recrutement de nouveaux pro-
fesseurs et C’est 1a que le bat blesse.
On nose pas supprimer ce qui
pourrait Pétre et 'on hésite a inno-
ver : on préfere rester a structure
constante.

Et pourtant, le secteur embauche.
Un an apreés la baisse dela TVA
dans la restauration, 'Insee a en-
registré la création de 21 700 em-
plois depuis le 1* juillet 2009,
alors quel’objectif fixé par les
pouvoirs publics était de 20 000...
On aura toujours des emplois dans
Ihotellerie-restauration. Et ce d’au-
tant que I'environnement du sec-
teur, lui aussi, regorge de métiers,
qu’ils soient liés aux produits, aux
matériels ou encore a l'ingénierie.
Quant aux mentions complémen-
taires, elles sont autant de nou-
veaux métiers possibles pour les
jeunes en formation.

Is ont fiere allure, devant lentrée du lycée hote-

lier Guillaume Tirel, a Paris (XIV¢). Tirés

a quatre épingles, les éleves s’apprétent a

rentrer en cours. Eric, 18 ans, confie qu’il a

mis plusieurs semaines a s habituer au cos-

tume-cravate : “Avant, je ne portais que des
jeans et des tee-shirts.” Sa premiere paire de
mocassins, il I'a “achetée pour le lycée. Dés que
le week-end arrive, je la troque contre mes vieilles
baskets”. “La tenue, c’est un premier pas vers la
rigueur’, explique Roland Gautun, professeur
de restaurant au lycée Hélene Boucher, au
Mans (72). Certains éleves en sont convain-
cus d’emblée. Mais d’autres font de la résis-
tance. “Jusqu’au jour ot ils comprennent que le
costume-cravate, ou le tailleur, valorise une per-
sonne et renvoie 4 une image trés positive’, pour-
suit Roland Gautun. En outre, au sein d’'un
lycée ou d’une école, porter la méme tenue
que ses camarades “incite a davantage de respect
et de solidarité”. Cette impression d’apparte-
nir a un méme groupe, a une méme équipe, com-
me dans un sport collectif, “cela renforce les
liens, souligne le professeur du Mans. Ca gom-
me aussi les différences sociales : tout le monde est
sur un pied d’égalité.”

“Certains cherchent a simplifier

les exigences a leur convenance”

“Il ne faut pas percevoir la tenue comme un
uniforme, mais plutot comme le complément
d’un comportement’, nuance Chantal Panne-
lier-Heurtel, proviseur du lycée Guillaume
Tirel a Paris (XIV®). Un comportement que
les professeurs de lycées hoteliers veillent a
rendre irréprochable. Et pour cause : une fois
en poste dans un restaurant ou un hotel, Cest
ce savoir étre qui va faire la différence. Reste
quavec Pévolution de la société, le profil des
éleéves a changé au fil des années. Les plus mo-
tivés - C’est la majorité - s’adaptent vite et bien
aux codes et regles propres a un lycée hotelier.
Mais d’autres cherchent “a simplifier et amé-
nager les exigences a leur convenance’, constate
Roland Gautun. “Ils ne savent plus ce que veut
dire travailler. Ils ont grandi dans une société de
loisirs et certains ont I'impression que 'on peut
gagner de Pargent sans rien faire”, renchérit
Jacqueline Bonneau, professeur d’économie
et gestion au lycée Sadi Carnot, a Saumur
(49). Une idée fausse contre laquelle il faut
lutter. Mais la tiche n’a rien d’aisé, car les
éleves se réferent souvent aux émissions télé-
visées de cuisine, oli tout parait surmontable
en un rien de temps. “Du coup, ils veulent des
résultats sans faire d’efforts”, regrette Chris-
tophe Scrimali, professeur de cuisine a Sau-

L

“Une fois que les éleves les plus récalcitrants ont
compris que d’avoir les mains propres et les cheveux
coupés ne sont pas des contraintes, c’est gagné”,
explique Roland Gautun, professeur de
restaurant au lycée Héléne Boucher au Mans.

b

v
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“Les éléves ont grandi dans une société de loisirs et
certains ont I'impression que I’on peut gagner de
I’argent sans rien faire”, constate Jacqueline
Bonneau, professeur d’économie et gestion
au lycée Sadi Carnot a Saumur.

mur. Ce qui se traduit, dans certains établis-
sements, par une recrudescence de 'absen-
téisme et des conseils disciplinaires.

Au lycée Hélene Boucher, Roland Gautun
parle d’une hausse des absences de 7,5 % de-
puis 2005 “avec 21 % de cas non justifiés par
un certificat médical”. Les insultes ? “Cest tres
rare, poursuit-il. En revanche, les trousseaux
des éleves incitent parfois au vol et on marque
le coup face a des jeunes qui consomment al-
cool ou drogue.” S’il préfere “la prévention
plutét que la sanction”, le professeur manceau
passe toutefois a la vitesse supérieure lorsque
l'avertissement ne suffit pas a ramener un
éleve dans le droit chemin. Le panel des pu-
nitions et des sanctions est large : colle le
mercredi aprés-midi, colle d’intérét général -
nettoyage des locaux, lavage de la vaisselle. ... -,

“Il 'y a pas plus de
discipline dans un lycée
hotelier que dans un
lycée d’enseignement
général.”

proviseur du lycée Guillaume Tirel a Paris

Chantal Pannelier-Heurtel,

expulsion temporaire ou encore convocation
en conseil de discipline... “Je ne suis pas ty-
rannique, jessaie d’étre juste’, dit-il. Méme
parti pris du coté de la capitale. A Guillaume
Tirel, Chantal Pannelier-Heurtel n’hésite
pas, elle non plus, a insister sur 'importance
du savoir étre. Et ce, jusquen dehors de 'en-
ceinte du lycée : “De mon bureau, je vois les
éleves jouer dans le square mitoyen du lycée et
lorsqu’ils occupent tous les bancs, sans en lais-
ser un seul de libre pour les habitants du quar-
tier, je descends leur rappeler qu’ils sont dans
un square public. Et je réitére lorsqu’ils occu-
pent tous les bancs de Pabribus voisin de Pen-
trée du lycée.”

“Accrocher les éleves aux valeurs
de leur future profession”

Au-dela du seul apprentissage des matiéres
inscrites au programme, les professeurs
prennent donc de plus en plus le relais des
parents quant a 'éducation de leurs enfants.
“Familles recomposées obligent”, avancent cer-
tains enseignants. D’autres, plus séveres, re-
prochent aux parents de “baisser les bras”.
Quoi qu’il en soit, Roland Gautun en est
convaincu : “Une fois que les éléves les plus ré-
calcitrants ont compris que d’avoir les mains

T’ Al HESITE oN TENPS
ENTRE |/ HOTEWERIE €T
LES COMMANDDS DE MARINE.

propres et les cheveux coupés ne sont pas des
contraintes, c’est gagné.” Pour y parvenir, le
professeur de restaurant veille a ce que l'at-
tention de ses éleves ne se relache pas et a les
“accrocher aux valeurs de leur future profes-
sion : jessaie d’encadrer ces jeunes avec une
main de fer dans un gant de velours, c’est-d-
dire sans les braquer”. Christophe Scrimali,
pour sa part, veille également a garder le
contact avec les parents tout au long de 'an-
née. Car ceux-ci ont un role a jouer dans le
cursus de leurs enfants. Ensemble, ils doivent
échanger, dialoguer. Parce que le quotidien
en lycée hotelier métamorphose un adoles-
cent : “Il ’y a pas plus de discipline dans un
lycée hotelier que dans un lycée d’enseigne-
mentgénéral, souligne Chantal Pannelier-
Heurtel. Néanmoins, le simple fait de changer
de tenue est une contrainte qui change les
éleves.”]l faut donc étre a I'écoute de ces
jeunes, apprendre a décoder leurs attentes, a
décrypter leurs appréhensions. Une mission
supplémentaire pour les enseignants, qui
doivent parfois s'improviser psychologue ou
assistante sociale. Mais, pour cette rentrée
2010-2011, Luc Chatel, le ministre de I'Edu-
cation nationale, a prévu de former les futurs
professeurs, comme ceux déja en poste, a la
gestion des conflits, & la prévention de la vio-
lence et a la tenue de la classe. Le ministre
souhaite, en outre, redonner du sens aux
sanctionsscolaires. Pour cela, une charte de
bonnes pratiques doit désormais fixer les
régles élémentaires de civilité et de compor-
tement, dans la cour et dans la classe. Enfin,
une enquéte nationale sur la violence en éta-
blissement scolaire va étre menée en parte-
nariat avec’Observatoire national de la dé-
linquance et 'Observatoire international de
la violence a I’école. Anne Eveillard
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INTERVIEW D’AGNES VAFFIER

“S’adapter sans perdre I’ame de I’enseignement”

La présidente de I’Association francaise des lycées d’hotellerie et de tourisme
(Aflyht) passe en revue les défis qui s'imposent aux enseignants en cette rentrée
2010-2011. Elle évoque aussi les priorités de I’Aflyht et son prochain congres

prévu fin mars 2011.

Propos recueillis par Anne Eveillard

Comment s’annonce la rentrée
2010-2011 2 Le nombre d’éléves
est-il en augmentation ?

Nous avons beaucoup de candidats
dans la voie aussi bien profession-
nelle que technologique. Nous mi-
sons aussi sur une augmentation
des demandes en CAP, car cela ré-
pond a un réel besoin dans la pro-
fession et parce que la rénovation
de la voie professionnelle passe par
la mise en valeur de ce diplome.

De quelle facon expliquez-vous
le succes de la filiere hotellerie-
restauration ?

Tous les établissements redoublent
d’efforts pour organiser des jour-
nées portes ouvertes et ca marche
bien. Parallelement, les médias in-
fluent beaucoup. Toutes les émis-
sions sur la cuisine suscitent des
vocations. Avec les risques que cela
engendre, bien sr : je pense no-
tamment aux dégus, car le métier
de cuisinier n’est pas toujours
comme a la télé... Malgré cela, les

associée a ce métier est celle d’un
porteur d’assiettes. Or, ce n’est
pas que ¢a : il y a aussi toute une
relation avec la clientele et une
véritable démarche commerciale.
Nous réfléchissons donc a revalo-
riser ces métiers pour attirer da-
vantage de jeunes.

Quels sont les autres défis de ’en-
seignement hételier en 20102

A chaque rentrée, il faut que
nous adaptions notre pédagogie
aux jeunes qui arrivent, car il y a
une évolution dans les compor-
tements et dans ce que les jeunes
attendent de nous et de leur vie
professionnelle. Nous sommes
contraints de prendre en compte
ces données, tout en maintenant
nos mémes exigences.

En quoi le profil des éléves est-
il différent a chaque rentrée ?
Nous sommes confrontés a de
nouvelles éducations et de nou-
velles formations de base. Les
jeunes ont des attentes différentes

“A chaque rentrée, il faut que nous
adaptions notre pédagogie aux jeunes

qui arrivent.”

médias ont un role positif, en par-
ticulier aupres des parents en leur
offrant une image différente et va-
lorisée du cuisinier. Ce serait bien
d’'imaginer des émissions de télé
de ce type pour mettre en avant le
service en salle. ..

Le service en salle est-il le

laissé-pour-compte du secteur ?
Nous avons du mal a recruter
dans les CAP service. Car 'image

de leurs prédécesseurs : ils souhai-
tent que nous soyons opération-
nels et réactifs face a ce qu’ils veu-
lent et ce quils ne veulent pas.
Dans le méme temps, nous évo-
luons dans un cadre qui nous obli-
ge a garder certaines de nos valeurs
- comme la tenue, le comporte-
ment, le savoir-étre - : il faut donc
que nous nous adaptions sans
perdre 'ame de 'enseignement. Ce
nest pas toujours facile, C’est un

travail d’équilibriste. Mais nous y
arrivons.

Les nouveaux éléves sont-ils
toujours aussi motivés que
leurs prédécesseurs ?

Les jeunes d’aujourd’hui zappent
davantage. Si bien que s’ils se trom-
pent d’orientation, ils sont capables
d’en changer trés vite. Avant, ¢’était
moins le cas : les jeunes n’osaient
pas remettre en cause leur pre-
mier choix. IIs se faisaient une rai-
son. Méme si nous pouvons re-
gretter de former des cuisiniers qui
ne restent pas dans la restauration,
Iessentiel pour nous est que ces
jeunes réussissent leur insertion
professionnelle. Et, a ce titre, les
qualités que nous développons
chez les éleves et les compétences
que nous leur donnons leur per-
mettent de réussir dans les métiers
de la vente, de la gestion ou encore
de la communication.

Le milieu professionnel
évolue-t-il aussi trés vite 2

Oui. Les attentes des profession-
nels ne sont pas forcément les
mémes d’une année sur 'autre, car
les gotits et les envies des consom-
mateurs changent rapidement.
Une nouvelle fois, nous avons une
adéquation a trouver entre ce que
nous sommes obligés d’enseigner
et ce que les professionnels atten-
dent. D’un c¢dté, nos enseignants
s’appuient sur un référentiel vis-a-
vis duquel ils n’ont que peu de li-
berté ; de 'autre, nous devons arri-
ver a former nos jeunes qui vont
partir en stage.

Comment parvenez-vous a
concilier les deux ?

Agnes Vaffier

Notre role est de donner des bases.
Ensuite, c’est au jeune de les adap-
ter, de saméliorer et de répondre a
la demande du professionnel. Les
référentiels sont plutot bien
congus, méme si nous ne pou-
vons pas répondre a toutes les ty-
pologies de restauration. Ajou-
tons a cela notre capacité a repé-
rer les stages les plus adéquats au
projet professionnel de chaque
jeune. Car, nos enseignants sont
de bons conseils : ils savent guider
les éleves.

Les professeurs sont-ils
suffisamment en contact avec
les professionnels ?

Nos enseignants restent tres liés
au milieu professionnel. Méme
si, parfois, nous pouvons regret-
ter que certains n’aient pas une
connaissance suffisante du mon-
de de l'entreprise. Malgré cela, les
contacts avec la profession sont
nombreux, notamment par le
biais des jurys de professionnels
qui viennent dans les lycées pour
évaluer les jeunes, et également

Lycée hotelier de Marseille : les anciens de Bonneveine sortent du rang

Le lycée hotelier de Marseille, que dirige Agnés Vaffier,
manquait d’une association qui rassemble ses anciens
éléves. C’est chose faite depuis quelques mois.

Avec de prestigieux parrains...

pres une tres longue période d’absence,
P’association des anciens éleves de I’école
hoteliere de Marseille Bonneveine sort de
Pombre. L’idée est partie des responsables
du lycée et de quelques professeurs. Elle a été
reprise au vol par trois jeunes professionnels :

Muriel Marmillot (présidente),36 ans, consultante

(Groom Conseil et formation), Eric Rabazzani

(trésorier), 28 ans, second de Christian Ernst

(Le Moment), 1* prix des Etoiles de Mougins en 2007,

et Yannick Aragno (secrétaire), 30 ans, adjoint

de direction au Duminy-Venddme a Paris.

Quelques mois apres avoir créé I’association, ils

ont rassemblé une cinquantaine d’adhérents, lancé

un site avec trombinoscope, offres et demandes

d’emploi, newsletter. Ils ne comptent pas s’arréter la.
“Tout reste d faire, monter des commissions, organiser des
réunions thématiques, des rencontres conviviales, valoriser les
parcours professionnels, faire parler de Marseille, du lycée et de
nos métiers et, surtout, faire jouer Ieffet réseau.”

DE MARSEILLE

TEL. : 06 13 07 46 96
WWW.ANCIENS-EHM.ORG

par les stages et autres visites en
entreprises.

Quel est le calendrier de
I’Aflyht pour cette nouvelle
année scolaire ?

Nous nous réunissons toutes les
six semaines et notre calendrier
pour 'année 2010-2011 s’articule
autour de plusieurs objectifs. En
premier lieu, l'organisation de
notre prochain congres, qui aura
lieu a Marseille fin mars 2011.

Par ailleurs, cette année, nous sou-
haitons développer notre site in-
ternet pour en faire un véritable
outil de communication. Dans le
méme temps, nous allons actuali-
ser notre Livre blanc des lycées
hoteliers et de tourisme, qui fait
état de toutes les spécificités de
nos établissements.

Enfin, nous voulons accroitre
notre implication vis-a-vis du
tourisme, car ce secteur est en voie
de rénovation et, sur ce sujet, nous
sommes confrontés a une grosse
attente de la part des lycées.

Agnes Vaffier

1986 : nommeée chef
d’établissement,
successivement dans

deux colléges de ’Ain
1994 : a sa demande,

elle est affectée comme
proviseur du lycée hotelier
Francois Rabelais de
Dardilly (69)

2001 : élue présidente

de I’Association francaise
des lycées de I'Hotellerie
et du Tourisme (Aflyht).
2005 : affectée comme
proviseur du lycée de
I’hotellerie-restauration
et des métiers d’art

du Gué-a-Tresmes (77).
2009 : mutation a Marseille
comme proviseur du lycée
des métiers de I’hotellerie,
de la restauration et

du tourisme, auquel est
annexé un CFA.

Le bureau de ’association (de g.a d.) :
Eric Rabazzani, Muriel Marmillot et Yannick Aragno.

Les jeunes gens ont été contactés par Maurice Alexis,
chef cuisinier 4 I’Elysée. Muriel et Yannick insistent :

“Il a trouvé que l'idée était géniale, nous a recu chez lui

pour patler de son parcours et nous a mis en contact avec
Jean-Louis Nomicos, chef chez Lasserre.” Les deux anciens
ont accepté de parrainer ’association. Pour Muriel,
“Cest un grand honneur et le signe qu’avec un CAP ou un BEP,
il est possible de gravir les marches et de réussir une vie
professionnelle extraordinaire.”

Dominique Fonséque-Nathan

ASSOCIATION DES ANCIENS ELEVES DE L’ECOLE HOTELIERE

114 AVENUE ANDRE ZENATTI + 13008 MARSEILLE
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“Je manque de liberté pour innover et anticiper”

Le président de I’Association nationale des écoles privées d’hotellerie et de
tourisme (Anephot) revient sur la cohabitation entre éleves et enseignants
a ’heure d’internet et des restrictions budgétaires, et détaille le calendrier

2010-2011 de son association.

Propos recueillis par Anne Eveillard

Selon vous, quels sont les
nouveaux défis de 'enseigne-
ment dans le secteur de
Ihétellerie et de la restauration ?
Il s’agit avant tout de répondre aux
attentes des professionnels et pré-
parer les jeunes au monde du tra-
vail ainsi quaux métiers de de-
main. Toutefois, nous ne pourrons
relever ces défis qu'avec les moyens
que Pon nous donne. Et, mon seul
regret lorsque je quitterai I'ensei-
gnement, sera de ne pas avoir eu
suffisamment de liberté pour in-
nover et anticiper. En effet, a
chaque fois que je fais une deman-
de particuliere dans le cadre de
l'innovation, jessuie un refus.

Comment expliquez-vous

ce climat si frileux ?

La politique menée par le Gouver-
nement va dans le sens de la réduc-
tion des heures de cours et de la di-
minution des budgets, mais elle ne
prend pas suffisamment en comp-
te les réalités de terrain et les be-
soins spécifiques de chacun. Au-
jourd’hui, certaines personnes uti-
lisent trop la machine a calculer
alors qu’elles feraient mieux d’aller
se frotter un peu plus au terrain.

“Je m’apercois que
lorsque les jeunes
ont des points

de repere, il les
respectent.”

Pourquoi cela vous inquiéte

plus particuliérement
aujourd’hui ?

Parce que, d’'un coté, le secteur de
I'hotellerie et de la restauration
souffre d’'un manque de personnel.
Et, de lautre, les jeunes sont plus
nombreux quhier a vouloir tra-
vailler dans ces domaines. Or, mal-
gré cela, on ne peut pas augmenter
la capacité d’accueil des lycées ho-
teliers. Ainsi, dans P'établissement
que je dirige a Saint-Nazaire, ai-je
une liste d’attente pour le bac pro
en trois ans. Cest absurde.

Comment expliquez-vous

cet engouement des jeunes
pour le secteur de I’hétellerie

et de la restauration ?

Les émissions de cuisine a la télévi-
sion y ont contribué. Mais ce n’est
pas tout. Limage de la profession a
également changé avec larrivée
des 35 heures et la baisse de la TVA.

Le profil des éléves a-t-il changé
au fil des années ?
Dans les années 1980, les jeunes se

passionnaient plus qu'aujourd’hui
pour le monde de 'hotellerie et de
la restauration. Ils me sollicitaient
pendant la récréation pour parler
du métier, évoquer leur avenir,
échanger leurs expériences... Au-
jourd’hui, a peine la sonnerie re-
tentie, tous les éleves rentrent chez
eux. Cest la tendance du moment.
En revanche, je retrouve toujours
cette envie de donner un peu de
soi et un peu de temps. A titre
d’exemple, les jeunes s'impliquent
dans toutes les opérations a but
humanitaire que nous organisons
a Saint-Nazaire. Et Cest en les
voyant se mobiliser de la sorte que
je garde espoir quant a leur moti-
vation : je crois a ces jeunes qui,
avec leurs compétences, assureront
demain I'avenir de la profession.

Les éléves d’aujourd’hui
seraient-ils plus réfractaires a
la discipline du lycée hételier ?
Je ne pense pas. La preuve : je n’ai
organisé aucun conseil de discipli-
ne durant 'année 2009-2010. C’est
une premieére dans ma carriere. Il
faut dire que jai établi un regle-
ment précis au sein de mon éta-
blissement et jinsiste pour qu’il
soit appliqué a la lettre par les
éleves. Or, je mrapercgois que
lorsque les jeunes ont des points
de repere, ils les respectent.

Quant aux quelques éleves qui

Joseph Le Gal

1990 : transforme une
ancienne clinique en

lycée hételier Sainte-
Thérése, a La Guerche-
de-Bretagne (35).

Le comité de parrainage se
compose de chefs de renom
tels qu’Alain Passard,
Bernard Loiseau,

Michel Guérard,

Michel Lorain, Gérard Come
1997 : met en place le

1* projet européen Leonardo
en lycée professionnel

2002 : dirige le lycée
polyvalent La Baugerie,

a Saint-Sébastien-

sur-Loire (44)

20006 : ala demande

des instances de
I’Enseignement catholique,
il dirige le lycée hotelier
Sainte-Anne de
Saint-Nazaire (44)

2007 : prend la présidence
de I’Association nationale
des écoles privées
d’hétellerie et de tourisme
(Anephot)

contournent le réglement - il y a
toujours des réfractaires -, je privi-
légie le conseil de médiation au
conseil de discipline. Nous avons
des jeunes qui viennent de tous les
horizons. Ils ont donc des défauts,
des qualités et nous allons faire en
sorte de développer leurs qualités,
sans les braquer, mais plutdt en les
accompagnant durant leur cursus
scolaire.

Que préconisez-vous pour aller
au-devant des jeunes qui
souhaitent s’inscrire dans

un lycée hotelier ?

Je suis favorable aux réunions
d’information qui impliquent tou-
te 'équipe pédagogique d’un éta-
blissement. Par ailleurs, je prone
également le déplacement des
éleves et des professeurs dans les
colleges, les lycées, les salons et
autres forums. Quant aux jour-
nées portes ouvertes dans un lycée
hotelier, elles sont une occasion
unique de rencontrer les familles
tout en confiant 'organisation de
leur accueil aux éleves de Iétablis-
sement. Enfin, dans chaque dos-
sier d’inscription, nous deman-
dons aux jeunes une lettre de mo-
tivation. Alors oui, certains vont
dire que cette lettre peut étre rédi-
gée par les parents : je ne suis pas
certain que ce soit souvent le cas,
au regard du nombre de fautes
d’orthographe recensées dans ces
courriers.

Comment expliquez-vous

cette orthographe défaillante ?
La faute aux SMS ! Et je crains que
cela naille qu'en empirant. D’ail-
leurs, sur ce point, je pense que
C’est aux professeurs de sensibiliser
les éleves et de leur rappeler 'im-
portance de I'orthographe dans la
rédaction d’'un C.V. ou d’une lettre
de motivation.

Dans un tel contexte de
mutations et de changements,

les professeurs doivent-ils
adapter leur fagon d’enseigner ?
Oui. Et ce d’autant que loutil in-
formatique engendre des change-
ments de comportement et de
fonctionnement. Les enseignants
doivent s’adapter aux outils d’au-
jourd’hui. Le professeur qui ne
modifie pas ses cours a tort. Il ne
doit pas perdre de vue que les
éleves d’aujourd’hui utilisent 'ou-
til informatique comme les éleves
d’hier écrivaient a la plume.

Les enseignants parviennent-ils
toujours a garder un

contact régulier avec les
professionnels ?

Chez certains professeurs, nous
pouvons regretter le manque de

Joseph Le Gal

F

relations avec le domaine profes-
sionnel. Pour ma part, je serais ra-
vi de voir les enseignants partir en
stage en entreprise de facon régu-
liere. Parce que la profession évo-
lue et il faut la voir vivre pour la
comprendre. Ce n’est pas en visi-
tant un éleve stagiaire de temps en
temps que l'on peut se rendre
compte de toute la réalité du ter-
rain. Et ce d’autant que les jeunes
ont besoin d’avoir une vision jus-

te et dynamique de ce qui les at-
tend : Cest le moteur de leur mo-
tivation. Ils veulent savoir com-
ment cela se passe sur le terrain.

Quel est le calendrier de
I’Anephot pour cette année
scolaire 2010-2011?

Notre congres national aura
lieu & Cambrai les 24 et 25 no-
vembre prochains. Une soixan-
taine d’établissements seront
alors représentés. Par ailleurs, je
veille a étre présent dans la ma-
jorité des manifestations orga-
nisées par les professionnels : les
hoteliers comme les restaura-
teurs doivent comprendre que
nous sommes a leurs cotés. Je le
fais également a titre personnel,
car j’ai besoin d’aller sur le ter-
rain voir ce qui se fait en cuisi-
ne. Selon moi, C’est une condi-
tion sine qua non pour former
des jeunes qui n’iront pas au
Pole emploi demain.

Quelles sont vos relations

avec PAflyht ?

Nous sommes comme des par-
tenaires. Je vais main dans la
main avec ma collegue du pu-
blic, Agnés Vaffier, dans des ré-
unions et autres congres. C’est
un bel exemple de collaboration
entre public et privé. Il faut dire
que nous travaillons avec le mé-
me objectif : Uintérét des jeunes
et de la profession.

“Les jeunes ont besoin d’avoir
une vision juste et dynamique de ce qui
les attends : c’est le moteur de leur

motivation.”

O EST MON PROF'DE GEXTION
\@w SA PROF' DE TWITTER.




APRES LE SUCCES DE LA PREMIERE EDITION

publi-rédactionnel

LES INSCRIPTIONS AU
JEAN ROUGIE SONT OUVERTES

C’est parti ! Le Trophée Jean Rougié du foie gras et de la truffe

est lancé. Apres le succes de la premieére édition, la ville de Sarlat,
la maison du foie gras Rougié et Pentreprise Pebeyre renouvellent
Popération. Elle se tiendra le samedi 15 janvier 2011 lors de la Féte

de la Truffe a Sarlat.

rganisé par I’Académie Culinaire
du foie gras et de la truffe, institu-
tion fondée en 2009 a l'initiative
de la ville de Sarlat, la maison du foie
gras Rougié et Pebeyre, le Trophée
Jean Rougié du foie gras et de la
truffe met en avant ces deux produits emblé-
matiques du Périgord. U'événement aura lieu
le samedi 15 janvier 2011 lors de la Féte de la
Truffe a Sarlat.
Ouvert exclusivement aux jeunes talents de la
cuisine francaise, soit aux éleves inscrits en
terminale bac professionnel option cuisine,
soit aux étudiants de BTS et aux CFA de tou-
te la France (18 ans révolu le jour de I'épreu-
ve), ce concours est dirigé par Jean-Luc
Danjou, Meilleur Ouvrier de France et di-
recteur technique de I'Ecole du foie gras
Rougié. 1l encourage la création autour du
foie gras et de la truffe, deux produits qui
font partie du patrimoine gastronomique
du Périgord. Les huit finalistes seront sélec-
tionnés sur dossier, sur le theme d’une recet-

te froide a base d’escalopes de foie gras pré-
parées en compression, garnies ou accom-
pagnées de truffe noire du Périgord.

Les candidats retenus s’affronteront lors de
I’épreuve finale qui se déroulera sur scene,
devant le public, dans des box, 4 'image du
Bocuse d’Or dont Rougié est un partenaire
privilégié. Ils disposeront de deux heures le
matin pour réaliser leur compression et
d’une heure et demie I'aprés-midi pour
composer une recette a base d’escalopes de
foie gras servies chaudes avec un panier im-
posé dont la composition ne sera connue
que le jour de I’épreuve. A ce titre, éleve
disposera d’un quart d’heure avec son pro-
fesseur pour choisir les ingrédients et mettre
au point la recette. Le but étant, nouveauté
de cette année, de mettre en avant le bindme
éleve/professeur. Chaque duo aura ensuite
dix minutes pour dresser et présenter ses
deux plats au jury. Faisant suite a Michel

Retour en images sur I’édition 2010

Les lauréats 2010 avec Jean-Luc Danjou,
MOF et directeur Technique
I’Ecole du Foie gras Rougié. Clément Hernandez,
3 vainqueur de

|édition 2010.

“Gagner devant un tel jury, cela valorise mon travail.
Je suis heureux qu’ils aient apprécié”,

confiait Clément Hernandez a I’issue de

la premiere édition du Trophée Jean Rougié.
Coaché par M. Bertolino, son professeur

au lycée de Toulouse, cet éléve de 2° année

de BTS a été récompensé pour ses deux plats :
‘Comme un paté en croiite’, une tourte au

AURELIE.DOMINGIE@EURALIS.FR
TEL.:0559 77 78 81

PLUS D’'INFORMATIONS :
HTTP://WWW.AC-FOIEGRAS-TRUFFE.COM/TROPHEEJEANROUGIE/

Date limite d’inscription le jeudi 2 décembre 2010

Trama, c’est Régis Marcon, le chef
triple étoilé Michelin et Bocuse d’Or
1995, qui présidera le jury cette année.
celui-ci sera composé d’une douzaine
de grands chefs dont Frangois Adam-
ski, Bocuse d’Or 2001 et chef du Ga-
briel a Bordeaux, Serge Vieira, Bocuse
d’Or 2005 et chef du Couffour a
Chaudes-Aigues, Vincent Arnould,
Meilleur Ouvrier de France, chef du
Vieux Logis a Trémolat, Maxime Le-
brun, chef du Grand Bleu a Sarlat ou
Vincent Lucas, chef d’Etincelles a Sain-
te-Sabine-Born. Les candidats seront
évalués sur la technique, la présenta-
tion, la dégustation, ’hygiéne...

f';.
.
_—

REGIS MARCON,

3 étoiles Michelin,

Bocuse d’Or 1995 et président
du jury 2011. Il succéde

a MICHEL TRAMA

3 étoiles Michelin.

Les lauréats ainsi que tous les participants et
professeurs se verront récompensés par de nombreux
lots (stages de cuisine, matériel High Tech, robot
Kitchen Aid, matériel de cuisine, livres...).

Rendez-vous le 15 janvier 2011 sur la scéne du
Centre Culturel de Sarlat pour savoir qui succédera
a Clément Hernandez, lauréat de la premiere édition
du Trophée Jean Rougié.

7=

Le jury 2010, présidé par
Michel Trama,
3 étoiles Michelin.

foie gras d’oie et a la truffe du Périgord,
mousseline de girolles et [égumes fagon
chartreuse et ‘Union de foie gras’, deux
escalopes de foie gras virtuellement panées,
I’'une simplement sautée, la seconde cloutée
a la truffe, pommes caramélisées, manchons
de poulet farcis et glacés au chutney de
mangues safranées.

il

Ve lemie: Coaling e

rhi liw g7 o chr ke ledl
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14 LHOTELLERIE RESTAURATION CAMPUS

INTERVIEW DE PHILIPPE FRANCOIS

“Il faut que les écoles et lycees hoteliers
deviennent bilingues”

A la téte de ’Association mondiale pour la formation hételiére et touristique
(Amforht), consultant, mais aussi président d’Ecorismo, Philippe Francois a plus
d’une corde a son arc. Il évoque ici sa vision de ’enseignement, 'importance de
la pratique des langues étrangeres et fait rimer écologie avec économie.

Propos recueillis par Anne Eveillard

L’'Hotellerie Restauration :

En tant que président de
I’Amforht, quels sont, selon
vous, les nouveaux défis de
Penseignement hételier a
travers le monde ?

Ces défis sont au nombre de
trois. Le premier est 'amplifica-
tion des relations internationales
au sein des centres de formation.
Dans ce domaine, il faut aller
plus loin. De quelle fagon ? En
s’appuyant sur ’Amforht, car ce
réseau actif est un lieu ot on
peut aussi bien concevoir en-
semble un fichier de membres
que développer des actions com-
munes avec les entreprises et les
ONG [Organisations non gou-
vernementale, ndlr] impliquées
dans la formation. Il faut intensi-
fier, en effet, les relations entre
école et industrie, et ce du CAP
jusquau doctorat : mettons un
peu plus d’école dans l'industrie et
un peu plus d’industrie dans I'éco-
le. 11 faut rompre 'isolement de ces
deux entités. A I'image de la licen-
ce en commercialisation de sites,
d’entreprises et de services de 'ho-
tellerie et du tourisme - baptisée

“Il faut intensifier
les relations entre
écoles et industrie,
et cedu CAP
jusquau doctorat.”

Hotoco pour hotellerie, tourisme,
commercialisation -, mise en place
en 2009 a I'TUT de Périgueux et
qui s’adresse aux jeunes en forma-
tion initiale (niveau bac + 3), ainsi
quaux salariés qui souhaitent se
perfectionner dans la vente. Le
deuxieme défi est celui des pro-
grammes. Le secteur de 'hdtelle-
rie, de la restauration et du touris-
me évolue tres vite. Les pro-
grammes doivent donc étre
actualisés régulierement.

Ainsi faudrait-il que, peu a peu, les
écoles et lycées hoteliers devien-
nent bilingues, qu’ils intégrent une
composante de développement
durable, qu’ils prennent en consi-
dération le management des
risques dans la profession - catas-
trophes naturelles, mais aussi ris-
ques terroristes - ou encore qu’ils
expliquent comment Facebook
peut devenir un nouvel outil pour
vendre des chambres d’hoétel. Je
suis également favorable a un en-
seignement de la cuisine qui inte-
grerait a la fois un aspect santé et

Philippe Francois

i
/

nutrition, environnemental - pro-
duits bio - et international - ce
cours serait dispensé en anglais.
Enfin, les écoles doivent devenir
des centres d’apprentissage et de
développement des ressources hu-
maines. Il n'existe pas suffisam-
ment de ponts entre ces deux
mondes. Il faut donc créer des
passerelles et déstructurer les pro-
grammes afin d’accueillir, en for-
mation continue, aussi bien des
salariés, des cadres que des diri-
geants.

Les futurs professionnels de
Photellerie, de la restauration
et du tourisme sont-ils tou-
jours bien préparés pour aller
travailler hors de leurs
frontiéres ?

Dans la majorité des cas, les écoles
répondent aux besoins de la pro-
fession. Toutefois, I’école doit aussi
étre un lieu de recherche et d’ana-
lyse : les doctorants, notamment,
doivent aller de I'avant, anticiper
et se situer une marche au-dessus
des besoins des professionnels du
secteur de I’hotellerie, de la restau-
ration et du tourisme.

Les éléves d’écoles et de lycées
hételiers ont-ils une
connaissance des langues
étrangeres suffisante ?

1l existe des pays ou tous les ado-
lescents parlent non seulement
leur langue maternelle, mais éga-
lement I'anglais. En revanche,
dans d’autres pays, on tarde a
s’initier aux langues étrangeres.

Or, aujourd’hui dans les secteurs

- de ’hotellerie, de la restauration

et du tourisme, 'anglais parlé
couramment est indispensable. A
Panglais s’ajoute également le
francais, espagnol, sans oublier
désormais le chinois et I'arabe.
Enfin, j’ajouterais la richesse des
langues régionales : elles font
partie du patrimoine culturel
d’un site touristique. Il ne faut
donc pas les négliger et encore
moins les oublier.

Certaines associations
d’anciens éléves sont trés
actives a travers le monde,

alors que d’autres sont quasi
inexistantes. Que proposez-
vous pour redynamiser

ces associations ?

C’est un fait : bon nombre d’écoles
perdent de vue leurs anciens
éleves. Parce qu’elles n'ont pas de
budget alloué a cet effet ou parce
que les éleves n’ont pas le temps
de s'impliquer... Peu importent
les raisons. Il est de l'intérét des
deux parties de garder des liens
entre elles et trouver des solu-
tions pour rester en contact, en
particulier grice aux nouvelles
technologies. A I'Ecole de Savi-
gnac, par exemple, sur 1 000 an-
ciens éleves, 800 sont inscrits sur
le réseau social Viadeo. Quant a
savoir comment créer et gérer
une association d’anciens éléves,
cela pourrait faire I'objet d’'un
cours de deux ou trois heures du-
rant le cursus de formation des
jeunes. UAmforht, pour sa part,
projette de créer durant lhiver
2010 un sous-college de membres
avec des représentants d’associa-
tions d’an-ciens éléves.

Quelles sont les autres grands
rendez-vous de ’Amforht pour
cette rentrée 2010-2011 2

Apres la mise en place de notre
nouveau bureau le 17 septembre,
notre congrés mondial aura lieu
du 22 au 24 septembre & Sao Paulo
au Brésil. Le theme central de nos
débats sera : ‘Quels types de tou-
risme pour demain ?’ Puis, durant
I’hiver, nous allons revoir notre si-
te internet et ticher de nous ouvrir
a de nouveaux pays. Actuellement,
une quarantaine de pays sont re-
présentés au sein de ’Amforht,
mais nous ne voulons pas nous ar-
réter la. Par ailleurs, le systeme de
la formation en alternance, entre
I’école et Uentreprise, est une spé-
cificité frangaise qui intéresse
d’autres pays : nous allons donc
plancher sur les fagons d’exporter
cette pratique. Ce sera I'un de nos
sujets de réflexion pour 2011.

L4voRo FLBBIE HAE
RECEPCION LEITUNG

TAPAS VOUCHER
HOTEUERIE T

" J0B MAER REISEN
STEINBRUCH PAgIc

CHAULENGE METiER /

En tant que président
d’Ecorismo et directeur général
de Francois Tourisme
Consultants, avez-vous

le sentiment que le secteur
deT’hétellerie-restauration est
suffisamment mobilisé dans

le développement durable ?
Depuis environ quatre ans, le sec-
teur - y compris les campings et la
restauration collective - prend
conscience de 'importance de se
mobiliser pour protéger la planete.
On avance méme s’il reste du che-
min a faire. Les palaces parisiens,
notamment, sont de plus en plus
nombreux a réaliser leur bilan car-
bone. Les Relais & Chateaux s'im-

de préserver la planete et celui de
réduire ses cotits d’exploitation.

Protection de I'environnement
et développement durable sont-
ils suffisamment enseignés dans
les écoles et lycées hoteliers ?
Certains établissements sont déja
tres engagés dans la protection de
lenvironnement. Mais il faut pour-
suivre les efforts. Pas seulement au
sein des écoles et des lycées d’ail-
leurs : la presse doit également sen-
sibiliser, tout comme les consul-
tants et Ecorismo.

Votre geste écolo de la journée ?
Je travaille dans un bureau éco-

“Les doctorants doivent aller de
Pavant, anticiper et se situer une
marche au dessus des besoins

des professionnels.”

pliquent également, les chefs
adoptent le bio, Novotel a mis en
place de la certification Green
Globe sur I'ensemble de son ré-
seau... Les exemples se multi-
plient. Parce que les professionnels
ont compris quil y avait un
double intérét a se mobiliser pour
le développement durable : celui

Phillippe Frangois

congu et j’écris avec un stylo a base
d’amidon végétal donc biodégra-
dable a 100 % des lors que 'on en
retire la mine. On pourrait diffuser
ce type de stylo dans beaucoup
d’hotels dans le monde, dans les é-
coles et les lycées, afin de remplacer
le traditionnel stylo en plastique
qui n’a rien de biodégradable.

1970 : entre a I’Ecole hoteliére de Strasbourg

1978 : dirige sa premiére unité hoteliére

1987 : dirige I’Ecole internationale supérieure de dirigeants
d’entreprises de I’hGtellerie, de la restauration et

du tourisme, dite Ecole de Savignac

1995 : crée la société Francois Tourisme Consultants

2010 : élu a la présidence de I’Amforht (Association mondiale pour
la formation hoteliére et touristique)
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Le stress : le tabou est levé

Cours en alternance, stages, premiers coups de feu et extras tout au long de ’'année : les éleves ont un rythme de travail souvent éprouvant.
A moins de 20 ans, ils doivent déja apprendre a gérer leur stress.

on premier coup de feu, Sarah Lisa
Dubois s’en souvient encore. Elle
préparait alors son CAP de cuisine
et, pendant I’'un de ses stages dans
un restaurant, elle a pris conscience
qu’elle n’était plus au lycée et
qu’elle devait travailler ‘sans filet’. “C'était
éprouvant, confie-t-elle. Mais on accepte ce
rythme soutenu quand on est passionné.” On
prend sur soi, on apprivoise cette pression
et ce stress plus intenses a I’approche du
service du déjeuner ou du diner. Méme
scénario dans un hotel. “Subitement, il faut
étre prét a répondre a n’importe quelle demande,
d wimporte quelle heure, alors que I’on a trés peu
d’expérience”, raconte un ancien éléve du
lycée hételier Jean Drouant, a Paris (XVII°).

Enthousiaste de nature, Annick

on m’a demandé de préparer une voiture

de viennoiseries dans cinq salons différents.
Cétait le rush. Je n’avais jamais fait cela avant.
Mais, dans I'urgence, je me suis vu manipuler

du Baccarat avec une incroyable dextérité.”
Annick Nieuwenhuize, en licence
professionnelle a I'université Paris
Dauphine, sait que le management dans
I’hotellerie est un secteur o le stress se
cotoie au quotidien. “Car il faut étre réactif

d chaque instant et ne rien laisser au hasard”,
dit-elle. Au fil de ses stages, elle a d’ailleurs
pu constater que les cadres les plus
surmenés profitaient des occasions de boire
de I’alcool (déjeuners, ‘pots’...) pour
décompresser. Un probléeme auquel elle a
été sensibilisée a travers un cours intitulé

Le stage qu’il a fait au room service d’un
palace de la Cote d’Azur, en haute saison,
a été vécu comme une véritable épreuve.

‘stress et risques psychosociaux’.
Preuve que le sujet n’est plus autant tabou
qu’avant. Et puis aujourd’hui, les éléves ont

Nieuwenhuize a été sensibilisée aux
dangers du stress dans le cadre de sa
licence professionnelle a 'université Paris

“Au départ, tout allait tres vite, ca cafouillait un
peu, puis je me suis fait d ce rythme d’enfer. J’ai
appris d vivre avec ce stress permanent. Cétait
¢a, ou je démissionnais.” Mais il n’a pas
renoncé. Et pour cause : “Je veux travailler
dans un hotel depuis que j’ai 10 ans.”

Une semaine pour trouver

S€s marques

“Le coup de feu est plus ou moins stressant selon
la fagon dont on est encadré”, nuance Thomas
Zinck, éleve de BTS au lycée Alexandre
Dumas, a lllkirch-Graffenstaden (67).

“Si I’on est bien dirigé et suffisamment motivé,
au bout d’une semaine on parvient d trouver

ses marques.” Avis partagé par

Sophie Audubert-Todorovic. Professeur
d’hébergement et de ressources humaines
dans plusieurs établissements parisiens,
elle constate que lorsqu’un stage se passe
bien, “ce n’est pas forcément parce que la tache
est adaptée au profil de I’éleve, mais parce que
son accompagnement est de bonne qualité”.

Au lycée aussi, le spectre du stress menace.
Surtout lorsque les éleves sont en
alternance ou effectuent des extras, pour
acquérir de I’expérience, mais aussi pour
gagner de I’argent de poche, voire pour
financer leur logement et/ou leur
nourriture.

Les vertus du ‘bon stress’

“Quand on parle de stress ou du surmenage,

il faut faire la part des choses, nuance Sophie
Audubert-Todorovic. Certains éléves ont besoin

Deux livres
pour en savoir plus

Dans Gérer son stress (Poche Larousse, 5,90 E),
un collectif de spécialistes évoque les signes
annonciateurs du stress et donne des pistes
pour apprendre a changer ses habitudes afin
de le vaincre. Avec un focus sur le ‘bon stress’,
susceptible, en revanche, de mobiliser

les énergies. Quant au livre Prévenir le stress
au travail (Editions Retz, 19 E), il propose

une démarche de gestion préventive du
stress au sein de I’entreprise. L'auteur,

le psychologue Dominique Steiler, passe
également en revue les résistances et

autres piéges inhérents a la mise en ceuvre
ce type d’initiative.

Dauphine.

d’€tre mis sous tension pour étre performants
et la sécrétion d’adrénaline peut alors étre un
véritable moteur.” C’est le cas de Georgi
Caillot. Eléve au lycée hotelier Guillaume
Tirel, & Paris (XIV®), il aime “les moments de
stress”. “En stage au Crillon, se souvient-il,

une vision du travail différente de celle de
leurs ainés : “Ils sont d’accord pour s’investir
dans un métier, mais pas au détriment de

leur vie privée”, commente Sophie Audubert-
Todorovic. Reste que les études menées
sur le stress au travail ont encore de quoi
inquiéter : selon le baromeétre 2009 de
I’Observatoire du stress, 50 % des arréts

de travail seraient liés au stress et 71 % des
salariés se disent tendus ou crispés a cause
de leur travail. Enfin, I’Organisation
mondiale de la santé (OMS) situe la France
au 3°rang des pays ou les dépressions liées
au travail sont les plus nombreuses.

Anne Eveillard

Lorthographe : la béte noire des éléves

Les professeurs se plaignent de trouver trop souvent des copies truffées de fautes. Les éleves font mine
de ne pas s’en soucier. La guerre est ouverte sur le front de ’orthographe, méme si certains enseignants
privilégient désormais le fond a la forme.

‘enseignement en lycée
hételier est avant tout
basé sur une pratique
et un savoir-faire. Mais
les matieres théoriques
comptent également
aux examens. Pas question,
donc, de les bacler. Notamment
en minimisant I'importance
de l’orthographe. Sauf que la
réalité est tout autre. A I’heure
des SMS et des e-mails, les mots
sont hachés, découpés,
raccourcis, abrégés, quand ils ne
proviennent pas directement de
la langue anglaise.
Si bien que parfois, il faut lire
les phrases a haute voix pour
en comprendre le sens.
La phonétique prend alors le pas
sur ’'académique.
“Les jeunes sont de plus en plus
dans Pimmédiateté et les nouvelles
technologies ne font qu’accentuer
le phénomene”, constate Rémy
Haas, professeur d’économie
et gestion au lycée des métiers
de I’hotellerie et du tourisme
Alexandre Dumas, a lllkirch-
Graffenstaden (67).
Conséquence : pour capter
I’attention des éleves,
“il faut privilégier les applications
pratiques”. Autant dire que
P’orthographe et la grammaire

n’en font pas partie. Certes,
jusqu’en BTS, des cours de
francais sont prévus dans
’emploi du temps. Mais ces
derniers traitent davantage de
culture générale que d’accords
de participes passés. “Quand j’ai
un doute sur un mot, je soumets mon
texte au correcteur d’orthographe
de ordinateur”, confie un

jeune parisien du lycée hotelier
Guillaume Tirel (XIV?). Une
solution de facilité tolérée par

“Quand mes éléves passent

les examens, je leur prépare

une liste de dix mots dont il est
préférable de connaitre la bonne
orthographe”, explique

Sophie Audubert-Todorovic,
professeur d’hébergement et

de ressources humaines a Paris.

certains professeurs, mais
déplorée par d’autres en raison
du ‘copier-coller’. D’ailleurs,
lorsque les travaux rédigés ne
sont pas truffés de fautes,
“C’est souvent grdce - ou d cause -
des extraits de textes entierement
pompés sur le web”, regrette

un enseignant qui a renoncé

a se battre contre I’orthographe
incertaine, “mais pas contre

le plagiat”.

“Apprendre aux jeunes
un contenu et

un fond”

“Quand mes éleves passent des
examens, je leur prépare une liste de
dix mots dont il est préférable de
connditre la bonne orthographe”,
explique Sophie Audubert-
Todorovic, professeur
d’hébergement et de ressources
humaines dans plusieurs
établissements d’enseignement
supérieur a Paris. Parmi ces

“dix mots d connditre”, citons
travail - “souvent écrit avec ‘lle’
dlafin” -, entretien - “toujours
avec un ‘t’ a la fin” - ou encore
manager. “Ma mission, poursuit
Sophie Audubert-Todorovic, est
d’apprendre aux jeunes un contenu
et un fond, et non pas une forme.”
Si bien qu’elle passe I’éponge

sur “ces éléves qui ne citent plus
d’auteurs, ni de philosophes,

S . )
ni d’économistes en référence dans
leurs copies, mais des émissions
de télévision. La derniére en date,
C’était Vis ma vie...”.

Le retour de la dictée
Au lycée Guillaume Tirel, le
proviseur, Chantal Pannelier-
Heurtel, fait de la résistance,
“en rappelant aux éléves qu’il est
important de travailler le francais
comme n’importe quelle autre
matiere. Car la maitrise de
I’orthographe est indispensable,
que ce soit pour rédiger un C.V.,
une lettre de motivation ou une
recette de cuisine”. Si bien

que le proviseur a mis en place
des cours de soutien, “par
petits groupes”, ou dictées

et révision des regles de
grammaire constituent
I’essentiel de ’enseignement.
“Quand un prof s’énerve sur

notre orthographe, ca nous fait
rire”, commente un éléve qui
prépare son bac pro. Mais

les moqueries s’arrétent lorsque
les enseignants sanctionnent
les fautes en retirant des points
sur les copies rendues. “Cette
méthode reste tres dissuasive”,
assure Rémy Haas. A.E.
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Havana Club et ses recettes

légendaires

Mojito
« 2 cuilléres a café de sucre

* le jus d’un demi citron vert
« 2 branches de menthe fraiche
+ 9 cl d’eau gazeuse

Piler, puis ajouter
* 4,5 cl de Havana Club 3 ans
* 4 glacons

Daiquiri

Au Shaker

« 5 cl de Havana Club 3 ans

« 1/2 cuillerée de sucre

* Le jus d’ 1/2 citron

Cuba libre

« 5 ¢l d’"Havana Club Especial
« 7volumes de Cola

« 1 rondelle de citron

* 2 0u 3 glagons

Havana Club, c'est le rhum des cubains
au cceur du Challenge Pernod

Havana Club, c'est le rhum

des Cubains, un mythe symbolique,
qui est aussi au ceeur du Challenge
Pernod, dont la finale, par ailleurs,
a lieu a Cuba. Un grand moment
d'émotion, né d'un engagement

de longue date de Pernod aupres
des écoles hotelieres.

Une implication que nous explique
Jean-Louis Apra, Responsable national
prestige Pernod.

Pernod est depuis trés longtemps

aux cotés des futurs barmen en mention
complémentaire. Un soutien actif

qui s'appuie sur plusieurs concours.

Dans quel esprit ?

Jean-Louis Apra : En effet, Pernod est
historiquement présent dans les écoles
hoteliéres. Cela fait pres de 30 ans que nous
participons ou organisons des compétitions. Il
y a toujours eu un trés fort engagement de la
part de Pernod a I'égard des jeunes
professionnels et des professeurs.
L'atmospheére d’un bar comme la réussite d'un
cocktail demandent une parfaite connaissance
des produits. Il y a aussi, dans un concours,
des notions de partage et d’émulation qui
permettent aux participants d’appréhender
différemment leur métier. C'est pour
beaucoup le déclic de la vocation. Frantz
Hotton, Directeur marketing et commercial de
Pernod, est trés attaché a ce travail effectué
aux cotés des écoles hotelieres. C’est dans la
culture de I'entreprise d’apporter sa pierre a
I'édifice de la connaissance.

“Havana Club est une icone nationale et aller a la rencontre de ses origines est
magique. Pour Pernod, ce voyage est l'occasion de montrer toute la dimension
d'Havana Club et de récompenser l'investissement professionnel et culturel de
tous ceux qui participent ala qualité du bar aujourd'hui.”

La grande finale du Challenge Pernod,

qui alieu tous les deux ans, se déroule

a Cuba, terre d'Havana Club. Un moment
extraordinaire, que vous ouvrez non
seulement aux candidats en lice mais

a d'autres participants, notamment

aux gagnants d'autres concours.

J-L. A. : Depuis 1994, Havana Club est au coeur
du Challenge Pernod. Havana Club fait partie
intégrante de la culture cubaine, c’était le rhum
d’Ernest Hemingway et il incarne dans le
monde I'héritage de la fabrication du rhum
Cubain. Havana Club est une icdne nationale et
aller a la rencontre de ses origines est magique.
Pour Pernod, ce voyage est I'occasion de
montrer toute la dimension d’Havana Club et
de récompenser |'investissement professionnel

et culturel de tous ceux qui
participent a la qualité du bar
aujourd’hui. Nous emmenons
une soixantaine de
personnes, dont les
vainqueurs de la coupe
Georges Baptiste, de la
Coupe Scott, du Shaker des
Ecoles hételieres, du
Challenge Pernod Junior des
écoles hotelieres, du trophée
Mumm... Nous invitons aussi
les professeurs. Quant au
concours lui-méme, il réunit
les finalistes des 12 régions
ABF (Association des barmen
de France). C'est une finale
par équipe de deux : I'un doit
réaliser un short drink,
I'autre candidat un long
drink. L'un doit utiliser du
Havana Club, I'autre du Pernod. La prochaine
édition est prévue en mars 2011 a I’hétel Nacional
a La Havane.

Comment percevez-vous les nouvelles
générations de barmen ?

J-L. A. : Les jeunes sont curieux, ils ont une soif
énorme d’apprendre. Et leur niveau va
grandissant. Prenez le Trophée Mumm, qui
s’adresse aux jeunes en mentions
complémentaires sommellerie et bar, certaines
épreuves sont en anglais. Quel que soit le
concours, il faut respecter les fondamentaux.
Un Irish Coffee se fait avec du whiskey irlandais
et pas du scotch, un Mojito avec du rhum
cubain et pas un autre rhum ! Pernod dispose
de 4 clubs Pernod, a Nantes, Bordeaux Lyon et
Marseille, dans lesquels nous organisons des
formations et des dégustations. Chaque
responsable travaille en étroite collaboration
avec des barmen, des professeurs d’écoles
hételieres et des professionnels pour apporter
un maximum d’informations et d’outils
nécessaires au secteur. Le bar est un univers
extrémement dynamique. La qualité des jeunes
qui entrent dans le métier fait vraiment plaisir a
voir. La tendance est aussi a la féminisation du
bar. Il y a de plus en plus de femmes, presque
autant que d’hommes.
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Ils ont choisi de devenir gouvernant(e)s

Ils s’appellent Margaux, Alizée, Agnés et Thomas. A Iissue d’une formation, et pour certains d’une reconversion, ils ont choisi de travailler
dans les étages d’hotels haut de gamme. Ce métier les passionne ; ils expliquent pourquoi.

Par Anne Eveillard

-

Margaux Muller, gouvernante stagiaire a I’h6tel Sheraton

de Roissy (95)

Thomas Madern, gouvernant d’étage

“L’hotellerie m’a toujours
intéressée.” Méme si aucun
E membre de sa famille ne
B travaille dans le secteur,
3 Margaux Muller sait depuis
, le lycée que le quotidien
i I| d’un hétel est fait pour elle.
il i . “ai quand méme passé mon bac
général, au cas olr”, précise-t-elle. Puis elle a
enchainé avec le cours hételier de Besangon
(25), ot elle a suivi une formation d’un an
pour devenir gouvernante. “)’aime satisfaire
la clientele”, dit-elle. En stage au Sheraton de
Roissy (95), Margaux a vite trouvé ses marques.
Et pour cause : “Mon école fonctionnait comme
un hétel. ]’y ai donc pratiqué tous les métiers qui
existent dans un établissement hotelier.” Du coup,
elle n’est pas perdue au Sheraton : “)assiste la
gouvernante générale lors du contrdle des chambres,
mais aussi des qu’il s’agit de régler un probléme
technique ou d’entrer en contact avec la réception.

-y

Le métier n’a rien de monotone.” Si bien qu’elle
souhaite multiplier les expériences
professionnelles pour devenir, a son tour,
gouvernante générale dans un hétel de luxe.
Réactive, motivée, elle est également préte

a partir a I’étranger, s’il le faut, “dans les cinq
années qui viennent”. D’autant plus qu’elle
maitrise parfaitement la langue anglaise :

“Au cours hotelier de Besancon, 'enseignement était
dispensé en anglais chaque jour a partir de

17 heures.” Pour I’instant, Margaux se plait

au Sheraton. Elle se dit partante poury rester,
si une offre se présente. A moins qu’elle

ne trouve un poste au Majestic, a Cannes (00) :

“I’en réve”, confesse-t-elle. Le palace de
la Cote d’Azur attire la jeune femme,

qui cherche a grossir son C.V. et parfaire
sa formation, quitte & accepter parfois
des horaires a rallonge. Mais les heures
supplémentaires ne lui font pas peur,
“car [elle] exerce le métier qui [lui] pldit”.

i

dans un palace parisien

Il aime se surpasser. Prendre des risques. Et se remettre en question.
Depuis qu’il a quitté le lycée, “pour gagner sa vie”,

Thomas Madern prouve, notamment a lui-méme, qu’il peut s’en
sortir seul. D’abord agent de service a I’hdpital de Beauvais (60)
pendant trois ans, un beau matin il décide que son avenir ne sera pas
dans la fonction publique, “oli il est difficile d’évoluer et de

bien gagner sa vie”. On lui propose de devenir infirmier aprés une
formation de trois ans. “)’ai refusé.” Il procéde alors a un rapide bilan
de ses compétences : “|’avais le sens du service d la personne, Punivers

de Ihotellerie me tentait, il fallait juste que je trouve la bonne formation.”
Aidé par la responsable formation de I’hdpital de Beauvais, il monte

un dossier qui lui permet de s’initier au métier de gouvernant d’étage par le biais d’un cursus
financé par I’hépital, dont il est encore, a I’époque, le salarié.

“Grdce a IAfpa [Association nationale pour la formation professionnelle des adultes, ndlr]

de Créteil, j’ai pu me former en six mois au métier de gouvernant dans I’hdtellerie.”

Un univers radicalement différent de celui d’un hopital. “Quoique les patients sont parfois aussi
exigeants dans un centre hospitalier que les clients d’un palace”, nuance Thomas. Conséquence :

“Je me suis tres vite intégré dans Photellerie. Durant ma formation, je ne me suis jamais senti perdu.”
Méme pour les langues, il a comblé ses lacunes en anglais sans difficulté.

Il faut dire qu’il était entouré par d’anciens professionnels - dont une majorité d’anciennes

Alizée Hilgenberg, gouvernante d’étage au Royal Monceau,

a Paris (VIII®)

gouvernantes générales, “qui sont également des soutiens précieux dés qu’il s’agit de trouver un

stage”. Un stage de deux mois et demi que Thomas a décroché dans le palace parisien ol il
travaille désormais depuis plus d’un an - et dont il préfere taire le nom. “|’y suis rentré comme

La gestion, elle adore. Mais

\ le quotidien des étages d’un
hétel lui plait tout autant.
Une fois son bac techno
option européenne décroché
au lycée hotelier de Toulouse
(31), Alizée Hilgenberg s’est
donc orientée vers un BTS et
une formation de gouvernante. “Dés mon premier
stage, au Carlton a Cannes, j’ai demandé a étre dans
les étages”, se souvient-elle. Certes, Alizée aime
la clientele, “mais [elle] préfere le service et Pesprit
d’équipe qui regne entre les femmes de chambre.”
Lucide, la jeune femme évoque également la
possibilité de concilier ce métier avec une vie
de famille. Méme si Alizée reconnait avoir déja
été sur le pont “de 8 h 30 d 16 heures, puis de 18

d 21 heures dans une méme journée. Mais, c’était

en haute saison...” Le plus dur, a ses yeux, ce
sont plut6t les clients exigeants qui manquent
parfois de reconnaissance : “IIs ne sont pas
toujours respectueux et ce n’est pas facile a accepter.”
Depuis le 4 juillet, Alizée travaille dans le
flambant neuf Royal Monceau (Paris, VIII°).

Le palace, voisin du parc Monceau, a ouvert
une premiere partie de ses chambres fin aot
et la totalité est prévue fin novembre.
Propulsée gouvernante d’étage dans le luxueux
hotel, Alizée explique qu’elle a été choisie

pour son BTS, ses quatre mois de stage au
Carlton, puis son stage en tant qu’assistante
de la gouvernante générale au Chateau Saint-
Martin. Des bases solides, qui lui ont ouvert

les portes de la capitale. “C’est un vrai challenge
de participer d 'ouverture d’un hdtel”, reconnait
Alizée. Mais elle adore relever les défis.

A commencer par celui de venir vivre

a Paris : “Ceest une grande premiére pour moi.

Ce n’est jamais facile de partir et tout recommencer
ailleurs. Mais j’aime les changements d’ambiance,
les changements de décors”. Au Royal Monceau,
elle est comblée : rénovations et déco sont
signées Philippe Starck.

stagiaire, j’ai signé un CDD d Pissue de ma formation et celui-ci ’est transformé en CDI au bout de

deux mois”, détaille-t-il avec fierté. Parce que Thomas assume parfaitement d’exercer

un métier quasi exclusivement féminin : “Cela ne me dérange pas. Pour moi, étre gouvernant
détage et avoir la responsabilité de deux étages - soit une quarantaine de chambres, dont certains
appartements de 150 m’ - dans un palace parisien, c’est comme étre un véritable manager de terrain.”
Satisfait de son parcours sans faute, Thomas ne compte pas pour autant en rester la.
Ambitieux et pugnace, il a trés envie de partir travailler a I’étranger. I’hotellerie asiatique
le tente beaucoup, si bien qu’il apprend actuellement le chinois. Et puis, a terme, il vise

un poste de gouvernant général, de préférence dans un palace, “oll excellence est toujours

poussée plus loin”. Un défi permanent, donc.

Agnes Barraud, assistante gouvernante au Vista Palace, a Roquebrune-Cap-Martin (06)

Son parcours est
atypique. Styliste
de formation, Agnés
Barraud devait faire
le tour du monde
en voilier avec son
. .+ compagnon. Elle s’était
l. H donc mise en quéte
d’un travail “qu[’elle] pourrait exercer partout
dans le monde” et pour lequel ses qualités
de styliste, ses connaissances en langues
étrangeres, sa rigueur et sa mémoire
visuelle pourraient lui servir.
Elle a alors débuté une formation au Greta
des métiers de I’hotellerie. Mais les aléas
de lavie ont fait que la balade en mer est
finalement tombée a ’eau. Pas de chance.
Toutefois, Agnes a transformé ce coup du

sort en démarrage d’une nouvelle vie.
“P’ai poursuivi ma formation au Greta et

je viens d’étre embauchée comme assistante
gouvernante au Vista Palace de Roquebrune-

Cap-Martin.” Agnés n’en revient pas encore.

Apres 300 heures de stage en maison de
retraite, elle ne pensait pas se retrouver
dans un hotel de luxe face a la
Méditerranée. “Certes, j’ai beaucoup appris
en Ehpad [Etablissement d’hébergement
pour personnes dgées dépendantes, ndlr],
mais je n’étais pas dans mon élément.
Lambiance ne me convenait pas. Je préfere
Punivers hdtelier.” Résultat : elle a terminé
sa formation avec un stage au Vista Palace,
qui est devenu période d’essai en vue
d’une embauche. Un scénario idéal.
“Grdce d ma formation, je me sens treés d I’aise

dans ce nouveau poste, confie Agneés. Théorie
et pratique se completent.” Mieux encore :
“Avec mon expérience de styliste, je peux donner
des conseils de déco.” Elle est aux anges :

“Je suis heureuse d’aller travailler chaque matin.
Enfin, je suis moi.” A terme, Agnés espére
évoluer vers un poste de gouvernante
générale. “Pas forcément dans un grand hotel,
dit-elle. Je préfere les unités de taille moyenne,
oll mon métier s’apparente véritablement

d celui d’une mditresse de maison.”

Travailler a I’étranger la tente aussi
beaucoup. Et pour cause : “Je parle anglais,
italien et allemand, et j’ai tres envie d’apprendre
le chinois.” Quant a parfaire son expérience
a bord d’un bateau de croisiere, pourquoi
pas. Ce serait I’occasion, enfin, de réaliser
son tour du monde.
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GESTION BAC PRO 2:" ANNEE
par Christiane BALANGER et Jean-Claude OULE

Aprés expérimentation, la mise en
place du baccalauréat restauration
en 3 ans se généralise et un projet
de référentiel a été élaboré. Le choix
des themes de cet ouvrage est
conforme aux propositions des
commissions de travail sur le réfé-
rentiel du baccalauréat profession-
nel en 3 ans. Ce manuel GESTION
2¢™ ANNEE reprend les thémes pré-
vus dans ce projet de seconde
année. |l traite en deux dossiers les
savoirs en gestion de I'entreprise :
la comptabilité dans I'entreprise hételiére et le salarié dans
I'entreprise. Ceux-ci sont divisés en 6 et 9 sous-parties. A la fin
de chacun des deux chapitres, un Q.C.M. et des exercices de
synthése permettent d'évaluer les connaissances. Le manuel du
professeur, outre les corrigés des exercices, contient des complé-
ments d'informations, généralement liés aux spécifications du
secteur de I'hotellerie, et pouvant étre utiles aux enseignants.
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Réf. 2078 Prix : 21,00 €

LE VIN ET LES VINS
m AU RESTAURANT
@__j par Paul BRUNET

Edition avec un grand nombre de
LEVIN

nouvelles photos et étiquettes.
: Plus de 1 200 illustrations.

et les vins
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Paul Brunet, fort d'une longue
expérience professionnelle et de
compétences primées a de nom-
breuses reprises, a totalement
réactualisé cet ouvrage, notament
au regard de la nouvelle législation
européenne. Il a aussi mis |'accent
sur le développement durable, le
service du vin au verre, les accords
vins et mets...

Un livre didactique de base entierement mis a jour que tous
les professionnels de la restauration et du vin, les étudiants
ainsi que tous les amateurs de vin devraient posséder.

Réf. 2080 Prix : 28,60 €

FORMATION EN RESTAURATION

par Aurélie CHEVAIS, Jacques COADIC
et Robert ORTUNO

Cet ouvrage est destiné aux classes
de Bac Pro Cuisine et Restauration
(cursus en 2 ou 3 ans) et est
adapté aux sections européennes
anglaises et espagnoles. Ce ma-
nuel, organisé de maniére synop-
tique, répond aux exigences des
options Service et Commerciali-
sation, et Organisation et Produc-
tion culinaire. Il se découpe ainsi :
technologie appliquée restaurant,
tableaux d'étude technique cuisine,
activités professionnelles de syn-
theése, techniques de restaurant, étude des régions francaises,
étude des pays européens, technologie du service, technologie
culinaire et lexiques.
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Réf. 2077 Prix : 27,50 €

DICTIONNAIRE DE RESTAURANT

EDITION |L:ED Bernard GALLIOT
o 2010 Avec plus de 3200 entrées, une

Uil i s ader | multitude de renvois internes, le
:I-ll"ﬁ'l":I.IH"."iI DICTIONNAIRE DE R'E.STAURANT,
st dans cette nouvelle édition, actuali-
sée et enrichie, conserve le concept

- ‘1{ :..E de l'ouvrage originel offrant une
T large vision de I'univers gastrono-
L mique. Il propose une définition

F . simple, claire et concise pour
d T chaque article avec la possibilité

Ul P AL d'approfondir la recherche en se
o reportant a d'autres termes de

e I'ouvrage. Ce livre, véritable outil

pédagogique, est spécialement destiné a celles et ceux qui
travaillent dans un restaurant, qu'ils soient professionnels
éleves ou enseignants.

Réf. 2081 Prix : 23,50 €

NUTRITION ALIMENTATION -
CAP PETITE ENFANCE

par Corine HERON-ROUGIER,
Thiphaine ROUGIER et Brigitte ROUGIER

L'ouvrage NUTRITION - ALIMEN-
TATION traite en 10 chapitres
I'évolution de I'enfant de 0 a
6 ans. Pour répondre a ce besoin
d'informations, les auteurs ont
mis en commun leurs expériences
complémentaires pour concevoir
un ouvrage destiné a tous les pro-
fessionnels et étudiants qui s'inté-
ressent aux besoins nutritionnels
de l'enfant. Chaque chapitre
est introduit par une situation
qui permet de se préparer aux
exigences de |'examen de Cap Petite Enfance mais aussi, pour
les assistantes maternelles, a I'épreuve EP1.
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NUTRITION

ALIMEHTATION
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Réf. 2079 Prix : 11,00 €

TECHNO RESTAURANT
BAC PRO
par Christian FERRET

Techno

Restaurant

Cet ouvrage de technologie res-
taurant aborde I'ensemble des
thémes de la section Service et
Commercialisation a acquérir en
Bac Pro restauration 3 ans.

Sa particularité est qu‘a la fin de
chacun des 32 thémes étudiés se
trouvent des pages de prises
de notes (a remplir par I'éleve
pendant la séance) ainsi que des
fiches de synthése (prises de
notes dirigées par le professeur).

v

Réf. 2082 Prix : 27,50 €
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RECETTES ET TECHNIQUES CULINAIRES EN VIDEO | it MM
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ZoowMemeRs
Comment devenir pizzaiolo ¢

Brevet profession

Un métier reconnu et valorisé en Italie, un produit plébiscité en France comme a
Pétranger, autant de bonnes raisons d’en savoir plus sur comment mettre la main a la péte.

izzaiolo, un métier, un vrai et non
un ‘job d’été’ ou d’appoint. En
Italie, le statut de ‘maestro’ ou
maitre pizzaiolo est hautement
reconnu, la transmission du
savoir-faire doit se mériter et étre
honorée. Le berceau de la formation se
situe a Caorle prés de Venise, la Scuola
[taliana Pizzaioli, école de pizzaiolo la
plus renommée au monde (il en existe
une trentaine en Italie et il s’en est ouvert
également aux Etats-Unis). En France, le
métier de pizzaiolo est enfin pris au
sérieux dans le cadre de la formation et des
métiers de la restauration. Et aux pre-
mieres écoles de pizzaiolo ouvertes a Lyon
et a Paris dans les années 1990, s’ajou-
tent cette année six nouvelles écoles sous
I’égide de la Scuola Italiana Pizzaioli. Les
éleves y bénéficieront de 'enseignement
d’instructeurs qui sont aussi restaura-
teurs.

La pizza est un succes planétaire, un pro-
duit culte pour beaucoup. C’est dire si
elle a de beaux jours devant elle, a condi-
tion de respecter les regles et de com-
prendre chacune de ses composantes, car la pizza est un
produit complexe. Un passage par la formation s'impose :
une semaine dense de 40 heures, qui ne permet pas cepen-
dant au jeune diplomé de se considérer comme maitre. Piz-
zaiolo est un métier qui doit se comprendre et se construire
aux cotés de professionnels compétents.

“Avant de me lancer dans la
formation de pizzaiolo, j’avais

trés peu d’expérience dans la
restauration. Grdce d une amie

qui venait de sortir de P’école, j’ai
décidé de m’inscrire d la Scuola
Italiana Pizzaioli d Turin en Italie,
ol ma famille pouvait me loger.
Durant les cinq jours, les matinées
ont été en partie consacrées

d la théorie, les aprés-midi d la
pratique. La formation se déroulait
dans le restaurant et le laboratoire
de Pinstructeur, lui-méme
pizzaiolo. Au cours de la formation,
on passe un examen théorique et

d la fin, on doit réaliser une pizza

deAdz”

Comment se déroule la formation

de pizzaiolo ?

Il s’agit d’'un module de 40 heures dispensées sur 5 jours,
comprenant 30 heures de pratique et 10 heures de théo-
rie. A I'issue de ce module, un diplome de pizzaiolo est re-
mis aux stagiaires. La partie pratique vise la fabrication
des différentes pétes, l'utilisation des farines et de la levu-
re, I'étude des phénomenes de panification, de fermenta-
tion, la fabrication des patons, la mise en forme des
disques, le maniement des pelles a pizza, les modes de
cuisson, la préparation des ingrédients et les recettes.

La partie théorique porte sur 'histoire de la pizza, le choix
et le fonctionnement de la farine, de la levure et I'utilisation
de I'eau, trois éléments qui font vivre la pate. Lenseigne-

PASTA SECCA & FRESCA

Pour que les pates n'aient plus
| aucun secret pour vous

{

Lavis de
Luca, 33 ans, employé
depuis mars 2010 chez Il
Campionissimo a Paris (II°),
apres avoir décroché son
diplome en février dernier :

ment porte aussi sur le matériel, 'hygiene
et la sécurité. Cette formation présente I'a-
vantage d’étre courte, compléte, qualitati-
ve et diversifiée, et d’offrir un travail a la
clé, partout en France. Mais, selon Gino
Jaskula Toniolo, formateur et restaurateur
a Paris, “apres école, il faut cinq a six mois
de travail pour trouver Péquilibre pratique
et technique. Le savoir-faire du pizzaiolo se
rapproche de la haute voltige et demande
d’étre dynamique et volontaire.”

Les écoles proposent également des mo-
dules de perfectionnement pour les em-
pétements, la vitesse et I'acrobatie, la fa-
brication de sauces, les pizzas créatives.
Aucun niveau de connaissance n’est re-
quis pour intégrer la formation initiale,
qui cotite 1080 E. Pour les jeunes de
moins de 26 ans, les missions locales peu-
vent prendre en charge une partie des
cotits. Pour les actifs, la formation entre
dans le cadre du droit individuel a la for-
mation. Pour les demandeurs d’emploi,
une prise en charge partielle est possible
par le Pole emploi. Caroline Mignot

Les écoles

« Ecole de formation Lionel Lombardi 4 Lyon (Gg) au 04 7858 98 19
« Ecole francaise de pizzaiolo a Paris (75) et a Cap-d’Ail (06)
au 0493 78 02 02
» Scuola Italiana Pizzaioli en France :
- Paris (1), Gino Jaskula Toniolo (Il Campionissimo)
au 0616 04 38 92
- Lyon (69), Olivier Aucelli (La Lambretta) au 06 15 01 15 go
- Chalon-sur-Sadne (71), Pascal Poupon (Pizza Paolo)
au 06 86 40 44 33
- Ciro Panella (Al Fornello) a Lille (59) au 06 42 84 88 29
- Bruno Bertrand (Pizzapero) a Nantes (44) au 06 88 58 13 74

- Valerio Comazzetto . ﬂ :

(Casa Valerio) a
Chamonix (74)
5 {:# { = .—

au 06 83 go 30 69
Un cours a
I’Ecole francaise de pizzaiolo.

CAP D'AIL & PAR

www.ecolefrancaisedepizzaiolo.com

A Tours, Toulouse ou Béziers, on peut
suivre cette formation en alternance
plébiscitée par les professionnels.

nseignant au lycée Albert Bayet de Tours (37), ce
sont aussi ses titres qui donnent une réelle légiti-
mité a Christian Péchoutre. Meilleur jeune som-
melier de France en 1982 et MOF depuis 2000, il
partage sa passion avec des éleves qui ont, tout
comme lui, envie de se mettre au service du vin. Avec
son collegue Christophe Saulnier, il a la responsabilité de
I'une des deux seules sections de brevet professionnel som-
mellerie proposées par I'Education nationale. Une forma-
tion qu'il défend avec enthousiasme. “C’est la seule qui
forme des sommeliers ! Certes, la mention complémentaire
donne les connaissances en vins et spiritueux, mais on west pas
obligé ensuite de devenir sommelier. Si je devais recomman-
der la mention complémentaire, ce serait d’abord aux cuisi-

A Tours, Christian Péchoutre partage son expérience avec les éléves
de BP depuis 1996.

niers...”

Le BP sommellerie étant un apprentissage, il est nécessaire
de signer un contrat de formation pour deux ans avec un
employeur pour pouvoir y accéder. “Il faut aussi étre titu-
laire d'un diplome dans la restauration ou bien y avoir cing
ans d’expérience. Chaque année, le lycée propose quatorze
semaines de cours dont quatre dans les vignobles : c’est en
général un vrai tour de France que nous faisons effectuer a
nos éleves grdce au financement assuré par le conseil régio-
nal. C’est une étape importante : le futur sommelier va au
contact des vignerons et découvre les spécificités de chaque
région. Ensuite, quand il débute dans la vie professionnelle,
il a déja un bon carnet d’adresses.” A Tours, le brevet pro-
fessionnel lancée en 1996 assure la formation d’une pro-
motion tous les deux ans, “afin de ne pas saturer le monde
du travail”. La douzaine d’étudiants en moyenne par pro-
motion, demeure a 80 % dans le monde du vin. Sur les
derniers sortis, 8 ont monté leur propre entreprise : 3 un
restaurant, 3 un bar a vins et 2 une boutique de caviste.

Des difficultés de recrutement
Au lycée des métiers de I'hotellerie et du tourisme d’Occi-
tanie, a Toulouse (31), le BP a vu le jour a la rentrée 2006

ﬁ.ﬁ: m
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Cours donnés par le
Vice Champion du Monde

¥
) RENSEIGNEMENTS 83, av. du 3 Septembre - 06320 CAP DAL - Tél. 04 93 78 02 02
28, rue Sauffroy - 75017 PARIS - efpizza@orange.fr
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nel sommellerie : une porte ouverte sur 'emploi

et a misé sur l'ouverture d’un nouveau cycle tous les deux
ans. “Cette premiére promotion, composée de 14 apprentis,
s’est soldée par 80 % de réussite au diplome, mais tous ces
jeunes sont dans la profession. Certains depuis se sont illus-
trés, notamment Vanessa Bouisset, médaillée aux olym-
piades des métiers a Amiens, Nicolas Demolis et Marie-
Dominique Lanois lauréats du concours du meilleur som-
melier des terroirs du Sud-Ouest en 2008 et 2009. Ces deux
derniers viennent d’ailleurs de reprendre un hotel-restau-
rant dans la région du Brulhois avec le frére de Nicolas, lui
méme cuisinier”, expliquent non sans une certaine fierté
Alain Landolt et Robert Desbureaux, les enseignants qui
chapeautent aussi la mention complémentaire, présente a
Toulouse depuis une vingtaine d’années.

La derniére promotion a signé un 100 % de réussite a
I’examen, avec une particularité dans le recrutement des
apprentis. “Nous avons tenté une expérience, a la demande
des quatre meilleurs éleves sortants de mention complé-
mentaire de notre établissement. Du fait d’un effectif en
baisse sur les apprentis recrutés en 2008, nous avons intégré
ces 4 candidats sur cette promotion de 2° année de BP, consi-
dérant qu’ils suivaient leur premiére année. C’est une belle
réussite puisqu’ils ont fini en téte de classe...” En sep-

tembre, au vu des dossiers de candidature, Toulouse
comptera plus d’'une quinzaine de candidats au brevet
professionnel de sommellerie.

A Béziers, un BP est proposé par I'Institut consulaire de
formation. Placé sous la responsabilité de Ludovic Bigel,
un ancien diplomé de la maison, ses initiateurs ont fait le
choix d’intégrer une promotion nouvelle chaque année.
—
T
!._'

[

Avec pour conséquence de rendre le recrutement parfois
compliqué et surtout inégal en terme de nombre d’éleves.
Huit sont sortis en juin dernier alors que quatre seulement
étaient entrés en formation en septembre 2009. Et ici aussi,
le séjour en entreprise associé a 'expérience acquise simpli-
fie ensuite Pentrée dans la vie professionnelle.

Jean Bernard

| Les éléves de I'lCF-EMTH Béziers s’enrichissent
I au contact des vignerons.

Pour les apprentis de Toulouse comme pour les
autres, le métier de sommelier s’apprend aussi dans
les caves.

Vous envisagez de recruter en 2010 ?

Profitez des avantages
du contrat de professionnalisation

Aide a 'embauche :

1000 ou 2 D00 € de prime versée pour 'embauche d'un jeune
de moins de 26 ans avant le 31 decembre 2010,

Valorisation de la fonction tutorale :

Le Fafih valorise l'exercice de la fonction tutorale a hauteur
de 230 € par mois pendant & mois lorsgue le contrat

de professionnalisation a pour objectif l'acquisition d'un CQP-IH,

Profitez de ces mesures sans tarder !

22222

www.fafih.com
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L'Hitellerie Restauration

PAROLES DE PROFS

Ils exercent en écoles hotelieres ou en lycées hoteliers. En ce début d’année scolaire, ces enseignants parlent de leur quotidien et de

YANN DANO

YANN DANO, PROFESSEUR D’ANGLAIS
AU LYCEE HOTELIER GUILLAUME TIREL,
A PARIS (XIVF)

“La maitrise de ’anglais,
plus quune nécessité”

nseigner I’a toujours motivé. A condition que cet-
te transmission d’un savoir soit principalement
b “tournée vers Poral”. Sans doute parce que Yann
Dano a grandi dans une famille de cafetiers-restau-
rateurs, un univers a part ou il est coutumier de
parler, débattre, écouter, échanger.

Professeur d’anglais au lycée hotelier Jean Quarré (Paris,
XIX¢), puis au lycée hotelier Guillaume Tirel depuis son
ouverture en 2006, ses cours sont donc axés sur la compré-
hension et 'expression orale, 4 partir de mises en situation
et autres jeux de réle dans le domaine du service en salle
ou de ’hébergement. Une fagon habile de capter I'attention
des éleves, de les impliquer et de les familiariser & une langue
avec laquelle la majorité d’entre eux vont devoir composer.
“Chaque lundi, dans le restaurant d’application, nous avons
une table anglophone avec des clients en provenance d’une
université américaine voisine du lycée, dans le cadre d’un par-
tenariat initié depuis 2007”, explique Yann Dano. Du sur
mesure pour apprendre et approfondir ses connaissances.
Autre exercice : le prof d’anglais demande a ses éleves,
lorsqu’ils déambulent, par exemple, dans le rayon des vins
de Loire d’un supermarché, de préparer une argumenta-
tion pour un touriste américain qui souhaiterait accorder
I'un de ces vins avec un fromage ou un mets. Les éleves
adorent et adherent, car ils sont a la fois responsabilisés et
“dans le concret”.

Stages intensifs

Le professeur de Guillaume Tirel incite également les
jeunes a suivre des stages intensifs de langue - proposés
par 'académie de Paris depuis 2009 - pendant les va-
cances : “Ces cours sont gratuits et ils ont déja réuni au total
une quarantaine d’éléves, soit 10 % des effectifs du lycée.”
Un succes. Car les jeunes les plus attirés par 'étranger
sont bien conscients que pour parvenir a rédiger un C.V.,
une lettre de motivation ou un rapport de stage en an-
glais, il ne faut pas mesurer ses efforts. Certains étudiants
de mise & niveau peuvent, pour leur part, effectuer un sta-
ge de quatre mois hors de nos frontieres, et notamment
au Royaume-Uni. Enfin, Yann Dano s’est investi dans le
circuit d’échange européen Comenius. Celui-ci regroupe
quatre écoles hotelieres, situées en France - pays coordon-
nateur -, Finlande, Estonie et Angleterre, ainsi que trois
capitales : Paris, Helsinki et Tallin. Ajoutons a cela un ate-
lier de photographie culinaire “comme vecteur de commu-
nication universel entre les cuisiniers”. Intitulé ‘Diversité
des nourritures régionales en Europe et photographie cu-

«

our capter I'attention des éléves
en cours, il faut privilégier les
applications pratiques, sinon ils
décrochent.”

REMY HAAS

linaire), cet atelier a été validé et financé pour la période
2009-2011. Une démarche tournée vers l'international,
donc, qui s’accorde avec les sections européennes du lycée
parisien et Paffectation réguliere d’assistants Comenius a
Guillaume Tirel. “Les bénéfices pour les 9 éléves qui font
partie de cet échange sont nombreux : ils se sentent citoyens
européens, ils échangent en anglais et en frangais, et ils sa-
vent désormais ce que signifie mobilité professionnelle en
Europe”, explique Yann Dano. A terme, le professeur d’an-
glais espere étendre le réseau Comenius a 10 établisse-
ments. En attendant, les 9 éleves de Guillaume Tirel im-
pliqués dans Paventure feront leurs bagages début oc-
tobre. Destination Helsinki et Tallin, pour une
immersion au sein de la culture finlandaise et estonienne
d’une dizaine de jours. m

MARYLENE BRULE, PROFESSEUR
DE SERVICE ET COMMERCIALISATION
AU LYCEE HOTELIER DU VAL DE LOIRE,
A BLOIS (4l)

A la fois pédagogue
et psychologue

u college déja, j’étais en admiration devant certains
de mes profs.” Enseigner lui plaisait tellement que
Maryléne Brulé se souvient avoir aidé les éleves
les plus faibles durant son BTS d’hétellerie a
Talence (33). Mais, d’emblée, elle ne s’est pas diri-
gée vers une carriere de prof : “I’ai d’abord travaillé
dans 'hétellerie, a des postes en salle, en réception ou enco-
re a la réservation.” Et 1a, une nouvelle fois, elle se surprend
a former les jeunes recrues. Le vrai déclic avec I'enseigne-
ment survient en 1991 : “T’ai alors eu Popportunité de deve-
nir maitre-auxiliaire au lycée hotelier de Luxeuil-les-Bains.”
Elle releve le défi et, en 1995, elle passe le concours pour deve-
nir enseignante. Lorsqu’elle doit choisir son affectation,
elle opte pour le lycée hotelier de Blois, o elle enseigne tou-
jours aujourd’hui. Active, réactive, inspirée et motivée par
la transmission du savoir, Maryléne Brulé s'implique dans
de nombreux projets, “histoire de ne pas sombrer dans la rou-
tine.” A titre d’exemple, elle est déja partie avec les éleves
de la section européenne au Pays de Galles et a Malte.
Autre initiative : a Poccasion du 30° anniversaire du lycée,

ISABELLE GALOIS ET SES ELEVES

elle a participé a la mise en place du projet culturel et artis-
tique ‘Comédie gourmande par les anciens.

Le principe : “Faire se rencontrer huit chefs, anciens éléves,
avec les éleves actuels de la classe de terminale bac pro, pour
la réalisation d’un diner d’exception. Ce type d’ événements
permet de garder un pied dans la profession. On entretient
des contacts, on multiplie les échanges.” La contrepartie :
“Cela demande beaucoup de travail.” Sans compter les
heures qu’elle fait en plus chez elle, notamment le week-
end. “Mais ¢a motive les éleves : ils comprennent que I'on
wa rien sans rien. Ca leur donne le gotit de Ieffort.” Par
ailleurs, Marylene Brulé constate que ce type d’investisse-
ment “crée une dynamique pédagogique et soude une équipe
de professeurs”. Un atout deés qu’il s’agit d’échanger ou de
dialoguer entre enseignants : “On ne se sent pas isolé. On se
dit tout. Si bien que lorsqu’un éléve a des difficultés, tous les
profs en sont conscients. [Les éleves] se sentent écoutés.” 11
faut dire que Marylene Brulé fait en sorte d’étre a la fois
pédagogue et psychologue, “surtout avec les éléves dont les
cellules familiales sont les plus instables.” Résultat : elle lais-
se de bons souvenirs. “Ce matin encore, j’ai pris un café
avec un ancien éléve qui venait de terminer son service de
nuit au Mercure de Blois.” Pour elle, C’est “une vraie recon-
naissance”. Et pour ne pas briser ce lien, elle demande a
ses anciens éleves d’intervenir dans certains de ses cours :
“Ils viennent renforcer mon discours avec leur expérience et
conforter mes propos auprés des éléves.” m

REMY HAAS, PROFESSEUR D’ECONOMIE ET
DE GESTION, RESPONSABLE RESSOURCES
INFORMATIQUES AU LYCEE HOTELIER

ALEXANDRE DUMAS, A ILLKIRCH (67)

“Privilégier les applications
pratiques”

yperactif, Rémy Haas a rarement de temps mort.
Quand il ne travaille pas au lycée hotelier d’Ill-
kirch-Graffenstaden (67), il part marcher en Forét
noire. Professeur d’économie et gestion de 8 heures
a 10 heures - “’ai une classe de terminale et une de
BTS” -, il change de casquette dans la foulée et, jus-
qu'a 19 heures, il devient “le responsable ressources informa-
tiques du lycée”. Autrement dit : il gére le réseau de tout
Iétablissement et ses 300 ordinateurs.
Ce qui lui permet d’approcher autrement ses collegues
enseignants : “Ils me demandent des conseils, je dépanne
leurs ordinateurs, mais j’aimerais avoir davantage de temps
pour pouvoir mieux les former encore.”
Avec les éleves, ce nest pas par le biais de 'informatique
qu’il communique le plus, “car ils ont une aptitude natu-
relle vis-a-vis des nouvelles technologies, ils sont nés avec”,
mais davantage par celui du foyer. Car Rémy Haas est




L’HOTELLERIE RESTAURATION CAMPUS

Lhotellerie-restawration fr

leurs éleves. Ils confient leurs attentes, leurs espoirs et leur vision de 'enseignement.

aussi en charge de la Maison des lycéens. Cette immer-
sion dans le monde associatif lui plait beaucoup. Aidé
par une dizaine d’éleves, il organise des sorties au
théatre, des rencontres avec des sommeliers, des voyages
a Paris ou encore en Allemagne. “Nous avons également
acheté une dizaine d’ordinateurs, nous participons au gala
de promo des BTS - avec 200 invités et un budget de
15 000 euros a gérer - et 'on vient de nous donner un local
dans le lycée : trois piéces rien que pour le foyer.” Cet an-
cien étudiant en sciences économiques, est devenu pro-
fesseur par hasard. “Quand j’étais en fac, pour gagner un
peu d’argent de poche j’ai accepté un demi-poste de
maitre-auxiliaire. J'ai adoré. Ca a été une découverte. Si
bien que jai passé le concours pour devenir prof, apres
avoir testé le métier.”

Les devoirs ou la sanction

Aujourd’hui, apres une vingtaine d’années passées dans
Penseignement, il reconnait que les éléves ont changé :
“Ils sont de plus en plus dans 'immédiateté. Pour capter
leur attention dans un cours, il faut privilégier les applica-
tions pratiques, sinon ils décrochent.” Alors Rémy Haas
s’adapte. Toutefois, il reste vigilant avec les devoirs a la
maison : s’ils ne sont pas faits, il sanctionne. “En BTS, par
exemple, le quotidien des éléves s’articule autour des extras,
de lapprentissage des langues étrangeres et des sorties entre
copains. Il faut se battre pour qu’ils rendent leurs devoirs.”
Malgré cela, Rémy Haas est convaincu que ces futurs pro-
fessionnels vont trouver leur place dans la vie active. Car
les extras, par exemple, ont du bon a ses yeux : “Is per-
mettent aux jeunes d’étre vite confrontés au monde du tra-
vail et a ses exigences.” Et, 13, pas question de se défiler. m

ISABELLE GALLOIS, PROFESSEUR
DE SERVICE ET COMMERCIALISATION AU
LYCEE HOTELIER SAVOIE LEMAN,

A THONON-LES-BAINS (74)

Un seul credo, Ia transmission
des savoirs

sabelle Gallois, ancienne gouvernante, sait depuis long-
temps ce que le verbe transmettre signifie. “Dans les nom-
breux hotels ot j’ai travaillé, chaque été, je recevais des
stagiaires et C’était a moi de les former.” En observant a

. . ’ . <« . . »
quel point les jeunes étaient “demandeurs de savoir-faire”,

Par Anne Eveillard

avec les CAP; les éléves de BTS, eux, sont plus matures.” Pour
capter l'attention de tous, elle doit faire preuve d’initiative.
Son secret ? “Etre le plus souvent possible en contact avec les
professionnels.” Car les jeunes sont attentifs a 'expérience
et aux cas pratiques. “Les professionnels viennent au lycée,
nous allons les voir et ils évaluent les éléves lors des examens”,
détaille Isabelle Gallois. On ne peut pas se couper du terrain.
Les éleves comme les profs doivent se rendre compte de ce qui
bouge, des nouvelles méthodes de travail. Pour les gouver-
nantes, par exemple, Uentretien des chambres a évolué, les pro-
duits utilisés sont plus respectueux de environnement et
Puniforme ne se résume plus au port d’une blouse.”

Par ailleurs, pour expliquer la différence entre le grand
standing et I’hotel familial, I'ex-gouvernante n’hésite pas a
emmener ses éleves visiter I'un et 'autre. Toujours pour
motiver ses éleves, elle applique également d’autres

elle décide de sauter le pas
pour devenir enseignante.
Professeur de service et com-
mercialisation au lycée hote-
lier de Thonon-les-Bains
depuis 2003, elle reconnait
encore aujourd’hui que les
jeunes ont besoin d’étre enca-
drés. “Il faut tout leur expli-
quer de A a Z. Ils ne vont pas

“Avec internet, les éleves
ont Phabitude d’avoir une
réponse immédiate et ils
veulent la méme chose dans
la vie de tous les jours”

recettes : “Dans certaines séances
de travaux pratiques, je fais tra-
vailler les BTS avec les CAP. Les
premiers jouent le role de gouver-
nante et forment les seconds. Je
procéde a un transfert de savoir-
faire.” Et pour empécher toute
monotonie, les éleves de CAP
changent de poste chaque se-

maine et balayent ainsi “toute la
Isabelle Gallois 4

chercher les réponses eux-
mémes. De moins en moins autonomes, ils sont en quéte de
repéres.” Isabelle Gallois évoque également des éleves “de
plus en plus assistés : avec internet, ils ont lhabitude d’avoir une
réponse tout de suite et ils veulent la méme chose dans la vie
de tous les jours.” Un comportement qu'elle constate “surtout

HOTELLERIE INTERNATIONALE

palette des métiers d’étage”. En-
fin, Isabelle Gallois veille a ce que ses éleves ne se sentent
pas perdus une fois en stage. “Ils partent avec mon numéro
de téléphone, je vais les voir sur place et j’appelle trés régulie-
rement chaque maitre de stage.” ®

Vatel forme les cadres opérationnels et
les cadres dirigeants dans un secteur

mondialisé et créateur d’emplois : le tourisme
et I'hdtellerie internationale.

Afin que vous deveniez un manager accompli et apte a
exercer a l'international, Vatel vous donne la possibi-
lité d’effectuer un semestre académique dans I'un de
ses 24 campus dans le monde (programme d’échanges
Marco Polo) et, ainsi, vous garantit de trouver un
emploi a l'instar de ses 20 000 diplomés qui exercent
dans les plus beaux établissements du globe.

VATEL

Ecole Supérieure de Commerce et Gestion
Hétellerie - Tourisme

L www.vatel.fr

Les pieds sur terre,
|a téte dans les étoiles...

e

EN EUROPE : BORDEAUX e BRUSSELS o LYONS e MADRID e NIMES e PARIS e SWITZERLAND
DANS LE MONDE BANGKOK o BUENOS AIRES o CHIAPAS o EMIRATES o LOS ANGELES o MANILA o MARRAKECH
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FRANCOISE SAVART

FRANCOISE SAVART, PROFESSEUR
D’HEBERGEMENT ET DE COMMUNICATION
PROFESSIONNELLE, A L'ECOLE HOTELIERE
DU PERIGORD (24)

Sa mission : valoriser
les métiers de 'hébergement

orsqu’un cours ne se passe pas bien, je le vis comme un

échec.” Du coup, Frangoise Savart redouble d’ima-

gination pour que ses éléves ne viennent pas dans

sa classe a reculons. Professeur d’hébergement et

de communication professionnelle, elle a intégré

Iécole hoteliere du Périgord en 1995, “apreés quin-
ze années passées dans Uhoétellerie”. A I'époque, coté for-
mation, “on ne proposait rien sur ’hébergement au lycée de
Périgueux et je devais aussi dénicher un vivier d’ entreprises
prétes a accueillir des jeunes en stage”. Un véritable défi, “ef
ce d’autant plus que ’hébergement n’est pas toujours tres
attractif pour les éleves”. Mais Frangoise Savart a accepté la
mission.

Revues de presse sur internet

Au fil du temps, elle a affiné sa méthode d’enseignement :
“Au début, je travaillais beaucoup pour préparer mes cours,
mais, au final, je donnais trop d’informations aux éléves. Ils
étaient un peu perdus.” Aujourd’hui, elle se sert beaucoup
de son expérience et de la presse professionnelle pour in-
téresser les jeunes. “Deux outils précieux” qui lui permet-
tent de baser son argumentation et Particulation de ses
cours a partir de cas concrets. “Je donne les liens internet
aux éléves pour accéder aux journaux. Je leur demande de

mettre en valeur. “Les cours sont
trés vivants, ce qui incite les jeunes
a participer. A contrario, plus un
cours est académique, moins je
parviens a capter Pattention des
jeunes.” Par ailleurs, elle organise
des jeux de role liés aux différents
métiers de I’hébergement. “Je fil-
me les éleves, afin de les mettre en
confiance.” Pari réussi puisque le
taux d’absentéisme dans ses cours
est quasi nul. Enfin, Francoise Sa-

constituer des revues de presse, x ;
détudier un article en particulier 5
et de le présenter en dix minutes, z
avant d’en débattre avec la classe.”
Une fagon pour Frangoise Savart
d’impliquer les éleves dans leur
propre formation et de les ¥
- -

i
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Cest a nous, enseignants, de nous
adapter aux nouvelles technologies
et aux besoins de la profession’.

SOPHIE AUDUBERT-TODOROVIC

vart suit de pres les jeunes durant leurs périodes de stages.
“Je vais les voir pour faire le point, je rencontre leur tuteur
et, d’emblée, j’essaie de faire en sorte que le couple éléve-pro-
fessionnel soit le mieux assorti possible, condition sine qua
non pour que le stage se passe dans de bonnes conditions”. A
ce titre, elle ajoute que “les grandes maison ne sont pas for-
cément les plus formatrices. Car les éléves sont face a une
forte hiérarchie et restent souvent cantonnés a de petits tra-
vaux” |

PATRICK TERRIEN, CHEF DE CUISINE
AU CORDON BLEU, A PARIS (XV?)

“Ici, enseignement rime avec
enrichissement intellectuel”

’ai eu occasion a 30 ans d’enseigner a 'académie Tsu-

ji a Osaka, au Japon. Plus tard, j’ai eu envie de voir de

quelle fagon 'on transmettait son savoir en France.” Une

curiosité qui a conduit Patrick Terrien au Cordon

Bleu en 1989. Apres un parcours qui 'a mené du lycée

hotelier de Saint-Amand-Montrond a des tables pres-
tigieuses a travers la France - I Aubette a Strasbourg, 'h6-
tel Royal a Evian, ’hétel Nikko a
Paris aux coOtés de Joél Robu-
chon... -, Patrick Terrien a ouvert
son propre restaurant a Tours - ot il
a ses racines familiales, récompensé
par une étoile au Michelin. Mais les
affaires sont difficiles et il est expro-
prié. Il en faut plus pour découra-
ger le chef. “A I'époque, j’ai entendu
parler d’un poste de professeur au
Cordon Bleu, a Paris” 1l saisit 'oppor-
tunité. Apres avoir intégré acadé-
mie d’art culinaire créée en 1895, il
découvre “un autre monde”. “Ici,
enseignement rime avec enrichisse-
ment intellectuel : nous nous remettons
en cause en permanence. Nous évo-
luons au méme rythme que la cuisine”,
=== explique celui qui connait aussi bien

“Les cours sont tres vivants, ce qui incite les jeunes a participer.
A contrario, plus un cours est académique, moins je parviens

a capter leur attention’.

Frangoise Savart, professeur d’hébergement et de communication professionnelle, a [école hételiére du Périgord.
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PATRICK TERRIEN

les recettes d’Escoffier, Guérard ou Bocuse que la cuisine
moléculaire. Sans oublier des relations privilégiées avec
les éleves : “Ils ne sont qu'une douzaine par cours et ils échan-
gent beaucoup avec leurs professeurs.”

“Je forme 500 éléves par an”

Des éleves venus pour 95 % de I'étranger - “on compte une
quarantaine de nationalités différentes au sein de Pécole”-,
qui s'immergent par cycle de trois mois au Cordon Bleu,
aussi bien pour apprendre a couper les légumes ou réussir
une sauce que pour s’initier aux techniques culinaires les
plus pointues. Il existe un cursus d’un mois, destiné bien
souvent aux salariés qui prennent sur leurs vacances pour
se reconvertir en chef. “Chaque année, je forme en moyenne
500 éleves”, précise Patrick Terrien. Un brin nostalgique
lorsqu’il évoque la Touraine et son ancien restaurant, il re-
connait que le contact avec la clientele lui manque. “Ma
grand-meére avait un café-restaurant et je me souviens de la
formidable ambiance qui y régnait.” Alors, a quand un res-
taurant d’application au Cordon Bleu ? Malheureusement,
faute de place dans les locaux parisiens du XV* arrondisse-
ment, celui-ci n’est pas encore d’actualité. m

SOPHIE AUDUBERT-TODOROVIC,
PROFESSEUR EN HEBERGEMENT ET
RESSOURCES HUMAINES DANS PLUSIEURS
ETABLISSEMENTS PARISIENS D’ENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

“Formatrice dans 'ame”

pres cinq années au sein du groupe Concorde et

sept autres chez Accor, Sophie Audubert-Todoro-

vic s’est rendu compte quelle était “formatrice dans

Pame”. Cette professionnelle de la vente et du e-

management a choisi d’enseigner une fois mariée et

mere de trois enfants. “Avant d’avoir eu loccasion d ani-
mer une équipe de formation, j’avais déja dans l'idée de trans-
metire mes compétences pour faire avancer le métier.”
Aujourd’hui professeur dans plusieurs établissements pari-
siens d’enseignement supérieur, ses matieres sont ’héber-
gement et les ressources humaines “parce qu’un hétel ne
fonctionne que si Pon s’occupe correctement de ses salariés”. A
commencer par le management des jeunes stagiaires : “Le patron
qui accepte un stagiaire doit avoir la fibre de la formation.” Et
s'il ne I'a pas ? “Il peut se former. Dans les grands groupes
hoteliers, par exemple, nous proposons des formations au mana-
gement des jeunes”. Durant leurs stages en entreprises, Sophie
Audubert-Todorovic écoute les commentaires de ses éleves,
leurs doléances et se soucie tout particulierement de ceux
“qui ont limpression de n’étre qu'une main-d ceuvre bon mar-
ché”: “Quand je demande a mes éléves s'ils ont eu un entretien
de fin de stage, un sur trois seulement me répond par laffirma-
tive.” En cours, elle est percue comme “exigeante”. Sa métho-
de: “Pinstaure une relation entre la théorie et la pratique. Mes
éleves - environ 400 par an - travaillent essentiellement a par-
tir d’études de cas.” Et ¢a marche : “Je fais partie de celles et ceux
qui forment la releve. Je me dois donc de garantir aux entre-
prises des étudiants qui savent de quoi ils parlent”. “On vous
respecte”, lui disent ses éleves. “Moi aussi”, leur répond 'in-
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téressée : lorsque les jeunes portent des uniformes, elle vient
en tailleur. Et quand elle éteint son téléphone portable, en début
de cours, ses éleves I'imitent. Malgré cela, Sophie Audubert-
Todorovic reste tres ouverte “aux connaissances des jeunes .
S’il le faut, elle remet en question certaines méthodes péda-
gogiques. “A 'heure de I'ordinateur, je suis stupéfaite que I'on
apprenne encore d faire une main courante au stylo. Cest a nous,
enseignants, de nous adapter aux nouvelles technologies et aux
besoins de la profession.” m

GERARD VERON, ANCIEN PROFESSEUR
DE BAR AU LYCEE JEAN DROUANT, A PARIS
(XVIIE), AUJOURD’HUI VACATAIRE POUR

LE GRETA

“Attention a ne pas tuer
le métier en voulant étre trop

tendance”
~

15 ans, il a choisi la restauration. “Aucun membre
de ma famille ne travaillait dans la partie, excepté
un oncle maraicher, qui fournissait Paul Bocuse.”
Gérard Véron s’inscrit donc dans une école hote-
liere grenobloise. Le service comme la salle le pas-
sionnent et il se spécialise dans I'art du bar. “I’ai
travaillé dans toute la France, raconte-t-il. A des postes dif-
férents, certes, mais toujours dans la restauration haut de
gamme. Je me suis dit que je serai plus utile dans un lycée hote-
lier qu’a monter ma propre affaire.” Il a occasion de deve-
nir maitre-auxiliaire au lycée hotelier Jean Drouant, a
Paris. Il saisit 'opportunité et y restera... vingt-sept ans.
Retraité depuis un an, il n’a pas pour autant renoncé a en-
seigner : “Je suis désormais vacataire pour le Greta (Grou-

pement d’établissements publics d’enseignement).” Une
facon de continuer a dispenser conseils et astuces “pour
susciter des vocations”. “Toutefois, prévient-il, étre moder-
ne, ce w’est pas faire w’importe quoi. Attention a ne pas tuer
le métier en voulant étre trop tendance.” Car Gérard Vé-
ron continue de proner 'usage du shaker en argent et la
réalisation du cocktail devant le client. Une fagon, selon
lui, de “surprendre et fidéliser” ce dernier, mais aussi de
faire aimer ce métier a une nouvelle génération de bar-
men. “Des barmen qu’il faut considérer et respecter, sou-
ligne l'enseignant. Car fidéliser sa brigade, c’est aussi un
gage de réussite”. Gérard Véron est sur le point de créer
l'association ABC (Art, bar et culture), “pour redorer le
blason du métier”. Il y voit d’abord une autre fagon de
continuer a transmettre, tout en fédérant nouveaux et
anciens éleves, curieux et artistes, “a 'image de la clientele
des bars”. m

SOPHIE CHARUEL, PROFESSEUR DE SER-
VICE, COMMERCIALISATION ET HEBERGEMENT
AU LYCEE HOTELIER FRANCOIS RABELAIS

A HEROUVILLE-SAINT-CLAIR (14)

Apprendre a couper le cordon,
ca s’enseigne

es collégues sont mes anciens profs.” La situation
de Sophie Charuel n’est pas banale. Depuis
deux ans, elle est professeur de service, commer-
cialisation et hébergement au lycée hotelier
Francois Rabelais, tout pres de Caen, ot elle a
elle-méme été éleve. “Je me sens chez moi”,
confie-t-elle. A son arrivée au sein de I’établissement, elle
a participé au montage du brevet professionnel gouvernan-

te en alternance. Celui-ci est mené en collaboration avec des
entreprises hotelieres de la région caennaise. Chaque titu-
laire peut, par la suite, occuper des postes de gouvernante
d’étage, d’assistante gouvernante générale, de gouvernan-
te générale ou encore de responsable lingerie. Différents métiers
que, d’emblée, les éleéves m’associent pas forcément a la for-
mation de gouvernante. “Trop de jeunes comparent encore
la gouvernante a une nounou de luxe. Cela n’a rien a voir. La
gouvernante est comme une maitresse de maison, un per-
sonnage de 'ombre sans lequel un hoétel ne peut pas fonc-
tionner.”

“Je suis mes éleves de treés pres”

Un véritable role de manager que défend Sophie Charuel
et un discours grace auquel “les jeunes sont nettement moins
hermétiques vis-a-vis de la fonction” Et pour convaincre
un peu plus encore son auditoire - 8 dominante féminine -
, Sophie Charuel insiste sur le fait que “les métiers de 'hé-
bergement sont plus faciles a concilier avec une vie de famille”,
que d’autres professions liées a la restauration aux horaires
beaucoup plus élastiques. Si bien qu’en 2010, apres leur
bac techno, “cing jeunes filles se sont orientées vers un BTS
hébergement”, annonce Sophie Charuel. “Je suis mes éléves
de tres pres”, ajoute-t-elle. Et pour cause : les stages de gou-
vernantes étant rares dans la région caennaise et les éleves
parfois frileux a I'idée de s’éloigner de chez eux, “je dois les
encourager a poursuivre, méme lorsqu’ils ont des réponses

» o«

négatives a leurs demandes de stage”. “Les apprenties gouver-

nantes doivent étre mobiles, car c’est un métier que I’on trou-
ve essentiellement dans les palaces”. Or ceux-ci se situent
en majorité a Paris, sur la Cote d’Azur, ou a I'étranger. Iro-
nie du sort : Sophie Charuel, qui enseigne la ou elle a été
formée, doit persuader ses éleves de 'importance de cou-
per le cordon... m

OAINS

NaLts

Plus dinlormations www _bridor.|
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PAROLES D’ELEVES

Dix futurs professionnels de I’hétellerie ou de la restauration évoquent leur formation, leurs stages, les extras et les rencontres.

des copains et des professeurs.

ESTELLE FAUGERAS, ELEVE DE BTS
A L'ECOLE HOTELIERE DU PERIGORD,
A BOULAZAC (24)

“Nous, entrepreneurs de
demain, allons faire bouger
les choses”

ela fait six ans qu’elle est éléve dans la méme éco-

le hoteliere. “I’ai désormais mes habitudes.” Les-

quelles sont renforcées par le fait que les parents et

grands-parents d’Estelle Faugeras sont issus de la

restauration. Cette éleve de BTS évolue donc en

terrain conquis. “En classe de 3¢, se souvient-elle, je
waimais plus trop Pécole.” Alors elle a sauté le pas, quitté Uen-
seignement général pour I'école hoteliere. “Par facilité”,
commente-elle. Mais elle ne regrette rien. Méme si ses pre-
miers stages en entreprise, a 15 ans, lui ont laissé quelques
souvenirs amers : “I’étais en BEP et ¢’était ma premiére
alternance. Je passais une semaine a 'école et trois en entre-
prise. ] avais un peu peur : le rythme était soutenu et les for-
mateurs tres exigeants. Il fallait gérer le stress et la pression alors
que je wétais qu'une adolescente. Mais, avec le recul, je me rends
compte a quel point ce type d’expérience m’a aidé a acquérir
de la maturité.”

Respect et considération

Estelle est trés optimiste sur le secteur de I'hotellerie-
restauration. Outre le fait que le secteur embauche, “les
rapports sont plus harmonieux entre patrons et employés. 1l
y a davantage de respect et davantage de considération. Mé-
me chose au niveau du développement durable : tout est en
train d’évoluer. Et ce sont nous, les entrepreneurs de demain,
qui allons aussi faire bouger les choses”. Estelle pense méme
a ses futurs stagiaires : “Je ne leur ferai pas ce que je waurais
pas aimé que Uon me fasse lorsque j’étais a leur place.”

Pour I'heure, elle projette de partir a 'étranger. “Pour me
frotter a des cultures et des savoir-faire différents, car on en a
besoin pour avancer et évoluer.” Les pays anglo-saxons I’at-
tirent, “afin de maitriser parfaitement Panglais”. Pour cette
rentrée, elle a prévu de passer six mois dans un restaurant
londonien, avant d’enchainer avec un Bachelor en Suisse.
Car Estelle privilégie autant I'expérience de terrain que les
diplomes : “Les deux sont complémentaires.” m

FRANCK WASSEN, ELEVE DE BTS
AU LYCEE HOTELIER RAYMOND MONDON,
A METZ (57)

“Yappréhendais le coup de feu”

ne fois son bac en poche, Franck Wassen a suivi

une année de mise & niveau au lycée hotelier de Metz.

“Ca m’a bien plu, alors j’ai enchainé avec un BTS.”

Pour lui, méler de la gestion, de 'économie, du fran-

cais et de la cuisine dans un méme cursus, “¢a

ouvre des horizons”. De méme, il apprécie les rela-
tions qu’il entretient avec ses professeurs : “On peut échan-
ger, discuter, car ils prennent le temps de m’écouter.”

“Pression permanente”

Quant aux stages, il s’y sent trés a Paise, car 1a aussi c’est
comme une fenétre qui s’ouvre sur un autre monde : celui
des professionnels et du coup de feu quotidien. “J’ai tou-
jours recu un trés bon accueil durant mes stages.” Résultat :
il s’est impliqué sans compter ses heures. “Au début, jap-
préhendais le coup de feu, confie-t-il, car on est sous pression
permanente. Mais si on est bien préparé et mis en confiance
par Péquipe, tout se passe bien.”

Enfin, les copains du lycée, Cest sacré. Franck est en colo-
cation avec d’autres lycéens de Raymond Mondon : “Ily a
beaucoup de connivence entre nous. On se comprend. Et
pour cause : nous nous préparons a travailler dans le méme
secteur.” A terme, Franck souhaite se spécialiser : “I’envisa-

i
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ESTELLE FAUGERAS
“Avec le recul, je me rends compte
d quel point mon premier stage

m’a aidé d acquérir de la maturité.”  autonomes.”

ge une mention complémentaire en conciergerie.” Un mé-
tier qui demande discipline et rigueur : deux mots qu’il ne
percoit pas comme des contraintes, “mais plutét comme
une facon d’étre”. m

SANDRA VENDRELY, ELEVE DE CAP
AU LYCEE HOTELIER SAVOIE LEMAN,
A THONON-LES-BAINS (74)

“Le premier stage : évoluer
sans filet”

ée dans une famille évoluant dans la restauration,

Sandra Vendrely a toujours aimé le contact avec

la clientele. “Rencontrer et échanger, ¢ca me plait”,

confie-t-elle. Le tailleur de rigueur aussi : “Pour cer-

taines de mes amies, il est percu comme une puni-

tion. Pour moi, c’est normal d’étre bien habillée.
Le fait de tous porter un costume ou un tailleur, ¢a facilite la
communication entre nous.”

Stress et fatigue

Coté discipline, Sandra reconnait que 'on attend beaucoup
des éleves. “On veut déceler nos limites”, estime-t-elle. On
cherche, en effet, a détecter les plus réfractaires aux ho-
raires, au respect des regles, aux ordres. Car, les jeunes
doivent étre préts pour leurs stages, ot ils évolueront sans
filet. “Pour mon premier stage, j’ai eu un début stressant et
fatigant. On me demandait beaucoup : faire des chambres,
gérer le linge, préparer les petits-déjeuners...” Pas si simple
de mener de front toutes ces tiches en méme temps. Mais
Sandra sait quil faut en passer par la pour avancer.
D’ailleurs, aujourd’hui, lorsqu’elle est confrontée a ce ty-
pe de cadence dans un stage, elle se sent “bien plus a aise
qu’avant”. A lissue de sa derniére année de CAP, qu’elle
débute cette rentrée, elle espere décrocher un diplome de
gouvernante. Voyager ? Elle n’y songe pas encore. Pour
I'heure, 'important est de terminer le CAP. m

JOAN REBRIOUX, ELEVE DE BAC PRO
AU LYCEE DES METIERS CHATEAUNEUF,
A ARGENTON-SUR-CREUSE (36)

“Chacun apprend a connaitre
les autres, éléves comme profs”

out petit déja, il voulait étre boulanger ou patis-
sier. Au college, Joan Rebrioux a eu 'occasion de
suivre un mini-stage dans un restaurant et, 1a, il
a compris que son avenir serait lié a la cuisine.
“Ce qui m’a plu d’emblée dans le lycée hotelier d’Ar-
genton-sur-Creuse, c’est que chacun apprend a
connaitre les autres. Les éleves comme les profs. Tout le mon-

JOAN REBRIOUX
“Le lycée nous donne les bases et,
en stage, on apprend d devenir
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ANNICK NIEUWENHUIZE
“Je veux bouger et multiplier

les expériences dans les dix années

qui viennent.”

de se parle et se dit tout. Du coup, trés vite, on trouve ses
marques”. Touché par 'accueil qu'il a regu lorsqu’il était “petit
nouveau”, aujourd’hui il fait partie de ceux qui font visiter
Iétablissement aux futurs éléves. Une sorte de passage de
témoin auquel il tient beaucoup : “Je vais vers ces jeunes et
je leur demande pourquoi ils ont choisi cette voie.”

“Faire mieux chaque jour”

Le costume-cravate ? “Ca ne m’a jamais géné.” Au contrai-
re, Joan estime que cette tenue “donne une bonne image du
lycée” et quelle symbolise “la rigueur”. Une valeur a la-
quelle il croit : “Ca nous pousse a faire mieux chaque jour et
¢a nous rend plus matures.”

Son premier stage ? “C’était fatigant mais je me suis accro-
ché. En stage, on apprend autrement. Le lycée nous donne
les bases et, la, on apprend a devenir autonome. On re-
double d’attention et il faut étre réactif.” Lorsqu’il a servi
pour la premiere fois, il avait “une petite boule au ventre”,
mais C’est vite passé dans le feu de I’action. A 19 ans, il es-
pére bientot partir travailler hors de nos frontieres : I’An-
gleterre, "Espagne, I'Italie ou encore le Japon et les Etats-
Unis le tentent. Lucide, il sait que le chemin sera long et
difficile, “mais travailler plus de 35 heures par semaine ne
me fait pas peur.” W

ANNICK NIEUWENHUIZE, ELEVE
DE LICENCE PROFESSIONNELLE A
L’UNIVERSITE PARIS DAUPHINE (XVIF)

“Multiplier les expériences
dans les dix années a venir”

n stage au bureau développement hotelier du grou-
pe InterContinental, a Paris, Annick Nieuwenhui-
ze termine sa licence professionnelle a 'université
Paris Dauphine. “I’ai encore un mémoire a boucler
et a soutenir fin septembre. Aprés, je me lance dans
la vie active.” Son mémoire porte sur une théma-
tique d’actualité : le classement 5 étoiles en France. “Par-
ce que j’ai fait des stages dans plusieurs hotels 5 étoiles et
que je me suis apercu que ces établissements étaient trés dif-
férents les uns des autres. Or, ils font partie d’une méme caté-
gorie. J’ai pensé que cela pouvait faire lobjet d’une réflexion
plus poussée”, explique Annick.

Marketing et management

D’origine hollandaise, elle a toujours voulu étudier en Fran-
ce. Les plages, les campagnes, la capitale et ses mo-
numents : elle aime tout de ’'Hexagone. Résultat : a 19
ans, elle a quitté les Pays-Bas pour suivre des études de
droit & Paris, puis a ESHotel a Clichy (92). Son BTS en
poche, elle est acceptée a Paris Dauphine pour poursuivre
son cursus. Son principal atout : les langues. Annick en
parle trois couramment - frangais, anglais et néerlandais -,
comprend l'allemand et “aimerai(t] bien [se] mettrea ...
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IIs parlent aussi de leur vie au lycée, en école ou en fac,

Par Anne Eveillard

JEREMY RIVIERE
“Il y a eu un avant et un apres
ce stage qui a été ma premiére
expérience professionnelle.”

NATACHA BOUVIER
pense d ses professeuts
“tres impliqués, d I’écoute.”

THOMAS ZINCK
“Les langues sont un atout
extraordinaire pour fidéliser
la clientele étrangere.”

SOPHIE LEBOUCHER
a testé tous les types de
restauration et elle est

“passée par tous les postes.”

. Pespagnol”. De son passagea ... l'université, elle garde
un excellent souvenir, “méme si quelques cours ou conférences
wétaient pas toujours en rapport direct avec mes attentes”. Le
marketing et le management sont les deux domaines ot elle
espere faire ses preuves en Angleterre, aux Etats-Unis, en Aus-
tralie ou encore en Asie. Car Annick a le gotit des voyages. “Je
veux bouger et multiplier les expériences dans les dix années qui
viennent.” Et ensuite ? “Je veux créer mon propre Bed ¢ Break-
fast.” Mais d’ici 1a, il y a le mémoire a rendre. .. B

JEREMY RIVIERE, ELEVE DE BTS
AU LYCEE HOTELIER DU VAL DE LOIRE,
A BLOIS (41)

“Une fierté d’appartenir
alétablissement”

érémy Riviére, 20 ans, vient de terminer sa derniére année
de BTS au lycée hotelier de Blois. Un établissement
dans lequel il ’a que de bons souvenirs : I'entraide entre
les lycéens, la découverte de matieéres comme la cuisi-
ne et ’hébergement - “’ai toujours été attiré par les
métiers au contact d’une clientele” -, le port du costu-
me cravate - “ca ne m’a jamais dérangé” - ou encore son
fauteuil de président du bureau des éléves pendant deux
années. La discipline ? Il ne I'a jamais percue comme un far-
deau : “Si certains de mes camarades ont été génés, au début,
par le c6té strict du réglement intérieur du lycée, finalement ils
s’y sont faits. Car ils se sont rendu compte que cela nous aide
pour notre vie d’adulte. D’ailleurs, tres vite, pour une majori-
té d’éleves, c’est une fierté d’appartenir a cet établissement.”

Cinq mois a Chicago

De la maturité, il en a fallu a Jérémy pour affronter la capitale
lors de son premier stage. “I’avais 16 ans. Je w'étais jamais venu
a Paris tout seul.” Impressionné, il a été mis en confiance au
Campanile Berthier (Paris, XVII°), ot il était stagiaire. “Il y a
eu un avant et un apres ce stage, qui a été ma premiere expérien-
ce de vie professionnelle.” Un stage “décisif, car des les premiers
jours, on sait si on est fait pour ce métier ou pas”. Jérémy, lui, n’a
jamais douté. Depuis, il a enchainé les découvertes. Son der-
nier stage s’est déroulé au Sofitel de Chicago et il a duré cinq
mois : “I’ai adoré”. Car Jérémy aime voyager. Les Etats-Unis
Pattirent. Si bien que cet été, il est reparti a Chicago pour ses
vacances, avant de démarrer une licence pro a Toulouse (31).
Dans la foulée, il envisage aussi un master, car, plus tard, il ai-
merait enseigner. Transmettre a son tour. ®

NATACHA BOUVIER, ELEVE DE MENTION
COMPLEMENTAIRE ‘CUISINIER EN DESSERTS
DE RESTAURANTS’ AU LYCEE HOTELIER
FRANCOIS RABELAIS, A HEROUVILE-
SAINT-CLAIR (14)

DU c;llvados alacoteEst
des Etats-Unis

u college, je voulais étre boulangere”, se souvient
Natacha Bouvier. Mais, en 3¢, lors de son stage en
entreprise, elle travaille dans une boulangerie, et
découvre bien vite les horaires “d’enfer” des boulan-
gers : “Ce n’est pas fait pour moi”, confie-t-elle. En
seconde, son professeur principal lui suggere de
s orienter vers une voie professionnelle. Natacha se tourne vers
la restauration. Elle s’inscrit donc au lycée hotelier Francois
Rabelais, a 'orée de Caen, o la jeune fille va faire des étin-
celles. A 'unanimité, dans les couloirs de I’établissement,
on parle d’elle comme d’une “excellente éléve”. Elle a décro-
ché son BTS en 2009 et joué les prolongations avec une
mention complémentaire ‘cuisinier en desserts de restau-
rant; ou elle S’est sentie comme un poisson dans eau. “Pavais
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suite de la page 27

envie de refaire des desserts depuis mon premier stage en bou-
langerie, voila cinq ans maintenant.” A 21 ans, Natacha pose
un regard un brin nostalgique sur son lycée qu’elle va quit-
ter pour se lancer dans la vie active.

Un an aux Etats-Unis

“Tai beaucoup apprécié la rigueur du travail, la précision
avec laquelle on enseigne la pdtisserie et Pattention que I'on
porte a esthétique des desserts.” Elle pense également a ses
professeurs “trés impliqués et a Pécoute, ce qui motive d’au-
tant plus les éleves”. En aoit, elle sest envolée vers les
Etats-Unis : “I’ai accepté un contrat d’un an pour étre pitis-
siére dans un restaurant frangais de la cote Est.” Elle avait en-
vie de bouger, voyager, s’initier a une nouvelle culture. C’est
chose faite. Courageuse et déterminée, elle a déja des pro-
jets une fois de retour en France : “I’ai envie de faire les
vendanges, de travailler dans un restaurant de station de
sports d’hiver ou encore d’animer un camp d’été avec des en-
fants, car jai aussi mon brevet d’aptitude aux fonctions
d’animateur” m

THOMAS ZINCK, ELEVE DE BTS
AU LYCEE HOTELIER ALEXANDRE DUMAS,
A ILLKIRCH-GRAFFENSTADEN (67)

Les langues comme atout pour
fidéliser la clientele étrangere

— ils d’hoteliers-restaurateurs, Thomas Zinck a su tres
tot qu'il suivrait la voie de ses parents. En classe de
L seconde, il integre le lycée hotelier d’Illkirch en vue
de décrocher un bac technologique. Puis, il pour-
suit son cursus avec un BTS. Il aime apprendre aus-
si bien la gestion, la cuisine que ’hébergement.
“Lorsque je serai dans la vie professionnelle, je pourrai tra-
vailler aussi bien au marketing que derriére les fourneaux, si
quelqu’un est malade.” Quant aux langues, c’est 'une de ses
passions : Thomas maitrise déja parfaitement 'anglais et, deux
fois par semaine, il suit des cours d’espagnol et de russe a 'uni-

versité de Strasbourg. “Les langues sont un atout extraordinai-
re pour fidéliser une clientele étrangere”, assure-t-il.

“100 kilos de purée par jour”

Ses stages, “Cest toujours un peu la grande aventure. On veut
tous aller chez un étoilé ou dans un palace de la Cote d’Azur.
Et puis, une fois sur place, on saper¢oit que c’est beaucoup de
stress pour wavoir le droit que de mettre eau et le pain sur la
table.” Alors quau Novotel de Beaune (21), “Yai beaucoup
appris au niveau de organisation, car j avais une certaine au-
tonomie.” Méme scénario en Irlande : “Certes, je préparais
100 kilos de purée par jour, mais j’ai énormément progressé en
anglais.” Pour son dernier stage au Grand Hotel de Dinard
(35), Thomas était assistant aupres de la gouvernante et ala
réception. Concernant son avenir, il hésite entre poursuivre
son cursus, “a étranger de préférence”, et commencer a tra-
vailler une fois son BTS en poche. “Au sein du lycée, on
manque d’informations sur ce que U'on peut faire apres le BTS.
Cest a nous de trouver des réponses aupres de nos profs, parce
que ce sont eux qui connaissent le mieux notre profil.” Lorien-
tation, “Cest du cas par cas”. Heureusement, il y a le soutien
des copains. Car quand on a été interne au lycée d’Tllkirch
comme Thomas, I'avis des amis reste primordial. “Profes-
sionnellement, nous avons les mémes centres d’intérét. Du
coup, une connivence s'instaure entre nous.” Ajoutons a cela
quelques bons souvenirs. Comme ce jour ott I'un de leurs
profs de terminale leur a prédit une véritable déroute en fin
d’année : “En réalité, notre classe a eu le meilleur taux de réus-

site au bac.” \ .
s A savoir

L’hotellerie-restauration est le premier pdle de recrutement
national. Les 236 ooo projets d’embauche dans ce secteur
représentent 14 % du nombre total de recrutements envisagés
en France, selon ’enquéte Besoins en main-d’ceuvre 2010,
menée par Pole emploi et le Centre de recherche pour I’étude
et ’observation des conditions de vie (Crédoc).

Autre constat : les serveurs viennent en téte des métiers les
plus recherchés par les recruteurs, suivis des apprentis, des
employés polyvalents de cuisine, des employés de I’hétellerie
et des cuisiniers.

L'Hétellerie Restauration

SOPHIE LEBOUCHER, ELEVE
DE LICENCE PROFESSIONNELLE A
L’UNIVERSITE PARIS DAUPHINE (XVIF)

Une passion : le chocolat

ien qu'étroitement lié a 'univers de la cuisine, le par-
cours de Sophie Leboucher est néanmoins aty-
pique. En classe de 3¢, elle fait son stage de
découverte de I'entreprise chez un chocolatier de Saint-
Brieuc (22) : Cest la révélation. Le chocolat devient
une passion. En terminale ES, option arts plas-
tiques, elle opte pour 'art de la cuisine. Mais, si la table
Iinspire, elle ne pense pas en faire un métier pour autant.
Apres son bac, Sophie s’inscrit en classe préparatoire pour
intégrer une école d’orthophonie mais elle échoue au
concours 'année suivante. Elle démarre alors un BT'S action
commerciale & Rennes, en alternance avec un poste de ven-
deuse dans une boutique de vétements a Saint-Brieuc. Mais
Sophie cherche vite un autre employeur basé & Rennes,
“pour limiter les déplacements”. Elle trouve alors un poste au
Jeff de Bruges de la ville. Ce stage lui sert de déclic : elle
veut travailler dans le secteur de la restauration.

De la plonge a la gestion d’une unité
Son BTS en poche, elle est acceptée en licence pro a Paris
Dauphine. “Il n’y avait que 26 places et nous étions 160 can-
didats a passer un entretien.” Son emploi du temps est alors
rythmé par “trois jours de cours et deux jours en entreprise.”
A 23 ans, elle a soif d’expérience : “Le management s’ap-
prend avant tout sur le terrain”, observe-t-elle. Méme si a
Dauphine, elle reconnait avoir suivi un enseignement “de
qualité”, avec “des profs trés a Pécoute”. Lannée passée, elle a
effectué ses stages dans les différents restaurants du musée
du Louvre : Café Mollien, Café Richelieu, Grand Louvre -
“et ses 320 couverts par ]our > Sophie a testé tous les types
de restauration et elle est “passée par tous les postes”. De la
plonge a la gestion d’une unité, en passant par la prépara-
tion des cafés. D’ailleurs son mémoire va porter sur le the-
me “changement de concept et qualité de service”. m

GEORGI CAILLOT, ELEVE EN BAC TECHNOLOGIQUE
AU LYCEE GUILLAUME TIREL, A PARIS (XIVE)

inextinguible

Une soif d’apprendre

Ouverture d’esprit

| n’a pas vingt ans, mais déja beaucoup d’expérience. Georgi Caillot s’est senti immé-
diatement dans son élément en s’inscrivant dans un lycée hotelier. “Ce secteur m’a tou-
jours intéressé’, confie-t-il. Ainsi anime-t-il le foyer du lycée Guillaume Tirel avec
autant d’entrain que s’il était a la téte d’une brasserie parisienne. Il veille a ce que la pres-
se a disposition soit du jour, n’oublie jamais les décorations & Noél, passe derriere le comp-
toir pour préparer les cafés et a méme orchestré une collecte de dons pour Haiti.

“Iadore le contact avec les autres”, résume-t-il. Résultat : le foyer affiche complet. Méme
les enseignants s’y donnent rendez-vous. Georgi entretient d’ailleurs d’excellentes rela-
tions avec eux : “Le fait d’étre une dizaine d éléves seulement par classe, cela crée de la proxi-
mité avec les enseignants. On leur parle avec davantage de facilité. On w’hésite pas a leur de-
mander des conseils.” Une proximité qu’il essaie de créer également avec ses formateurs,
lors de ses stages. Au restaurant TasteMonde (Paris, VIII*), il a ainsi beaucoup appris de
son patron, I'ex-sommelier Sylvain Albert : “A chacun de ses voyages, il rapportait des vins
différents. Grace a cela, j’ai découvert des crus venus d’ailleurs. Je me suis initié.” Curieux de
tout, Georgi écoute, observe, capte la moindre information qui peut le faire progresser.
Méme scénario lorsqu’il fait des extras : “Iapprends beaucoup. Et ce, que je sois extra dans
une galerie d’artistes ou chez des personnalités fortunées.”

Une ouverture d’esprit qu’il reconnait avoir développée au lycée hotelier, grace aux cours
de théatre dispensés par son professeur de service. “Ces cours nous aident a ne plus
prendre ombrage du regard des autres, lorsque Uon sert en salle”, explique Georgi. m

Visis dever
Al

-26 ans

* Master de gestion mention Tourisme

* Licence Professionnelle Hotellerie et Tourisme
* BTS Hotellerie Restauration, Option A

* Mention Complémentaire Accueil Réception

* CQP Réceptionniste

“Le fait d’étre une dizaine d’éléves
seulement par classe, cela crée de
la proximité avec les enseignants.
WWW. cfa-stephenson.tm.fr On leur parle avec plus de facilité. On
i 3. 2z e \ +79
48 rue Stephenson, 75018 Paris » Tél. : 01 44 92 B8 B8 ! n’hésite pasa leur demander conseil’.

1 GEORGI CAILLOT, ELEVE EN BAC TECHNOLOGIQUE AU LYCEE GUILLAUME TIREL, A PARIS (XIV¥)

Pour plus d’informations et inscriptions au CFA Stephenson
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OS COMPETENCES...
SOURCES D'INSTANTS INOUBLIABLES

Travailler au Club Med, c'est choisir de valoriser vos compétences |:|-:|'ni'r~.-i:11rmnr|lr.~. et
personnelles. De progresser tous les jours dans votre métier, au contact d'équipes détentrices
d'un savoir-faire unique, et de clients tout aussi exceptionnels. D'évoluer dans des cadres
raffinés, avee des programmes de formation continue et de nombreuses opportunités de
carritre. Personnifiez notre vision du luxe convivial, en permettant et partageant les bonheurs
de nos clients.

Vous avez imag‘iné travailler dans 'un de nos 60 \"illagcs sur les 5 continents, il ne tient
qu‘h vous de le vivre dans les métiers de I'Hatellerie et de la Restauration (h/f) :

® Assistant gouvernant/Gouvernant @ Sous chef de cuisine i
® Employé/Responsable lingerie @® Chef de partie/Demi chef de partie
@ Employé eniretien des chambres/communs @ Chel patissier/Patissier §
@ Réceptionniste/ Réceptionniste de nuit @ Boulanger ‘
& Barman ® Boucher

@ Assistant /Responsable des restaurants @ Commis de cuisine/Commis patissier

@ Employé de restaurant @ Employé/Respo nsable plonge

Découvrez nos offres et postulez sur www.clubmedjobs.com

ClubMed{

TOUS LES BONHEURS DU MONDE
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s Que vous suiviez des études en cuisine, pitisserie, service en salle, sommellerie,

bar... il existe de nombreux concours, qui permettent de vous confronter a des éleves

N de méme niveau. Godt du défi, émulation et prise de risque seront au rendez-vous.

BAR

m CONCOURS MALONGO
WWW.MALONGO.COM/FR/SOCIETE/
CONCOURS-MALONGO.PHP

m CONCOURS DU JEUNE PROFESSIONNEL
DU CAFE

LA BOITE COM CONSEIL * G. FERRIER

8 RUE DE LA CORDERIE * 75003 PARIS

TEL.:01 42 78 48 38

GF®LABOITECOM.COM

MALONGO - VINCENT PATEUX

VPATEUX®MALONGO.COM

m GRAND MARNIER TROPHEE ESPOIRS
SOCIETE MARNIER LAPOSTOLLE

91 BOULEVARD HAUSSMAN * 75008 PARIS
TEL.: 0142 6643 11

m SHAKER DES ECOLES HOTELIERES
ASSOCIATION DES BARMEN DE FRANCE
4 RUE VILLEBOIS-MAREUIL - 75017 PARIS
TEL.: 01 45 74 76 61
ABF6®WANADOO.FR

m TROPHEES INTERNATIONAUX DES
CALVADOS NOUVELLE VOGUE

TROPHEE MENTION COMPLEMENTAIRE

BARMAN FRANCE

ASSOCIATION DES BARMEN DE FRANCE

4 RUE VILLEBOIS-MAREUIL * 75017 PARIS

TEL.: 014574 76 61

ABF6®WANADOO.FR

IDAC

IMMEUBLE CITIPOLIS - 6 PLACE BOSTON

14200 HEROUVILLE SAINT-CLAIR

TEL.:02 3153 17 60

IDAC.AOC®WANADOO.FR

m TROPHEE MUMM, CATEGORIE BARMAN
CHAMPAGNE GH MUMM ET CIE

A.-M. PERRET

29 RUE DU CHAMP DE MARS - 51100 REIMS

TEL.:03 26 49 69 83

ANNE_MARIE_PERRET®MUMM.FR

WWW.MUMM.COM

PATISSERIE

m CHAMPIONNAT DE FRANCE DU DESSERT
CATEGORIE JUNIORS-LYCEES (MARSEILLE)

CEDUS

30 RUE DE LUBECK - 75116 PARIS

TEL.: 0144 05 39 99

WWW.LESUCRE.COM

B CONCOURS INTERNATIONAL
DE DESSERT ARDENNES-EIFEL
(CHARLEVILLE-MEZIERES)

RENE SERVAN - RESIDENCE ARDUINA 11

ALLEE DE LA POLYCLINIQUE

08000 CHARLEVILLE-MEZIERES

TEL.:03 24 56 20 53

ARDENNES-EIFELWANADOO.FR

m TROPHEE MADISSON

V. CHOSEROT * CFA UTEC EMERAINVILLE (77)
BOULEVARD OLAF PALME

77313 MARNE LA VALLEE CEDEX 02

SERVICE EN SALLE

mOLYMPIADES DES METIERS
WWW.WORLDSKILLS-FRANCE.ORG
W40G.COFOM.ORG/SITE/INSCRIPTION

m COUPE GEORGES BAPTISTE (CLICHY)
ASSOCIATION COUPE GEORGES BAPTISTE
FRANCK LANGUILLE

66 RUE GALLIENI * 92240 MALAKOFF
TEL.: 0626 67 18 36
WWW.COUPEGB.COM
CONTACT®COUPE-GEORGES-BAPTISTE.COM

m COUPE INTERNATIONALE
GEORGES BAPTISTE

ASSOCIATION COUPE GEORGES BAPTISTE

FRANCK LANGUILLE

4 RUE DE LA SORBONNE 75005 PARIS

TEL.: 06 26 67 18 36

WWW.COUPEGB.COM

B CONCOURS DES JEUNES COMMIS
ROTISSEURS (PARIS)

CHAINE DES ROTISSEURS

7 RUE D’AUMALE - 75009 PARIS

TEL.: 0142 813012

WWW.CHAINE-DES-ROTISSEURS.COM

m CHALLENGE JEAN MOUGE (CAEN)
INSTITUT CONSULAIRE D’ENSEIGNEMENT
PROFESSIONNEL (ICEP-CFA)

8 RUE CLAUDE BLOCH - 14053 CAEN CEDEX 4
TEL.:02 3146 75 52

m CONCOURS GENERAL DES METIERS
(DANS CHAQUE ACADEMIE)
WWW.EDUSCOL.EDUCATION.FR

m TROPHEE GEORGES ROUX
(AVESNES-SUR-HELPE)

C. DOVERGNE - LYCEE JESSE DE FOREST

15 AVENUE DU PONT ROUGE

59440 AVESNES-SUR-HELPE

TEL.:03 2756 1030 -06 21 73 24 84
WWW.ASSOCIATION-GEORGES-ROUX.COM/
LE-REGLEMENT.HTML

m CONCOURS NATIONAL COMPLET
DE SERVICE DE RESTAURANT -
TROPHEE ARMAND ANTONIETTI
(THONON-LES-BAINS)

SAFRAN D’0OR-THONON - PIERRE MARQUIS

40 BOULEVARD CARNOT - BP 507

74203 THONON-LES-BAINS

TEL.: 045071 13 80

m CONCOURS DE LA COQUILLE SAINT-
JACQUES (ROUXMESNIL-BOUTEILLES)

CONFRERIE DES CHEVALIERS DU HARENG ET

DE LA COQUILLE SAINT-JACQUES DE DIEPPE

99 QUAI HENRI IV - 76200 DIEPPE

A. RENAULT * 5 RUE DES BUISSONS

76370 NEUVILLE-LES-DIEPPE

TEL:02 35845521

m CONCOURS GENERAL DES METIERS
(DANS CHAQUE ACADEMIE)
WWW.EDUSCOL.EDUCATION.FR

CUISINE ET SALLE en BINOMES

m TROPHEE DE CUISINE ET SERVICE
DE L’ANPCR

BRUNO TREFFEL - CFA CMN

217 RUE CLEMENCEAU - BP 22

59635 WATTIGNIES CEDEX

TEL.: 03 20 96 04 94

WWW.ANPCR.ASSO.FR

COMMUNICATION®ANPCR.ASSO.FR

m TROPHEES DE LA GASTRONOMIE
INSTITUT DES METIERS DE CLERMONT-
FERRAND

CAFE EXCELLA - TROPHEES DE LA GASTRONOMIE

BP 24 - 63370 LEMPDES

TEL. : 04 73 83 39 50

CUISINE

= TROPHEE JEAN ROUGIE
WWW.AC-FOIEGRAS-
TRUFFE.FR/TROPHEEJEANROUGIE

= OLYMPIADES DES METIERS
HTTP://W40G.COFOM.ORG/SITE/INSCRIPTION

m CONCOURS EXPOSITION ARTISTIQUE DE
PLATS FROIDS (ROMORANTIN-LANTHENAY)

JOURNEES GASTRONOMIQUES DE SOLOGNE

22 RUE DU PARADIS

41200 ROMORANTIN

TEL.: 02549659 19

JOURNEES.GASTRONOMIQUES®WANADOO.FR

WWW.ROMORANTIN.FR/JGS

m TROPHEE NATIONAL DES JEUNES TALENTS
DE LA MER (LA ROCHELLE)

AGENCE CHORUS * ROXANE PHILIPPE

33/35 RUE DE CHAZELLES - 75017 PARIS

TEL.:01 47 66 92 00

E-MAIL : RPHILIPPE®CHORUSCOM.COM

WWW.OFIMER.FR

m CONCOURS DES JEUNES ESPOIRS REGIONAUX
FRATERNELLE DES CUISINIERS ET

DES METIERS DE BOUCHE

6 PLACE DE BORDEAUX - 67080 STRASBOURG CEDEX
TEL.:03 882505 15

B CONCOURS LES CHEFS EN OR (PARIS)
ALDIS - TEL.: 01 41 76 22 24
LESCHEFSENOR®ALDIS.FR

B CONCOURS KIKKOMAN (PARIS)
CONCOURS KIKKOMAN, PETER & ASSOCIES
103 RUE LAMARCK - 75018 PARIS

TEL.: 01 42 59 73 40

ILEBON@PETER.FR
WWW.KIKKOMAN.COM

m GRAND CORDON D’OR DE LA CUISINE
FRANCAISE (MONACO)

CONFRERIE DU GRAND CORDON D’OR

MARCEL ATHIMOND * LA SERENA

8 BIS AVENUE DE LA COSTA

MC 98000 MONACO

TEL.:+377 93 2502 34

m CONCOURS CULINAIRE

LA SARDINE FAIT SON INTERESSANTE
INSTITUT PAUL BOCUSE
ZOE ADAM - CHATEAU DU VIVIER - 69130 ECULLY
TEL.:04 72 18 02 20
ZOE.ADAM®INSTITUTPAULBOCUSE.COM

= TROPHEE DU GOUT CARTE D'OR
CAROLINE MAGNY : TEL.: 01 56 33 53 33

m LES NERIOS JEUNES (MONTLUGON)
ASSOCIATION CULINAIRE LES NERIOS

11 BIS RUE J.-J. ROUSSEAU - 03310 NERIS-LES-BAINS
TEL.-FAX : 04 70 03 66 53

WWW.NERIOS.FR

= CONCOURS EXPOSITION ARTISTIQUE DE
PLATS FROIDS (ROMORANTIN-LANTHENAY)

JOURNEES GASTRONOMIQUES DE SOLOGNE

22 RUE DU PARADIS

41200 ROMORANTIN-LANTHENAY

TEL.: 02549659 19

JOURNEES.GASTRONOMIQUES®WANADOO.FR

WWW.ROMORANTIN.FR/JGS

= TROPHEE SERVAIR GROUPE AIR FRANCE -
CONCOURS DU MEILLEUR COMMIS
CUISINIER

JOURNEES GASTRONOMIQUES DE SOLOGNE

3 RUE DU TOUR DE LA HALLE

41200 ROMORANTIN-LANTHENAY

TEL.: 02549659 19

JOURNEES.GASTRONOMIQUES®WANADOO.FR

m TROPHEE DES JEUNES ESPOIRS
DE LA CUISINE DES DISCIPLES
D'AUGUSTE ESCOFFIER (AVIGNON)

MICHEL RECEVEU

ECOLE HOTELIERE D’AVIGNON

ALLEE DES FENAISONS - BP 660

84032 AVIGNON CEDEX 3

TEL.:04 9013 86 15

MAITRE CHIQUART (LIVRON)

ASSOCIATION MATTRE CHIQUART

TAMBAO * 26400 GIGORS-ET-LOZERON

TEL. : 04 75 76 42 32

WWW.OLDCOOK.COM

m MEILLEUR APPRENTI CUISINIER
D’EUROPE (MONTREUX, SUISSE)

ASSOCIATION DES MAITRES CUISINIERS

DE FRANCE

40 RUE BLANCHE * 75009 PARIS

TEL.:01 4526 99 39

m CONCOURS DU MEILLEUR APPRENTI
CUISINIER DE FRANCE (PARIS)

ASS. DES MATTRES CUISINIERS DE FRANCE

40 RUE BLANCHE - 75009 PARIS

TEL. : 01 45 26 99 39

= PALMES D’OR DU PERIGORD (PERIGUEUX)
CONCOURS LES PALMES D’OR DU PERIGORD
X. GOMBERT - 4-6 PLACE FRANCHEVILLE
24016 PERIGUEUX CEDEX
CONTACT®FOIEGRAS-PERIGORD.COM

m CONCOURS INTERDEPARTEMENTAL

DES APPRENTIS CUISINIERS (DIJON)
CONGREXPO - BP 67827 - 21078 DIJON CEDEX
TEL.: 03 80 77 39 00
CONTACT®DIJON-CONGREXPO.COM

m TROPHEE AVENIR RAYMOND VAUDARD
(LA ROCHELLE)

ACADéMIE NATIONALE DE CUISINE

YVES DUMONT. TEL. : 06 73 67 25 81
WWW.ACADEMIEDECUISINE.COM

SOMMELLERIE

m DIVIN DEFI
WWW.DIVINDEFI.COM

m CONCOURS DU MEILLEUR ELEVE
SOMMELIER EN VINS DU VAL DE LOIRE
(ANGERS)

BIVC. TEL.:02 48 78 51 07

m GRAND PRIX M. CHAPOUTIER - CONCOURS
DU MEILLEUR ELEVE SOMMELIER EN VINS
INTERNATIONAUX (TAIN-’HERMITAGE)

M. CHAPOUTIER SA

BP 38+ 26600 TAIN-L’HERMITAGE

m TROPHEE MUMM, CATEGORIE
SOMMELLERIE (REIMS)

CHAMPAGNE GH MUMM ET CIE - A.-M. PERRET

29 RUE DU CHAMP DE MARS * 51100 REIMS

TEL.:03 26 49 69 83

ANNE_MARIE_PERRET®MUMM.FR

WWW.MUMM.COM

m TROPHEE RUINART

DU MEILLEUR JEUNE SOMMELIER DE FRANCE
CHAMPAGNE RUINART

4 RUE DES CRAYERES - 51100 REIMS
TEL.:03 26 77 51 51

WWW.RUINART.COM
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7 Participez au Concours du meilleur article
L'Hotellerie Restauration

La 7° édition du concours est lancée ! Eléves, envoyez vos articles avant le 15 février 2011.

rois éleves sont récompensés chaque année pour

la qualité de leur article. Ils nous parlent de I'ave-

nir de la restauration, de leurs premiers contacts

avec Pentreprise, leur passion pour leur spéciali-

té, la vie al’école... Ony pergoit leurs aspirations,

leurs réves, leurs difficultés parfois. Les jeunes sont
libres de choisir le sujet de leur choix tant qu’il est lié a leur
futur métier, a leur apprentissage, au secteur des CHR. Nous
voila donc repartis pour une nouvelle édition, sur le méme
modele que les années précédentes : sujet libre, forme libre
(narration, interview, poeme.. .). [llustrations non obligatoires.
Le texte comprendra au minimum 25 lignes manuscrites. Le
maximum ? Une copie double grand format (A4) ou
4 feuillets de 25 lignes sur ordinateur. Aucun travail de grou-
pe ne sera accepté. C’est un exercice strictement individuel.
La remise des prix aura lieu au Ritz a Paris, le 6 avril 2011,
en présence des membres du jury et de nombreuses per-
sonnalités. Les lauréats seront, comme chaque année, géné-
reusement récompensés : stages professionnels (cuisine,
yield management...), lots offerts par les partenaires,
abonnement au journal, etc. Et les meilleurs textes seront
publiés dans L’Hotellerie Restauration avec le nom de au-
teur et de son établissement !

Attention ! Les articles doivent nous parvenir
impérativement avant le 15 février 2011.

Par Nadine Lemoine
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Les trois lauréats de I’édition 2010 (Amandine Bringer, Pierre-Antoine
Lambrecht et Amandine Ganichaud) entourent les chefs Eric Frechon
et Michel Roth.

Nos partenaires

Comment participer ?

Envoyez vos articles, avec nom, prénom, classe,
établissement scolaire :
- par email : concours@lhotellerie-restauration.fr

- par courrier :
L’Hétellerie Restauration
5 rue Antoine Bourdelle - 75737 Paris Cedex 15

Des questions ? N’hésitez pas a nous joindre par mail
a concours@lhotellerie-restauration.fr
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Casting pour une Carriere
Les hotels Hyatt a Paris recrutent !

Journée Portes OQuvertes
vendredi 24 septembre 2010 de 9h00 a 18h00

De nombreuses offres d’emploi et de stages sont a pourvoir !

Nous vous invitons a vous présenter avec une piece d’identité a 1’adresse suivante :
Park Hyatt Paris-Vendome (Bureau de la Sécurité) 4 rue Volney, 75002 Paris

job.hyatt.fr
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Agrandissement des locaux,

modernisation des équipements,

effectifs en hausse, nouvelles technologies,
ouverture a ’international, les stratégies
ne manquent pas pour accompagner

les éleves sur la voie de I’excellence.

Du CAP au MBA, les passerelles sont

innombrables pour guider jeunes

en formation initiale comme adultes

en reconversion vers le secteur de
I’hotellerie-restauration.

Un monde dans lequel formation rime

bien souvent avec insertion professionnelle.

Lire pages 32 a 47

FORMATIONS

ECOLE GREGOIRE FERRANDI A PARIS (VI¥)

Bruno de Monte : “Nous travaillons a la création d’un incubateur d’entreprise”

En poste depuis un an, le directeur de ’Ecole Grégoire Ferrandi (Paris VI*) apporte un souffle
nouveau a l'institution parisienne, entre autre en signant un partenariat avec Advancia et

en mettant en place un observatoire de la créativité culinaire.

Propos recueillis par Anne Eveillard

L’'Hotellerie Restauration : Quelle est la principale
originalité de ’Ecole Grégoire Ferrandi ?

Bruno de Monte : Notre Ecole supérieure de cuisine fran-
caise (ESCF). Elle accueille un tiers de jeunes bacheliers et
deux tiers de bac + 2 a bac + 5. Ce sont donc des profils
d’éleves tres particuliers, qui souhaitent soit se réorienter,
soit assouvir leur passion pour la cuisine. Ils s’inscrivent
pour une formation de trois ans qui s’articule autour d’un
enseignement culinaire tres poussé et d’un accompagne-
ment a la création et a la reprise d’entreprise.

De plus en plus d’éléves de niveau bac + 5 veulent créer
leur propre entreprise ou en reprendre une. Que
proposez-vous pour les aider dans leur démarche ?
Cette année, nous avons recu 700 dossiers pour 60 places
seulement. Pour aider les jeunes a concrétiser leur projet,
notre programme s’ organise sur trois ans. Avec une année
de remise a niveau, car les éléves ne connaissent générale-
ment pas la cuisine. Puis, durant les deux années sui-
vantes, ils travaillent sur leur projet. Ils sont accompagnés
par des parrains de promotion, a raison d’un parrain pour
deux éleves seulement. Nous préférons travailler par petits
groupes - un professeur pour 12 éléves en moyenne -, afin
d’offrir un meilleur suivi aux jeunes. La plus grosse partie
de I’évaluation, a 'issue des trois années de formation, est
le projet de création ou de reprise d’entreprise.

Avez-vous des jeunes qui abandonnent le cursus

en cours de route ?

Durant l'année dite préparatoire, nous avons environ
200 jeunes inscrits et 60 seulement se hissent jusqu’en 2° et
3¢ années. Certains choisissent, en effet, de partir parce
qu’ils ont déja suffisamment d’acquis liés a leur parcours
passé. Toutefois, allons faire évoluer le
programme pour augmenter les effec-
tifs. Actuellement, nous réfléchissons au
nouveau contenu de enseignement, a
la progression pédagogique et a la per-
sonnalisation de chaque parcours. Car
chaque profil qui va suivre ce cursus de
trois ans aura un nombre de modules

qui lui sera propre, selon ses acquis. d’HEC)

1995 : chargé de mission du
directeur de I’enseignement
de la CCIP (chambre de
commerce et d’industrie

Quand ce nouveau programme sera-
t-il mis en place ?

A la rentrée 2011-2012. Pas avant. Car
je veux que la profession donne son
avis sur ce que nous voulons instaurer.
Nos professeurs associés sont des chefs
qui ont un avis consultatif sur les évo-
lutions que nous proposons. Tout doit
se faire en lien avec eux.

de Paris)

Actuellement, de quelles facons les
jeunes en formation sont-ils mis en
situation ?

Tout d’abord, par le biais de nos deux

Bruno de Monte

1992 : nommé responsable

des ressources humaines du
Centre de perfectionnement
aux affaires (Executive MBA

1997 : nommé responsable
communication et relations
entreprises du CFl (Centre
de formations industrielles)
2004 : dirige Tecomah,
I’école de I’environnement
et du cadre devie, a
Jouy-en-Josas (78)

Depuis 2009 : dirige I’Ecole
Grégoire Ferrandi, a Paris.

Bruno de Monte,
directeur de P’Ecole
Grégoire Ferrandi a
Paris (VI°), accueille
chaque année

1 500 éléves du CAP
au master ll, ainsi
que 2 000 adultes

en perfectionnement
ou reconversion.

restaurants d’application : chaque semaine, un jeune est
nommé chef de cuisine et doit gérer ses camarades. Méme
scénario pour le poste de directeur de la salle. Par ailleurs,
durant 'année, nos éleves sont en stage dans de grandes
maisons. Quant aux futurs managers, ils effectuent un
stage obligatoire, de quatre a six mois, a I’étranger. Parler
anglais est 'un des prérequis a 'inscription. Surtout pour
les futurs managers : s’ils ont un niveau d’anglais ‘grand
débutant’, ils auront du mal a suivre.

A partir d’octobre, vous aller mener une expérience
commune avec I’école Advancia. De quoi s’agit-il
exactement ?

Nous allons faire travailler ensemble des enseignants
d’Advancia - membre de la conférence des grandes écoles,
qui forme a I'entrepreneuriat - avec des enseignants de
Grégoire Ferrandi. Parallelement, des
éleves d’Advancia vont travailler en bi-
nome avec des jeunes de 'ESCF : parce
que les regards de ces deux profils d’étu-
diants sont complémentaires. Les jeunes
d’Advancia sont plus pointus sur la
création, la gestion et la reprise d’entre-
prise. De lautre, les jeunes de 'ESCF
ont une connaissance du terrain qui
commence a saffirmer. Nous allons
donc mettre en place des bindmes
d’éleves pour rédiger un mémoire
concernant un projet de création d’en-
treprise et sur lequel ils seront évalués.
Le tout rythmé par des phases d’immer-
sion au sein de ’ESCF et chez Advancia.

Comment chaque bindéme va-t-il

se former ?

Nous allons faire en sorte que les éleves se
rencontrent et s’associent sur la seule base
du volontariat. Les deux jeunes qui vont
travailler de concert doivent étre en phase
et, surtout, motivés par un méme projet.

A terme, certains binomes pourraient se consolider
et, pourquoi pas, concrétiser leur projet en
commun...

Nous pouvons, en effet, imaginer des associations qui se
concrétisent réellement. Pour ’heure, nous ne sommes
encore qu'en phase expérimentale. Nous démarrons I'ex-
périence avec cinq bindmes. Apres une premiére évalua-
tion et si cela fonctionne bien, nous pourrons peut-étre
augmenter les effectifs.

Une fois leur cursus terminé, accompagnez-vous

les jeunes sur le point de créer ou reprendre une
entreprise ?

Nous sommes en train de travailler a la création d’un in-
cubateur d’entreprise, c’est-a-dire une structure d’accom-
pagnement de projets de création et de reprise d’entre-
prises. Car nous voulons suivre les jeunes apres leur for-
mation. Advancia posseéde déja son incubateur et
I'expérimentation que nous menons avec cette école va
étre Poccasion d’adhérer & cette structure existante, qui
dispose d’accompagnants et d’un savoir-faire. En parte-
nariat avec cet incubateur, nous allons pouvoir suivre et
accompagner les jeunes de 'ESCF, mais aussi de bac pro,
ainsi que les adultes en reconversion - qui en général ont
un projet de création.

Les adultes en reconversion sont-ils de plus en plus
nombreux ? Quel est leur profil ?

Actuellement, nous avons 5 dossiers pour une place. Ce
sont de moins en moins des personnes au chomage, et de
plus en plus des personnes qui veulent changer de vie.

Le monde de la cuisine évolue trés vite. Comment faire
pour rester a la pointe de ’actualité, voire en avance
sur les tendances ?

Nous venons de créer un Observatoire de la créativité cu-
linaire. Il sera officiellement mis en place fin 2010. Nous
savons déja que I'une de ses missions principales sera
d’étre au service du monde professionnel. Méme si nous
sommes intéressés par les césures entre tradition et créati-
vité, entre matérialité, culture et art, entre ordre - 2 'ima-
ge de la brigade - et désordre - spontanéité de tout acte
créatif -, cet outil se doit avant tout d’étre pratique pour
les professionnels. C’est notre role de relever ce défi, en
tant qu’établissement d’enseignement et établissement de
la CCIP [chambre de commerce et d’industrie de Paris,
NDLR] au service des entreprises. Cet observatoire sera
aussi I'occasion de nous ouvrir sur des univers comme la
mode ou le design.

Ecole dite d’excellence, quel est le taux de réussite

a Grégoire Ferrandi ?

Notre école compte 1 500 éleves du CAP a bac + 5, ainsi
que 2 000 adultes en perfectionnement ou reconversion,
et nous avons 96 % de réussite aux examens. Par ailleurs,
nous avons un taux d’insertion de 88 % apres six mois.

Quand organisez-vous vos prochaines journées portes
ouvertes ?
Les 11 et 12 mars 2011.

WWW.EGF.CCIP.FR
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Le contrat pro monte en qualité

L’année 2009 a été un excellent cru pour le Fafih, OPCA de I’hoétellerie, de la restauration et
activités connexes : + 55 % pour les périodes de professionnalisation, + 27 % pour le droit
individuel a la formation (DIF) et une collecte qui atteint 117,4 millions d’euros. Parmi

les objectifs prioritaires de la rentrée 2010, ’alternance, bien str, avec la volonté de pousser

le contrat de professionnalisation.

évoilés cet été, les résultats du Fafih en 2009 sont
a la hausse. Le chiffre de la collecte s’éleve ainsi a
117 ME et 170 000 salariés ont bénéficié d’une
formation, soit un salarié sur quatre. “Les disposi-
tifs de la loi sur la formation tout au long de la vie
ont continué leur forte progression en nombre de
salariés formés, notamment la professionnalisation avec les
périodes qui ont progressé de 55 % et le DIF [droit indivi-
duel a la fomation, NDLR] de 27 %”, commente Michel Gei-
ser, directeur général du Fafih. On note toutefois, 'an
dernier, une stabilisation des contrats de professionnalisa-
tion. Le premier semestre a été difficile, apres
un automne 2008 marqué par la crise et le ra-
lentissement des embauches. Les contrats pro
n'ont pas échappé au phénomene. Ensuite, la
baisse de la TVA a permis de modifier la don-
ne, avec, en parallele, la mise en place d'un
travail de fond en faveur de l'alternance et de
l'apprentissage. La mission Marcon, auquel le
Fafih et la Commission paritaire nationale de
Pemploi de I'industrie hoteliere (CPNE-IH) sont
associés, remplit pleinement son role. Et, dans
Pescarcelle, le contrat pro. “Un contrat de tra-
vail qui conduit a une qualification profession-
nelle” par la voie de l'apprentissage, rappelle le

Michel Geiser, directeur
général du Fafih, revient sur
les atouts du contrat de
professionnalisation.

Fafih. On est, en outre, dans la personnalisation d’un par-
cours de formation en fonction des acquis. COPCA prend
aujourd’hui en charge la totalité du cotit de cette forma-
tion. Celle-ci s’adresse aux jeunes de 16 a 25 ans sans qua-
lification mais également aux demandeurs d’emploi de plus
de 26 ans. Et, bonne nouvelle, I'Etat a prolongé la prime a 'em-
bauche associée a ce dispositif jusquau 31 décembre 2010. Le
montant de I'aide est de 1 000 E et passe a 2 000 E si 'embauche
concerne un jeune qui w'a pas le bac. Le contrat pro a aussi I'avan-
tage de pouvoir étre conclu en durée déterminée ou indé-
terminée. Il varie de six a douze mois et I'action peut étre
étendue jusqu’a vingt-quatre mois. A son ter-
me, 'obtention d’un certificat de qualification
professionnelles (CQP) ou d’un diplome d’E-
tat. La liste des CQP du secteur étant suffisam-
ment riche pour trouver métier a ses
compétences naturelles, de réceptionniste a
exploitant de restaurant, de serveur a hydrotech-
nicien(ne) par exemple.

Formation des tuteurs obligatoires

Elément important dans le tableau proposé :
“Les partenaires sociaux ont accepté, dans le
cadre de laccord sectoriel négocié le 22 juin
2010, que la formation de tuteur devienne obli-

l

Et si vous godtiez a l'avenir?

Hervé Novelli, secrétaire d’Etat au Tourisme, et Régis Marcon :
une volonté partagée de faire de I’alternance et de I’apprentissage
un levier majeur pour le secteur.

gatoire pour tous les signataires de contrats de professionnali-
sation. On est dans une démarche qualité essentielle’, convient
Michel Geiser. Sachant qu'un réseau de tuteurs accrédités
existe déja. Une accréditation qui est reconnue par la CPNE
et ouvre des droits. Lorsqu’une entreprise emploie un tuteur
certifié, elle bénéficie d’'une enveloppe de 230 E (au lieu de
80 E) par mois et cela pendant six mois. Quant au tuteur,
son salaire augmente de 2 % sur une durée de douze mois.
Nous avons “bouclé la boucle”, estime Michel Geiser. “Len-
gagement national, par Uintermédiaire de Régis Marcon, pro-
ne la formation des tuteurs. Nous comptons actuellement
2 000 tuteurs accrédités et nous en sommes a 6 000 contrats
pro. Il fallait donner une vraie dimension au tuteur pour que
les choses avancent. Nous avons 100 000 entreprises adhé-
rentes. Si vous rapprochez les trois chiffres précédents, nous
avons encore du chemin a faire et nous allons pouvoir le par-
courir grdce a cette volonté de monter en qualité. Cela fait des
années que nous attendions ce type d’évolution.” Lalternance
prend ses marques ! Sylvie Soubes

WWW.FAFIH.COM

Eliors et plus encore

HIF. du CAP au Bac + 5, quelle que soit votre formation, vous
aver une place chez nous!

Rejoindre Elior, 'est rejoindre un des leaders de la restauration
s04is contrat et des services associés, présent partout dans
ke monde. Cest choisir la diversité de nos activités, de nos
métiers et de nos 69 000 collaboratewrs, créatifs, passionndés,
entreprensurs,

Rejoindre Elior, c'est rejoindre bien plus encore |

Choisissez uneé entreprise qui vous scoompagne diés volre
inbégration, grice au soutien de votre maitre d’apprentissage
o die wotre tutewr, En vous accunillant, nous faisons e choix de
vous transmettreé notre savoir-faire. Mous couhaitons ainsi
susciter des vocations et construine un avenir avec wius.

Wous étes les talents de demain, vemer grandir chez nous !

www.elior.com

nll:‘.'-_ﬂ‘ * Marques en framchice  Crédits photos : Corbis - Fotolia - Shuttentock
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LYCEE FRANCOIS RABELAIS A HEROUVILLE-SAINT-CLAIR (14)

Mettre en avant les nouvelles technologies pour devenir un lycée d’avant garde

En misant sur le multimédia, le lycée hotelier
Francois Rabelais donne un coup de jeune a
I’enseignement. Les professeurs comme les éleves
y trouvent leur compte. Et le taux de réussite

aux examens grimpe. Un exemple a suivre.

ous avons de moins en
moins de temps pour trai-
ter le programme. Les
éleves wouvrent plus leurs
livres. Et ils wapprennent
plus leurs lecons.” Le
constat était sans appel. Alors Jac-
ky Lehugeur a décidé de réagir.
Proviseur depuis 2002 du lycée
hotelier Frangois Rabelais a
Hérouville-Saint-Clair (14), tout
pres de Caen, il est parti du prin-
cipe que le multimédia faisant
désormais partie du quotidien des
jeunes, il suffisait d’en détourner
I'utilisation pour remotiver les
troupes. “Il faut rendre acquisi-
tion des connaissances beaucoup
plus attractive qu’elle ne Pest, tout
en proposant aux éleves de devenir
les acteurs de leur formation”,
explique le proviseur.
Un vrai défi. Mais Jacky Lehu-
geur croit en son projet, baptisé
Techniques d’information et de
communication a I’école (TICE).
Il veut le concrétiser, “comme un
paysagiste teste une nouvelle plan-
te dans son jardin”, commente
Denis Deroin, chef des travaux
du lycée Rabelais et étroitement
associé a I'initiative du proviseur.
C’est ainsi que, depuis pres de

“Il faut rendre I’acquisition des
connaissances beaucoup plus attractive
qu’elle ne I’est, tout en proposant aux
¢éleves de devenir les acteurs de leur
formation”, explique Jacky Lehugeur,
proviseur du lycée Rabelais.

quatre ans, enseignants et éleves
ont peu a peu délaissé livres, ca-
hiers et stylos, pour adopter ordi-
nateurs, rétroprojecteurs, clés
USB, caméras et autres tableaux
numériques.

Un lycée ultra moderne

en 2013

Apres avoir été outil de gestion,
et donc source d’économies réin-
vesties dans I’équipement du ly-
cée, le multimédia est désormais
lié a Penseignement proposé au
sein de D’établissement. A titre
d’exemple, les éleves filment, a
tour de role, les démonstrations
de leurs professeurs, puis mettent
les rushs sur une clé USB et mon-
tent les films qu’ils présentent
ensuite a leur classe. Avec le re-
gard critique qui s'impose, relayé
de surcroit par les commentaires
des éleves. Une autre fagon d’ap-
prendre. Une autre vision de
’échange et du dialogue entre
enseignants et éleves. Le tout
agrémenté d’une formidable ba-
se de données que le lycée est en
train de se constituer et qui est
“pour le moment consultable a
partir du CDI du lycée, mais peut-
étre bientdt aussi a partir du do-
micile des éleves”, souligne Denis
Deroin.

Lexpérience multimédia du lycée
Rabelais est loin d’étre terminée.
En premier lieu, le lycée doit dé-
ménager a Ifs, sur un site ultra
moderne, d’ici a la fin 2013. “Le
premier coup de pioche sera donné
en 20117, précise Jacky Lehugeur.
Lexpérience multimédia y sera
généralisée et non plus circons-
crite a quelques salles : “A Ifs,
toutes les salles disposeront d’un
tableau numeérique”, confie Denis
Deroin. Détablissement sera aussi
écoresponsable, car tous les toits
seront végétalisés, le béatiment
principal - de 200 m de long et
d’une superficie de 15 000 m® - ne
consommera que 50 kW/m’/an
contre 150 actuellement et le gym-
nase sera recouvert de cellules
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Jacky Lehugeur (a gauche), proviseur et Denis Deroin, chef des travaux, étroitement associé au projet Techniques de
communication et d’information a I’école (TICE).

photovoltaiques. Cott de I'inves-
tissement : 50 millions d’euros,
financés par le conseil régional de
Basse-Normandie.

Un magazine dont les

éleves sont les rédacteurs
D’ici la, pas question de vivre sur
ses acquis, ni de se tourner les
pouces. Des cette rentrée, le lycée
Rabelais souhaite “ancrer et faire
vivre” son nouveau magazine
Ebullitions (www.ebullitions.net ).
De quoi s’agit-il ? “Une fois enco-
re, nous voulons donner du sens a
la formation et valoriser une dé-
marche personnelle de [éleve.
Ebullitions est une fagon de favori-
ser Péchange et la communication
entre les éleves et les équipes édu-
catives, tout en encourageant l'as-
pect communautaire et le travail
en groupe”, explique Jacky Lehu-
geur. Ainsi chaque éleve est-il
convié a proposer des articles en
lien avec sa formation, ses hob-
bies ou encore ses rencontres, ses
découvertes. Léleve envoie son
texte avec photos a I'équipe péda-

UNIVERSITE D’ANGERS (49)

gogique. Puis, celle-ci lui répond
soit en le félicitant, parce que son
article va étre mis en ligne, soit en
I'invitant a revoir sa copie avec
laide d’un enseignant. “C’est une
autre fagon de noter un travail. Et
surtout c’est beaucoup plus valori-
sant. Les jeunes peuvent méme se
composer un press-book a partir

coté du bac pro. Du coup, 'expé-
rience multimédia du lycée Rabe-
lais est présentée a travers la
France, mais également au-dela
de nos frontiéres. Fera-t-elle éco-
le ? Lavenir le dira. En attendant,
Jacky Lehugeur vient de terminer
ses neuf années au lycée Rabelais.
C’est la durée maximale d’une af-

“Nous voulons donner du sens a
la formation et valoriser une démarche

personnelle de léléve.”

Jacky Lehugeur, proviseur.

de leurs articles : un vrai plus dans
un C.V”, commente le proviseur.
Une démarche pédagogique exem-
plaire aux résultats qui font réflé-
chir. Non seulement le lycée Rabe-
lais affiche un taux de réussite au
bac technologique proche de
95 % - contre 79 % en 2004 -,
mais le taux d’acces de la seconde
a la terminale est passé de 58,6 %
en 2004 a 94 % en 2009. Une ten-
dance confirmée également du

fectation a un poste de proviseur.
On compte sur son successeur
pour tenir le cap, car une révolu-
tion est en marche.  Anne Eveillard

LYCEE TECHNIQUE HOTELIER
FRANCOIS RABELAIS

ESPLANADE FRANCOIS RABELAIS

BP 32

14202 HEROUVILLE-SAINT-CLAIR
TEL. :02 3146 52 50
HTTP://RABELAIS.ETAB.AC-CAEN.FR

LEsthua mise sur les arts culinaires et de Ia table

La licence proposée par 'université d’Angers offre aux étudiants titulaires

d’un BTS hotellerie-restauration une formation adaptée au marché européen
et ala demande de nouvelles qualifications entre le niveau technicien supérieur
(bac + 2) et le niveau cadre supérieur (bac + 4 ou + 5). La sélection s’effectue
sur dossier et comporte généralement un entretien.

a licence pro arts culinaires et arts de la table a
I’Esthua d’Angers sarticule entre enseignements
théoriques et pratiques, apprentissage des
méthodes et des outils, stage en milieu profes-
sionnel de six mois et réalisation d’un projet
tutoré. La majeure partie de ces enseignements
est d’ailleurs dispensée par des intervenants profes-
sionnels (30 %). Basée sur une pédagogie innovante,
la licence professionnelle se prépare en une année,

découpée en deux semestres : de septembre a février,
avec cours d’anglais et d’informatique, formation
scientifique et technologique, management et ges-
tion généraux, management et gestion appliqués, for-
mation professionnelle ; puis de mars a aott, la
période de stage commence. Douze semaines de for-
mation accompagnée en vue de partager, sur le mode
du compagnonnage, une réflexion pratique et théo-
rique sur un sujet de la cuisine contemporaine, ain-
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Une ambition internationale

Ouverte depuis vingt-deux ans, 'école a décidé de passer a la vitesse
supérieure en proposant des formations innovantes dans le secteur
du management.

ACADEMIE du CAFE®

CAFES RICHARD

Les éléves ont créé leur propre site internet : www.planetesavignac.com

I’école de Savignac, la création d’un European Bachelor in Hospitality Manage-

ment sur trois ans autour des métiers de 'accueil, de '’hébergement et du tourisme

marque la rentrée 2010-2011. La premiére année, les cours se déroulent a Savignac,

la deuxieme a Saragosse (Espagne) et la troisieme a I'université de Brighton (Gran-

de-Bretagne). Ils incluent des stages en entreprise. L'école propose aussi un Master

of Business Administration (MBA) in Hospitality Management (marketing, gestion
commerciale, droit et fiscalité, ressources humaines) sur vingt-et-un ou trente-trois mois. Il
s’adresse aux titulaires d’un bac + 3 ou d’une licence spécialisée en hotellerie et tourisme. En
partenariat avec deux écoles britanniques, Savignac prépare également au Bachelor of Arts
in Hospitality Management et au Foundation Degree in Hospitality Management.

“Ici, 'entreprise est au ceeur de I’école”

Lécole de Savignac est codirigée depuis un an par Richard Ginioux et Robert Haigh, deux
anciens des métiers de I’hotellerie. A terme, 'ambition est d’étre I’équivalent de I'Ecole de
Lausanne en France. “Nos formations, qui vont de bac a bac + 5, sont performantes. Ici, lentre- ;
prise est au coeur de I'école. Notre structure d’enseignement comprend un professeur et un expert e -‘[]I qris JI- @]
qui est un cadre actif dans une entreprise. Sans un partenariat financier de 300 000 E par an via S
la taxe d’apprentissage, I'école ne pourrait pas fonctionner”, déclare Richard Ginioux. Pour fai-
re face a laccroissement du nombre d’éleves (300 contre 80 il y a cinq ans), 'école a entrepris
la construction d’un batiment de 800 m’ incluant des salles de cours. De plus, celui-ci qui re-

groupe la cuisine et le réfectoire a été réaménagé cet été. Enfin, 'ancienne école primaire de A E ﬂ d é m i E d U C u |: é@

la localité va étre transformée en maison des étudiants, incluant un bar et une salle des fétes.

Savignac souhaite conclure un partenariat avec I'école hoteliere de Boulazac, distante de Centre de formation agréé

10 km. “Nous avons des synergies qui nous permettraient de proposer un enseignement du CAP- '

BTS a bac + 57, souligne Richard Ginioux. Bernard Degioanni

ECOLE SUPERIEURE INTERNATIONALE DE SAVIGNAC s Des FDI'F'I'IDTE'U rs co nfi rmes s

24420 SAVIGNAC-LES-EGLISES

TEL.:05530508 11 * WWW.ECOLE-DE-SAVIGNAC.COM M. M.:;{:.:ule}.- . |_-;|"9-|an|“-1 Farmateur. luge international
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si que douze semaines de stage en vue d’acquérir une expé-
rience professionnelle valorisante, en France ou a I'étranger.
Létudiant doit effectuer lui-méme les démarches néces-
saires aupres de son futur employeur. Il bénéficie cepen-
dant de l'aide des professeurs de 'université. Stage et projet
tutoré (conduit en équipe de 4 étudiants au maximum, sur
la base du projet professionnel) donnent lieu a I'élabora-
tion d’un mémoire et a une soutenance orale.

« Une expertise reconnue -

Caféologie / Dégustation / Barista / Cafés Cockiails / Latte art

Que faire apres cette licence pro 2

Linsertion rapide dans le monde professionnel demeure

lobjectif principal de ce diplome. Lobtention de ce dipléme ~ UNIVERSITE D’ANGERS

de niveau bac + 3 permet toutefois de poursuivre en master DEPARTEMENT IMIS-ESTHUA
professionnel... A noter qu'a partir de septembre 2010, 7 ALLEE FRANGOIS
l'université Esthua d’Angers noue un partenariat avec 'éco- ~ MITTERRAND

le hoteliere d’Avignon - campus de la CCI (84) pour 'ou- 8P 40455

verture d’'une deuxiéme licence professionnelle arts culi- 49004 ANGERS

naires et arts de la table. Celle-ci aura la gastronomie médi-  TEL.:02 44 68 81 00
terranéenne pour theme principal. Héléne Binet WWW.UNIV-ANGERS.FR
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Des offres d’enseignement élargies

Pour la rentrée, Glion Institut de hautes études propose une septieme spécialisation
en derniere année de Bachelor : hotellerie et gestion de environnement. De son
coté, Les Roches International School in Hotel Management ouvre deux nouvelles
spécialisations et un cours de gestion hoteliere avec anglais intensif.

Michel Rochat :

“Etre tres fort localement pour
jouer les premiers roles

au niveau international”

Lancien directeur général de ’enseignement supérieur
du canton de Vaud remplace Ruud J. Reuland a la
direction de I’Ecole hoteliére de Lausanne, doyenne
des écoles hotelieres dans le monde. Propos recueillis par Fleur Tari

Michel Rochat, directeur
de I’Ecole hoteliére
de Lausanne :

“La qualité suisse est
emblématique de accueil,
un secteur en pleine
expansion dans le monde.”

L'Hotellerie Restauration : Quels sont les premiers chantiers que
vous allez entreprendre ?

Michel Rochat : La qualité suisse est emblématique de I'accueil, un
secteur en pleine expansion dans le monde. Nous devons donc déve-
lopper les échanges vers les hautes écoles a étranger. Nous privilégie-
rons 3 zones : les Etats-Unis, le Moyen-Orient et Singapour. De plus,
nous souhaitons obtenir de nouvelles accréditations. Nous avons déja
le Neasc [New England Association of Schools and Colleges, NDLR] ;
notre objectif est d’y ajouter ’Equis [European Quality Improvement
System, NDLR].

Allez-vous, pour cela, vous rapprocher des hautes écoles suisses
(HES) accréditées ?

Oui, car les HES de P’arc Iémanique forment un réseau de compétence
que 'on ne trouve nulle part ailleurs. Nous allons renforcer notre inté-
gration dans le milieu local pour mieux nous positionner sur le futur
paysage suisse et international des hautes écoles. Cest en étant tres
fort localement que 'on peut jouer les premiers roles au niveau inter-
national.

Avez-vous des formations qui se mettent en place a la rentrée ?

Nous couvrons 'ensemble de la palette des services en matiere de for-
mation. La formation continue n’y est pas oubliée. Nous ouvrons ainsi
une formation continue au ‘spa management. De plus, nous voulons
finaliser les équipements du campus : nous avons posé la premiere
pierre du nouveau batiment des cuisines et du restaurant gastrono-
mique. D’ici cinq a six ans, nous aurons construit des logements étu-
diants, un hotel et un restaurant d’application respectant le dévelop-
pement durable. IIs seront des exemples de management sociétal.

ECOLE HOTELIERE DE LAUSANNE
LE CHALET-A-GOBET

CASE POSTALE 37

1000 LAUSANNE 25 - SUISSE

TEL. : +41 (0)21 785 11 11
WWW.EHL.EDU
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a gestion de lenvironnement et du développement

durable sont un des enjeux capitaux de indus-

trie hoteliere”, explique Martine Charpenet, Edu-

cation Consultant & Admission de Glion

Institut de hautes études et des Roches Inter-

national School in Hotel Management. A
Glion, un nouveau choix de spécialisation en der-
niere année de Bachelor permettra aux étudiants
d’acquérir des connaissances dans ces domaines par-
ticuliers. Des cours spécifiques ont donc été mis en
place : science et design environnementaux, déve-
loppement durable dans la société, systeme d’ana-
lyse pour l'industrie hoteliere et touristique,
planification et développement du tourisme inter-
national.

Architecture et design

Les Roches ne seront pas en reste, avec de nouveaux
programmes : un cours de gestion hoteliere combi-
né avec de I'anglais intensif, et deux nouvelles spé-
cialisations proposées au niveau Bachelor. La pre-
mieére, en hotel design, permettra au jeune diplomé
de se spécialiser dans les ouvertures d’hotels. Elle
comprendra un enseignement en architecture et de-

sign, des visites d’usine et un stage dans une école
de design réputée en Italie. La seconde s’adresse a
des étudiants passionnés qui ont le projet d’ouvrir
leur propre restaurant, de manager une chaine de
restaurants en franchise. “Il y a une grosse demande
pour des étudiants qui ont les doubles connaissances
commerciales et culinaires. Trois mois a la Royal Aca-
demy of Culinary Arts (RACA) a Amman en Jordanie
compléteront cette formation pratique.” T

GLION INSTITUT DE HAUTES ETUDES
ROUTE DE GLION 111

1823 GLION-SUR-MONTREUX

SUISSE

TEL. : +41 (0) 21 966 35 35
WWW.GLION.EDU

LES ROCHES INTERNATIONAL SCHOOL OF HOTEL
MANAGEMENT

RUE DU LAC 118

1815 CLARENS

SUISSE

TEL. : +41 (0)21 989 26 44
WWW.LESROCHES.EDU

Le batiment principal
des Roches.

Retrouvez sur |hotellerie-restauration.com :

« d’autres conseils et reportages sur la Suisse :
cliquez sur “‘Conseils et reportages par pays’ ;

+ les annonces d’emploi & I’international :
cliquez sur ‘Candidats a I’international’

W)

Un enseignement volontairement ‘décloisonné’

L’équipe pédagogique cherche a responsabiliser les étudiants grace a des
programmes transversaux qui font collaborer entre eux éleves de différentes
formations et différentes promotions. Plus qu'une simple méthode, un véritable

état d’esprit.

lors qu’elle attaque sa

20¢ rentrée, I'Ecole des

arts culinaires et de '’h6-

tellerie d’Ecully peut se

flatter de son influence

aupres des étudiants
francais et étrangers. “L'Institut
Paul Bocuse Worldwide Alliance,
créé en 2004, qui réunit aujourd hui
treize écoles et universités partenaires dans différents pays,
est tres représentatif de ce qui est pour nous une véritable
philosophie”, rappelle Eléonore Vial, directrice de la
formation et du développement au sein de I'Institut Paul
Bocuse depuis quatorze ans. A savoir une volonté de
“rayonner en Europe et a I'international tout en faisant
rayonner les partenaires”. Raison pour laquelle, sans
doute, I'Institut n’a pas multiplié les succursales dans
le monde, a I'instar d’autres écoles. En revanche, I'ac-
cent est mis sur les stages a I'étranger.

“Cross-fertilization” de la pédagogie

“En complément d’un bilan des formations que nous
réalisons chaque année et qui nous permet de faire
évoluer les programmes, nous sourmettons a nos étu-
diants un questionnaire de satisfaction. Leurs réponses
[nous permettent d’Javancer”, explique Eléonore
Vial. L'un des points forts de la rentrée prochaine se-

BN g

Une recherche de I’excellence dans
le ‘bien manger’ et le bien manager.

ra la poursuite de la ‘cross-fertili-
zation’ de 'enseignement, c’est-a-
dire linteraction entre les diffé-
rentes activités et les promotions
de I'Institut. Eléonore Vial évoque
par exemple la participation des
étudiants a la démarche méthodologique et aux tra-
vaux des thésards. Le centre de recherches, platefor-
me unique au monde dédiée aux sciences du ‘bien
manger, est ouvert depuis 2008. De la méme fagon,
et toujours dans le but d’établir des passerelles
entre les étudiants et de révéler les talents, le
concours Tables en féte réunit autour d’un projet
culinaire des étudiants de licence et 1" année. Il est
réédité chaque année depuis 2002. “L’enseignement
que nous proposons s oriente aujourd hui sur plus de
synergie entre tous les lieux d’apprentissage”, conclut
Eléonore Vial. Sonia Delzongle

INSTITUT PAUL BOCUSE
CHATEAU DU VIVIER

69131 ECULLY

TEL.: 04 72 18 02 00
WWW.INSTITUTPAULBOCUSE.COM
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INSTITUT VATEL (69) LYCEE SAINTE-ANNE (44)

LInstitut s’exporte en Suisse

Depuis sa création en 1981 par Alain Sebban, cette école supérieure de commerce et gestion
orientée sur le tourisme n’a cessé d’affirmer son rayonnement international. Avec 'ouverture
récente d’'une nouvelle école a Martigny, en Suisse, Vatel s'implante davantage en Europe.

réé sous forme d’association “a

but non lucratif et sans profit”

comme l'affirme son président

et fondateur Alain Sebban,

I'Institut Vatel compte aujour-

d’hui 24 établissements sco-
laires : 4 en France et 20 dans le monde
(Bruxelles, Montréal, Mexico, Los
Angeles, Manille, Madrid, Moscou,
Dubai, Marrakech, Singapour, Buenos
Aires...). Une large ouverture a I'inter-
national donc et pourtant, le groupe
avait besoin d’'un nouveau défi a relever :
se faire sa place sur un terrain “plus
concurrentiel comme la Suisse, pays de
grande tradition hoteliere aussi bien dans
Penseignement que dans la vie profes-
sionnelle”, selon Alain Sebban, évoquant
les prestigieuses écoles de Lausanne et
Glion. Dans ce contexte, la 24° école
Vatel, a Martigny, n’échappera pas a
“une comparaison de niveaux d’ensei-
gnement et une évaluation de méthodes
et de performances”. Une comparaison
nécessaire pour améliorer son ensei-
gnement et construire son programme
dans un esprit visionnaire. Vatel sera la
seule école en Suisse a disposer d’'un

hotel d’application (un 4 étoiles de
110 chambres que le groupe a racheté).
Pour sa premiére rentrée, 'Institut Vatel
de Martigny accueillera une centaine
d’étudiants, 50 Frangais sélectionnés et
50 étrangers. “A moyen terme, ils seront
400, soit 50 % d’Européens et 50 % de
nationalités autres et nous envisageons
de construire un campus universitaire sur
le site”, annonce Bertrand Savioz, direc-
teur général de I'Institut suisse.

Programme Marco Polo

Chaque année, Iéquipe pédagogique
des instituts Vatel revoit ses pro-
grammes et ses objectifs afin de les faire
évoluer au mieux en fonction de l'ac-
tualité et des tendances. Ainsi, le pro-
gramme Marco Polo mis en placeil ya
un an a Bangkok, Buenos Aires ou
Québec, connait un véritable succes.
“Ce programme répond a 'un des prin-
cipaux objectifs de Vatel, former des étu-
diants pour travailler a I'étranger et a
des postes de management dans de
grands groupes internationaux”, insiste
Véronique Hasselweiler, responsable
communication du groupe Vatel. Tou-

Le concours du Concept Hospitality Show,
a l’image de la dimension internationale
et multiculturelle du groupe Vatel.

jours dans le méme but, a été créé le
Concept Hospitality Show, un concours
inter-écoles Vatel dont la premiere édi-
tion a eu lieu en 2009. Celui de 2011 de-
mande d’imaginer ce que serait un res-
taurant gastronomique a la pointe des
arts de la table en 2020.  Sonia Delzongle

INSTITUT VATEL

8 RUE DUHAMEL * 69002 LYON
TEL.: 0478382192
WWW.VATEL.FR

RUE MARCONI, 19
CH - 192 * MARTIGNY - SUISSE
TEL.: +412772013 13
WWW.VATEL.CH
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Beénéficiez d’'une

formation 5 etoiles

pour le secteur le
plus dynamique du

monde grace au

Diplome de gestion en
hotellerie et restauration

Formation de 2 ans

Flus d'informations s

diplome.ehl.edu

Vous voulez...

ur

valider votre expérience professionnelle?
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ECOLE HOTELIE

Privilégier Ia formation
professionnelle

Des projets pédagogiques structurels a
Iétranger et surtout ’ouverture d’un centre
de formation professionnelle : le lycée de
Saint-Nazaire fait preuve d’initiatives.

rande nouveauté de la rentrée : Le lycée Sainte-

Anne, dirigé par Joseph Le Gal, ouvre un centre de

formation professionnelle, “dés la rentrée 2010-

2011, en fonction de la demande des entreprises.

Nous allons déja nous positionner sur aide a domi-

cile, agents de soin hydrothérapeute et bien évidem-

ment hotellerie-restauration”, déclare le président de

I’Anephot (Association nationale des écoles privées d’ho-

tellerie et de tourisme). Le CFP sera dirigé par Yves Salaiin.

Le cceur de Pactivité a Sainte-Anne reste la formation ini-

tiale, avec une augmentation des effectifs passant de 750

a 780 éleves (dont environ 500 en hotellerie-restauration).

“Depuis quatre ans, nous connaissons des hausses, avec évi-

demment des listes d’attente, déclare Joseph Le Gal. Cest vrai-

ment un dynamisme retrouvé et une relation nouvelle avec

les professionnels. Je pense que I'action de Régis Marcon fait

du bien au métier. Nous sommes passés de 22 réunions sur le
terrain avec les professionnels a 49 aujourd hui.”

Olivier Marie

LYCEE SAINTE-ANNE
250 BD LAENNEC

BP 337

44615 SAINT-NAZAIRE

TEL.: 02 40 17 12 00
WWW.LYCEE-SAINTE-ANNE.FR
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devenir un entrepreneur ou cadre d'entreprise?
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Le Master in Hospitality Management
is riche... d’enseignements

L’établissement de la cité des Papes s’est associé a I'University
College de Birmingham (UCB) pour proposer cette année un

nouveau master a ses étudiants.

e master n'est pas un master de

plus. Il a été pensé pour favoriser

une plus grande ouverture vers le

monde anglophone et débouche-

ra sur un diplome délivré par

Puniversité anglaise’, explique
Philippe Hérodote, responsable de la
formation. “Ce partenariat avec une uni-
versité réputée pour sa formation supé-
rieure contribuera au renom de cette
formation completement bilingue.” Cel-
le-ci est ouverte aux titulaires d’une licen-
ce, d’un Bachelor ou d’un dipléme de
niveau IL. Sa durée est de 4 semestres. Le
premier se déroule a Avignon et les trois
suivants a 'UCB.

Hébergement facilité

“Le premier semestre inclut la prépara-
tion linguistique pour suivre les cours en
anglais a Birmingham, la mise a niveau dans
les domaines professionnels pour les can-
didats issus d’un cursus non hotelier et
Penseignement des méthodes et techniques
de recherches indispensables a la réalisation
du projet de master.” Formés pour deve-
nir de véritables managers spécialistes
de I'hotellerie et capables d’agir dans un
environnement mondialisé et multicul-
turel, les candidats seront aptes a occu-

L’école
hételiere

= d’Avignon crée

. ' des ponts pour

former des

7 managers
parfaitement
bilingues et

aptes a avancer
dans un
environnement
multiculturel.

per un poste de directeur général,
contrdleur financier, directeur des opé-
rations voire de Managing Director au sor-
tir du master. Soucieux de son succes,
les créateurs de ce diplome ont pensé a
tout : ’hébergement est possible, sur Avi-
gnon comme a Birmingham, en résiden-
ce étudiante. “Pendant les trois semestres
a Birmingham, les 18 heures de cours heb-
domadaires sont étalées sur trois jours
maximum, ce qui permet aux étudiants
de travailler et de financer leurs études et
leurs frais quotidiens. LUCB propose des
Student’s Jobs dans Uhotellerie. Les étu-
diants pourraient également bénéficier
tres avantageusement de la mise en place
d’une ligne low cost entre Avignon et Bir-
mingham’”. L établissement ouvre égale-
ment une licence professionnelle
hotellerie et tourisme, spécialité métiers
des arts culinaires et des arts de la table,
en partenariat avec l'université d’Angers.

Anne Sallé

ECOLE HOTELIERE D’AVIGNON
CAMPUS - ALLEE DES FENAISONS

BP GGO - 84032 AVIGNON CEDEX 3
TEL.: 049013 86 13
WWW.ECOLEHOTELIEREAVIGNON.FR
EHA®VAUCLUSE.CCI.FR

Une mobilisation tripartite
facilite le dialogue entre entreprise et
établissement formateur

Dans le cadre de I’obtention de la certification ISO 9001, la chambre
de commerce et d’industrie des Alpes-de-Haute-Provence intensifie
ses actions en direction de la formation.

epuis janvier 2010, les apprentis du
CFA de la chambre de commerce et
d’industrie (CCI) des Alpes-de-Hau-
te-Provence et les chefs d’entreprise
bénéficient d’'un accompagnement
d’un nouveau genre. Premiere étape du
processus : la confirmation de Porientation.
“Des jeunes qui sinscrivent a un BTS hotellerie
restauration, option gestion mercatique ou arts
culinaires et arts de la table, ne sont pas la par
défaut, admet Yves Crozat, le directeur du CFA
CCI de Digne-les-Bains, mais il faut vérifier
que les attentes correspondent bien au référen-
tiel hotelier. Cela évite parfois des désagréments.”

Un systéme résolument interactif

Un accompagnement accessible aux apprentis
leur permet justement d’aborder la probléma-
tique de la prise de contact avec un employeur,
mais aussi celle de la rédaction d’'un C.V. ou d’une
lettre de motivation, le choix d’une tenue ves-
timentaire appropriée lors d'un entretien d’em-
bauche...

Lentreprise dispose, elle, désormais d’un in-
terlocuteur unique au niveau de la CCIL. Son
role : présenter le parcours de I’al-
ternance et a repérer le plus tot
possible les difficultés et donc a li-
miter les ruptures de contrat.
“Une entreprise peut étre une bon-
ne entreprise et ne pas convenir d
un apprenti, explique Francois-
Xavier Michel, qui joue ce role
d’interlocuteur a la CCL. A nous
aussi d’expliquer au responsable ce
qu’il peut faire ou non. Comme fai-
re exploser les horaires de travail,

e

de I'apprenti, mais aussi le profil recherché :
autonomie, bonne élocution, dynamisme,
bon niveau de langue, esprit de synthese, po-
lyvalence et mobilité...

Pierre-Alexandre Francin, directeur général
du Couvent des Minimes, hotel 4 étoiles a
Mane, y a ajouté deux éléments : ‘savoir étre’
et ‘sourire’ “Les critéres de recrutement ne sont
pas identiques pour tous. Ici, le plus important,
c’est la motivation. Nous recherchons une per-
sonne qui ait envie de bien faire et qui accepte
les codes des maisons de prestige. Cette fiche
pourra éviter, au jeune comme a nous, de
perdre du temps”, déclare-t-il. Elle lui a no-
tamment permis d’avoir davantage d’infor-
mations sur les cours dispensés au CFA et des
conseils pour mieux négocier la transition
entre cours et entreprise. Héléne Dorey

CFA DE LA CCI DES ALPES-DE-HAUTE-
PROVENCE

60 BOULEVARD GASSENTI

04000 DIGNE-LES-BAINS

TEL:04 92 3091 91
WWW.DIGNE.CCI.FR/APPRENTISSAGE/CFA
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notamment en période estivale.” £

L

Autre élément du dispositif, la
fiche ‘écoute client’ destinée a faci-
liter la discussion et clarifier les at-
tentes de chacun. Celle-ci détaille
par exemple la distance entre I’en-
treprise et le CFA et/ou le domicile

Y

Pierre-Alexandre Francin, directeur du Couvent des Minimes a
Mane, et Francois-Xavier Michel, personne ressource de la CCI,
en entretien a I’occasion du recrutement d’un apprenti.

LYCEE DES METIERS D’HOTELLERIE ET DE TOURISME D’OCCITANIE (31)

Le lycée d’Occitanie met le turbo sur les partenariats avec ’étranger

La création d’un BTS responsable
hébergement et de nombreux partenariats
avec des établissements étrangers
constituent les points forts de la rentrée.

atricia Morel, la proviseur de I'établissement, af-
firme : “Pouverture sur 'étranger permet aux éléves
de se structurer et d’évoluer différemment. Nos
actions pédagogiques, nos partenariats avec I'étran-
ger et Pexigence que nous plagons dans nos formations
ne concernent pas seulement quelques éleves privilé-
giés mais des classes entiéres.”

Le BTS responsable hébergement a référentiel commun
européen accueillera douze éleves qui bénéficieront de la
structure de ’hotel d’application de 20 chambres, classé 3 étoiles,
dont dispose le lycée.

Les autres nouveautés portent sur la mise en place d’un
module de cuisine scientifique avec la Catalogne et le la-
boratoire de Ferran Adria, de cours de cuisine en visio-
conférence avec le Pérou, un échange d’éleves avec un ly-

Le lycée accueille des chefs reconnus : ici, c’est Cyril Lignac
qui pose au milieu d’éléves primés.

cée hotelier espagnol implanté sur les iles Canaries et un

partenariat avec le lycée d’hotellerie et de tourisme de
Madrid.

Parcours de familiarisation
Le lycée d’Occitanie poursuivra aussi son partenariat
avec la Chine qui verra, pour la premiére fois, I’échange

de professeurs. Avec plusieurs écoles hotelieres euro-
péennes, I'établissement participera méme a un regrou-
pement d’études a Scandiano (Italie). Au plan national, le
lycée va accompagner des collégiens repérés pour leur
potentiel, leur motivation et leur environnement familial
et social modeste dans un parcours de familiarisation
avec le secteur de I’hotellerie-restauration. Et ce, avec
lobjectif de les intégrer dans les meilleures conditions.
Les autres axes de la rentrée concernent le développe-
ment de Uenvironnement numérique du travail, un por-
tail internet éducatif qui permet a chaque membre du ly-
cée d’accéder, via un point d’entrée unique et sécurisé, a
un bouquet de services numériques en relation avec les
activités éducatives. Bernard Degioanni

LYCEE DES METIERS D’HOTELLERIE ET DE TOURISME
D’OCCITANIE

1 RUE DE L’ABBE JULES LEMIRE

31300 TOULOUSE

TEL.: 0534501010

WWW.AC-TOULOUSE.FR
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Sup de goiit, un MBA pour les passionnés de gastronomie

Intégré a ’Ecole des dirigeants
et des créateurs d’entreprises,
ce 3¢ cycle a pour objectif de
former des cadres dans
I’agroalimentaire, les produits
des arts culinaires, du vin,
I’hotellerie et la restauration.

e talent des grands cuisiniers et des

grands viticulteurs, le rayonnement lié

a leur savoir-faire, la qualité de leurs pro-

duits ne sont plus seulement un art.

Cest un véritable ‘business’ en plein

développement”, releve, en forme
d’avant-propos dans la brochure, Alain-
Dominique Perrin. Homme d’affaires fran-
cais, créateur de la Fondation Cartier pour l'art
contemporain, il est a I'initiative de Sup de gott,
un 3¢ cycle rattaché a I'Institut supérieur de
marketing du luxe, lancé en 2005 par I'Eco-
le des dirigeants et des créateurs d’entre-
prises qu’il préside. Cette formation, la
premiére spécialisée en ‘sciences gastrono-
miques), s’adresse a des étudiants, aux jeunes
professionnels en activité et aux porteurs de
projets d’entreprise qui souhaitent suivre un
MBA spécialisé en marketing du gotit (MBA
Food and Wine Marketing & International
Management). Il a pour vocation de consti-
tuer un vivier de jeunes cadres et d’entre-
preneurs pour le monde de 'agroalimentaire,
de l'alimentation de luxe, des vins et des spi-
ritueux, de Photellerie et de la restauration,
mais aussi former des professionnels du mar-

keting, de la vente et de la distribution de
ces produits en France et a I'étranger.

Le réseau, un point fort

Lenseignement s’échelonne de septembre
a juillet, en cours du soir en semaine et en
journée le samedi. Ces cours, dont certains
sont dispensés en anglais, portent sur la
production et la consommation alimentai-
re, le marketing et la stratégie de dévelop-
pement, la gestion, I'environnement régle-
mentaire, I'éthique, le management, et sur
des études de cas. Enfin, dans le cadre d’'un

Grands travaux et grands objectifs

Apres avoir constitué une offre pédagogique compleéte en
hotellerie-restauration, I’établissement adapte ses formations aux
exigences du secteur. Pour une meilleure insertion professionnelle
des 380 apprentis des sections hotelieres.

ne nouvelle aile du CFA de I'Insti-

tut consulaire de formation (ICF)

de Béziers est inaugurée ce mois-ci.

La région Languedoc-Roussillon

et la CCI de Béziers ont investi au

total pres de 5 ME pour rénover les
locaux. Les 380 apprentis de la section hotel-
lerie-restauration profiteront ainsi des cet-
te rentrée de sept nouvelles salles de classe.
Le nombre d’apprentis a pratiquement été
multiplié par trois depuis la création de ce CFA
en 1988. Linstitut de formation s’est aussi enri-
chi ces derniéres années de nouvelles offres
pédagogiques : celles-ci ont permis d’ac-
cueillir, en plus, une trentaine d’éleves en
professionnalisation, et une section pour
demandeurs d’emploi.

“Un dispositif complet”

LICF a aussi mis en place une collabora-
tion efficace avec le FAF (Fonds d’assuran-
ce formation), pour développer notam-
ment 'accompagnement en valorisation
des acquis de l'expérience (VAE). “Toutes
ces innovations répondent notamment a la
nécessité de professionnaliser les tuteurs”, in-
dique Pascal Frotey, directeur de I'ICF de
Béziers. Linstitut assure aujourd’hui une
palette complete de formations en hotelle-
rie-restauration, y compris en sommellerie,
grande originalité du CFA (qui dispose
méme d’une vigne pédagogique). “Nous

Sophie Gimenez, responsable pédagogique, et
Pascal Frotoy, directeur de I’ICF de Béziers.

avons donc un dispositif complet et nous
sommes formés pour en faire profiter les
éleves et les entreprises”, résume Sophie Gi-
menez, responsable pédagogique de ce
CFA Lenjeu est de taille, selon Pascal Fro-
tey : “Nous devons participer a la résolution
de ce décalage paradoxal entre, d’un coté,
Pengouement des éléves pour les métiers de
Ihétellerie-restauration et, de lautre, le
nombre de ruptures de contrat encore beau-
coup trop élevé. C’est aussi cela, le role de la
formation.” Francis Matéo

INSTITUT CONSULAIRE DE FORMATION
DE BEZIERS

308 RUE DE CHICLANA

34500 BEZIERS

TEL. : 04 67 80 97 09
WWW.ICF-BEZIERS.FR
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La 4° promotion (2008-2009), lors de la remise de diplome.

mémoire de fin d’études, les étudiants doi-
vent analyser une problématique du sec-
teur. Lun des points forts de cette forma-
tion est de permettre aux éléeves de rencon-
trer des personnalités, parmi lesquelles on
pourra citer les grands noms du comité
scientifique : Nicolas Bergerault, fonda-
teur de I’Atelier des chefs ; les chefs Alain
Ducasse et Pierre Gagnaire ; Dominique
Giraudier, président du directoire du
Groupe Flo ; 'cenologue Michel Rolland ;
Patrick Scicard, président du directroire de
Lenotre ; Paul-Frangois Vranken, p.-d.g. de

Vranken Pommery Monopole... “De super
contacts pour le futur !I”, remarque une éle-
ve de la cinquieéme promotion.

Julie Gerbet

SUP DE GOUT

ECOLE DES DIRIGEANTS ET DES CREATEURS
D’ENTREPRISES

70 GALERIE DES DAMIERS

PARIS LA DEFENSE 1

92415 COURBEVOIE CEDEX

TEL.: 0146 93 23 12

WWW.SUPDEGOUT.COM

CAPIC, 'équipement de la bonne cuisine

B
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PROM’'HOTE-IFITEL BOURGOGNE A CHAGNY (71) PROM’HOTE SAINT-RAPHAEL (83)

L'apprentissage par le théatre

Avec ses nouveaux ateliers, Prom’hote-Ifitel Bourgogne innove
pour former les futurs professionnels de ’hotellerie-

restauration.

nstallé en avril 2008, a Chagny,
Prom’hote-Ifitel confirme son aura a
Péchelle régionale. Létablissement a
noué des liens forts avec les profes-
sionnels locaux via 'excellence de ses
formations (CAP, CQP, mentions
complémentaires et titres professionnels) :
celles-ci permettent aux candidats d’étre
immédiatement opérationnels une fois
en poste. Elles s’enrichiront ce mois-ci
d’ateliers théatre. Un projet a double
visée : “travailler sur le savoir étre et les com-
pétences en communication”, explique
Olivier Dochez, chef d’établissement.
Testés en 2009-2010, ces ateliers de deux
a quatre heures seront organisés régu-
lierement et généralisés a tous les cursus
de formation (initiale et continue). Ils
prendront deux formes : saynétes a ten-
dance culturelle (pieces de théatre) ou a
optique métier, avec mise en situation
professionnelle. Chaque éleve devra
jouer une scene et s'extérioriser, dans le
but de s’exprimer avec assurance et de
pouvoir faire face aux situations aux-
quelles il sera confronté avec les clients
une fois en poste. “Nous avons fait appel

Prom’hote Bourgogne-Ifitel s’est installé
a Chagny en 2008 dans des batiment
majestueux.

a une intervenante extérieure issue du mi-
lieu du spectacle et de la danse mais qui a
travaillé plusieurs années dans hotelle-
rie et qui connait parfaitement cet envi-
ronnement”, précise Olivier Dochez.
Myriam Henry

PROM HOTE BOURGOGNE - IFITEL
PLACE PIERRE JEANNIN

13 RUE DES HALLES

71150 CHAGNY

TEL.:03 859127 32
WWW.PROMHOTE.NET

Mise en situation a tous les étages

Situé dans les locaux d’un ancien hotel-restaurant, I’établissement
permet aux éleves de simmerger dans la réalité du terrain.

tephan Miso, directeur de

Prom’héte a Saint-Ra-

phaél, se félicite d’avoir a sa

disposition un outil de tra-

vail unique en son genre :

Iétablissement est installé
dans les locaux d’un ancien hotel-
restaurant. Résultat : la mise en
situation des éleves correspond a
la réalité du terrain. “Cela les ame-
ne a une prise de responsabilité, une implica-
tion professionnelle, qui les conduit vers la
réussite tant sur le plan de la certification que de
Pemployabilité.” Appliquée aux métiers de la
réception et de la restauration (service et cui-
sine), la méthode bénéficie aujourd’hui a ceux
des étages avec la récupération récente de la
totalité des batiments du site. Cette extension
des locaux favorise également le développe-
ment de nouvelles formations. Prom’hote assu-
rait déja celles du CAP cuisine, service en salle
et du titre professionnel réceptionniste, les for-
mations en alternance sur des CQP/IH en ser-
vice des étages, mention complémentaire
barman, sommellerie, réception ainsi qu'une
pré-qualification en hotellerie-restauration. La
liste s’allonge avec 'ouverture d’une pré-quali-
fication en accueil touristique et la mise en pla-

Stephan Miso

cultive le savoir étre
en entreprise de ses
stagiaires.

ce de la formation ‘assistant d’exploi-
tation’ (CQP/IH), en continu, en for-
mation stage, en alternance ou en CIF
(congé individuel de formation).

Perfectionnement

“Nous mettons en place pour chaque
formation, une période d’intégration
des stagiaires durant laquelle nous
travaillons sur le savoir étre en entre-
prise, ajoute Stephan Miso. Le bilan de lannée
2009-2010 sur la réussite des contrats de pro-
fessionnalisation nous conforte aussi dans
notre politique fondée sur la personnalisation
de la formation. Lentrée en formation par le
biais du contrat de professionnalisation se fait
chez nous de fagon permanente et les pro-
grammes sont élaborés avec les étudiants.”
Dans un but de perfectionnement, I’école dé-
veloppe son laboratoire de langues et met en
place des séquences pédagogiques basées sur
le visuel et I'informatique. Anne Sallé

PROM’HOTE SAINT-RAPHAEL

142 AVENUE DES CHENES VERTS
BOULOURIS * 83700 SAINT-RAPHAEL
TEL.:04 94 83 8485
STRAPHAEL.PACA®PROMHOTE.NET

LYCEE DES METIERS CHATEAUNEUF A ARGENTON-SUR-CREUSE (36)

Argenton accueille un BTS et un nouveau pole cuisine

qu’a présent, les jeunes devaient aller a Blois ou Bourges pour
leurs études post-bac”, poursuit le responsable HR. Avec
cette section de 12 places, le lycée va ainsi consolider ses effec-
tifs qui se maintiennent entre 200 et 210 éleves avec des CAP

Létablissement ouvre cette année un BTS
option B et se prépare a une rénovation
complete du péle cuisine.

e lycée des métiers Chéateauneuf d’Argenton-sur-
Creuse (45) occupe une position originale. “Nous recru-
tons des jeunes sur trois régions, le Centre, le Limousin
et Poitou-Charentes’, explique Claude Distasio, le
responsable du pole hotellerie-restauration de I'éta-
blissement. Alors que 67 % des jeunes du lycée pour-
suivent leurs études apres leurs diplodmes, le lycée arrétait
son offre au bac pro. Une nouvelle section, un BTS hotel-
lerie-restauration option B (techniques culinaires et arts de
la table), ouvre cette rentrée. “Nous proposons ainsi une
offre complete du CAP au BTS. C’est un atout évident : jus-

cuisine et restaurant, deux bac pro en trois ans et une men-
tion complémentaire en desserts de restaurant.

Restructuration du pole

En plus de cette nouvelle formation, le lycée va aussi s’en-
gager dans un autre projet d’ampleur : la restructuration
du pole cuisine. “Les équipements datent de vingt ans, in-
siste Claude Distasio, il y avait nécessité a rénover.” La Ré-
gion, qui réhabilite actuellement les plateaux techniques,
va ainsi injecter 5,3 ME dans ce nouveau pole cuisine. Les
travaux devraient étre lancées début 2011 avec un achéve-
ment total pour la rentrée 2012-2013. Sous la conduite du

LYCEE LE CASTEL A DIJON (21)

proviseur Thierry Vincent, le lycée Chateauneuf veut
poursuivre sa politique d’ouverture sur I'extérieur. Des
jeunes du lycée participent ainsi régulierement a des
concours tandis que le lycée a accueilli récemment la fina-
le régionale du championnat de France de dessert et a été
retenu par le conseil régional dans Popération Chefs en
résidence. Le lycée s’inscrit également dans les pro-
grammes européens grace a des échanges avec un lycée al-
lemand. Jean-Jacques Talpin

LYCEE DES METIERS CHATEAUNEUF

83 AVENUE ROLLINAT

36200 ARGENTON-SUR-CREUSE

TEL.:02 54 24 23 31
LYC-CHATEAUNEUF-ARGENTON-SUR-CREUSE.TICE.
AC-ORLEANS-TOURS.FR

Le Castel consolide ses acquis et renforce son ouverture a 'international

En 2010 P’établissement installe un nouveau laboratoire de boulangerie-patisserie,
inaugure sa cuvée Castel et accroit le nombre des stages a I’étranger.

vec un effectif constant, une équipe toujours aus-

si motivée et des résultats satisfaisants, ’'année

2010-2011 s’annonce sous les meilleurs auspices

pour le lycée hotelier du Castel. Philippe Blot,

chef des travaux, veut travailler sur le long ter-

me. Pour preuve, les stages a 'étranger : si, au
départ, ceux-ci avaient tendance a rebuter les éleves, ils
sont désormais percus de maniére positive : 6 éleves de
bac professionnel mention Europro, 10 éléves de bac tech-
nologique section européenne et 19 éleves sur 33 en BTS
en ont bénéficié cette année. Et Philippe Blot compte bien
renforcer ce type de dispositif des la rentrée.

Persévérance

Autres engagement qui portera bientot ses fruits : le nou-
veau laboratoire en boulangerie-patisserie. Grace a la
persévérance de I’équipe de direction, ce dernier (d’un

cotit de 100 000 E financé a 100 % par la Région) sera
opérationnel des janvier 2011. Son inauguration coinci-
dera d’ailleurs avec celle de la premiere cuvée Castel. En
2001, 15 ares de vignes a visée pédagogique (deux tiers de
chardonnay et le reste en différents cépages) avaient été
plantés dans Penceinte du lycée par les membres de la
communauté scolaire et leur partenaire, le viticulteur
Bruno Clerc a Marsannay. Vendangée en septembre 2009
par les éleves de la mention sommellerie et vinifiée par la
Maison Boisset, cette récolte devrait donner naissance a
200 bouteilles. M. H.

LYCEE LE CASTEL

22 RUE DAUBENTON
21000 DIJON

TEL. :03 80 76 70 00
WWW.LYC-LECASTEL.FR

Le lycée hotelier du Castel est scindé en 2 péles : une partie
historique accueillant le restaurant pédagogique (photo) et
une autre, plus moderne, pour les formations pédagogiques.




Le lycée de Chamaliéres féte ses 30 ans

Pour la rentrée 2010-2011, le lycée des métiers de I’hotellerie et
du tourisme célebre trois décennies d’existence, ainsi que Parrivée
d’un nouveau proviseur.

u 18 au 22 octobre, le lycée de Cha-
malieres fétera trente ans de succes
et d’innovations. “Nous continuons
a étoffer notre offre, souligne le pro-
viseur Yves Boissel, en créant la
mention complémentaire cuisinier en
desserts de restaurant. Mais il y a eu aussi les
BTS en alternance. Les mises a niveau ont
été doublées, pour répondre a la demande de
ceux qui viennent des filiéres classiques.”
Mais le proviseur n’oublie pas les incon-
tournables. “Il y a des rénovations régulieres
tous les ans : cuisines, mais aussi internat,
préaux, salles de cours, extérieurs. .. Tout cela
avec le soutien du conseil régional d’Au-
vergne.”

Yves Boissel (a droite) est remplacé par
Christine Vigneau-Pélissier (2° rang a droite).

La nécessité d’étre mobile

Un autre point fort défendu depuis la prise
de fonction, en 2006, d’Yves Boissel : 'ou-
verture vers l'international. “Il y a eu la
création d’une classe européenne, mais aussi
des stages en Angleterre, en Espagne et dans
le monde entier. Et c’est important. Les Au-
vergnats doivent comprendre qu’il faut étre
mobile.” Le lycée a également participé a la
création d’un centre de formation des mé-
tiers de I’hotellerie et du tourisme a Fojni-
ka en Bosnie. Des professeurs, pendant
leurs vacances, ont formé les futurs ensei-
gnants et la promotion pilote de cet éta-
blissement.“Tout cela a été rendu possible

Le CFA contraint de monter en gamme

Apres avoir ouvert deux brevets professionnels I’an passé, le CFA,
qui accuse un lourd déficit, a engagé un plan pour proposer des
formations de niveau IV et I11.

grdce a la qualité des personnels et des ensei-
gnants”, souligne le proviseur qui vient de
prendre la téte du lycée Matiniere a Lyon.
A Chamaliéres, il a été remplacé par le chef
d’établissement du lycée Vercingétorix de
Romagnat, Christine Vigneau-Pélissier.
Pierre Boyer

LYCEE DES METIERS DE L’'HOTELLERIE
ET DU TOURISME

VOIE ROMAINE

63400 CHAMALIERES

TEL.:04 73 31 74 50
WWW.LYCEEDECHAMALIERES.FR

réé en 1977 a Orléans, le CFA de la

chambre de métiers, désormais appe-

1é Esforma (Espace formation des

métiers et de ’artisanat), accueille

1 250 jeunes en formation dans dif-

férentes filieres. Uhotellerie-restau- |
ration regroupe, a elle seule, 300 apprentis. : .
“Nous maintenons nos effectifs, explique le P56 GG AN L5 T
directeur Laurent Pinchault, méme si nous
pourrions en accueillir davantage car nous béné-
ficions désormais d’un centre entiérement
reconstruit par le conseil régional.” Recrutant
sur tout le Loiret, le CFA propose avant tout
quatre CAP : cuisine, restaurant, agent poly-
valent de restauration, et service en brasse-
rie-café. Lors de la rentrée de 2009, le centre
a fermé ses classes de bac pro pour ouvrir
deux classes de BP “qui répondaient mieux
aux attentes de la profession et du Fafih”. Alors
que 20 jeunes étaient attendus, 30 se sont pré-
sentés, ce qui a poussé a la création d’une
troisieme classe.

hausser le niveau de formation, qui passera
certainement par ouverture d’'un BTS a la
rentrée 2013-2014. “Mais nous le ferons seu-
lement quand nos BP se seront véritablement
imposés et uniquement si cela correspond a une
véritable attente des professionnels locaux”,
insiste le directeur. L'établissement mene
des partenariats avec 'Umih 45 ou encore le
Fafih (qui vient de verser un cheque de
54 000 E). Avec le soutien de I'Etat, une char-
te qualité apprentissage a été signée avec les
professionnels pour valoriser I'apprentissa-
ge et formaliser les engagements des entre-
prises. UEsforma s’est défini une autre
priorité, au moins pour renflouer ses
comptes : accueillir des adultes et des pro-
fessionnels pour des formations continues
et, des cette année, pour des formations
courtes ou en contrat de professionnalisation.

. T.

“Une véritable attente des professionnels”

Laurent Pinchault se félicite de cet afflux
mais celui-ci arrive bien tard. Le CFA accu-
se en effet un déficit de 460 000 E qui s’explique
en partie par un positionnement trop centré
sur le niveau V. “Si nous avions ouvert plus
t6t des BP ou des BTS, comme les CFA Pont
fait dans les autres départements, nos comptes
seraient équilibrés”, explique le directeur. La
chambre de métiers a donc engagé un plan
de restructuration des formations destiné a

ESFORMA CHARLES PEGUY

5, RUE CHARLES PEGUY - 45000 ORLEANS
TEL.:02 38 62 7529

WWW.CFACM45.FR
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LP/CFA DELPHINE GAY A BOURGANEUF (23)

Delphine Gay soigne sa différence

La Région investit dans cet établissement unique dans le Limousin
et considéré comme une référence par les professionnels locaux.

ous existons depuis trois décennies et parmi nos filieres, les formations HCR sont désor-

mais les plus représentées.” Pascal Courbet, proviseur du LP-CFA de Bourga-

neuf, au cceur de la campagne creusoise, se félicite de la bonne santé de son

établissement, et des résultats obtenus par ses éleves. Employant 85 personnes

au service de 380 jeunes - dont 260 internes, 'ensemble est géré par la région

Limousin pour le centre des apprentis et par 'Education nationale pour le
lycée. Aidé par une proviseur adjointe, Christine Maitre, et une chef des travaux, Ber-
nadette Jouhaud, le dirigeant peut compter également sur le soutien de Monique Cham-
pagne, chargée de la coordination du CFA. “Nous formons une équipe soudée au service
de nos éleves sur un site exceptionnel, souligne-t-il. En dehors des cursus du lycée profession-
nel - CAP ou BP coiffure, esthétique, petite enfance, carriéres sanitaires et sociales -, Del-
phine Gay propose un BEP métiers de la restauration - option cuisine ou service et
communication - tandis que dans la partie apprentis se préparent des CAP et BP cuisine ou
restaurant. Nous sommes donc trés complets avec un catalogue qui permet acces a de
nombreux métiers.”

“Perpétuer nos enseignements”

Les résultats aux examens - qualifiés de “trés honorables” par Pascal Courbet - apportent
a Pétablissement une image de compétence et de sérieux qui permet a ses diplomés de
trouver rapidement un emploi. Le conseil régional a dépensé plus de 2 ME dans la réno-
vation des batiments, transformant certains locaux défraichis en lieux d’apprentissage
ultra modernes. Des investissements complémentaires sont programmés dans un proche
avenir, concernant les cuisines et les classes, afin de “perpétuer nos enseignements”, selon
le mot du proviseur. Delphine Gay accueille également des éléves en intégration dans le
cadre du Greta et quelques adultes en reconversion. Ses éléves comme ses apprentis peu-
vent aussi poursuivre vers des études supérieures (bac pro restauration, bac technolo-
gique), ou se spécialiser dans des mentions complémentaires patissier en desserts de res-
taurant, traiteur, sommelier, barman. Jean-Pierre Gourvest

CENTRE DE FORMATION D’APPRENTIS DELPHINE GAY
AVENUE JOLIOT-CURIE - 23400 BOURGANEUF

TEL. : 05 55 54 01 06
WWW.LYC-BOURGANEUF.AC-LIMOGES.FR
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CFA CHARLES PRIVAT A ARLES (I3)

Une approche pluridisciplinaire

Létablissement arlésien a décidé d’unir ses formations pour
créer un événement autour de ’héritage romain de la région.
Une approche qui sera renouvelée dés cette rentrée.

rofitant de exposition intitu-
lée ‘César, le Rhone pour
mémoire, 'équipe pédagogique
du CFA Charles Privat, a décidé
de lancer un projet “sensibili-
sant les apprentis a Uhistoire de leur
région et a ses retombées économiques pour
la ville”. Les formateurs ont souhaité que
celui-ci soit interdisciplinaire : “Les
apprentis de brevet professionnel cuisine et
restaurant ont ainsi été associés a la tou-
te nouvelle section de BP coiffure”,
explique Dominique Bonellj, le coordi-
nateur pédagogique.

Les professeurs d’enseignement général
ont aussi apporté leur pierre a lou-
vrage : visites de sites gallo-romain et de
musées, recherche de documentation,
conférences... Comme celle animée par
Mireille Chirubini qui a lancé la gam-
me de produits “Taberna Romana’ aprés
ses recherches sur les pratiques culi-
naires romaines. Les apprentis de cuisi-

Apprentis de
cuisine et salle
réunis pour
proposer un
diner de gala

a la romaine.

ne, sous la responsabilité de Christian
Brunel et ceux de salle accompagnés
par Patrice Servel, ont travaillé sur la
réalisation d’un repas romain, avec ser-
vice en costume d’époque : Pieds de co-
chon a ’hydromel, Lapin aux épices ac-
compagné d’une cassolette de laitue et
de petit épeautre a la coriandre...

“S’il est difficile d’affirmer que [cette
opération] a eu un effet bénéfique en ma-
tiere de résultats, on constate un taux
d’abandon des éléves de 1° année infé-
rieur a celui connu lors des années précé-
dentes et une baisse significative des
sanctions. Nous allons donc poursuivre
dans ce sens et travailler cette année au-
tour de 'Arlésienne et de sa culture”,
conclut Dominique Bonelli. JeanBernard

CFA DES LYCEES DU PAYS D’ARLES

10 RUE LUCIEN GUINTOLI - 13200 ARLES
TEL. : 04 90 49 60 44
HTTP://CFAPRIVAT.FREE.FR

LYCEE JOSEPH STORCK A GUEBWILLER (68)

Des équipements du dernier cri

La création d’un BTS responsable hébergement et de
nombreux partenariats avec des établissements étrangers
constituent les points forts de la rentrée.

n nouveau self,
des cuisines toutes
neuves, des nou-
veaux restaurants
pédagogiques :
I’établissement *
entame ’année dans des
conditions idéales. Grand
chamboulement et gros
chantiers au lycée Joseph
Storck. Construit en 1975,
I’établissement n’avait subi

Une cloison coulissante
permet de réunir les deux

restaurants pédagogiques.

LYCEE NOTRE-DAME-DU-ROC A LA ROCHE-SUR-YON (85)

Mieux accompagner les éleves grace
aux groupes de besoin

Le mot d’ordre de la rentrée dans I’établissement : profiter de la liberté
pédagogique offerte par la réforme du bac pro, en regroupant les
nouveaux modules sur une demi-journée d’ateliers.

u programme des nou-

veaux bac pro du lycée

Notre-Dame-du-Roc, d’un

coté, un temps d’accom-

pagnement personnalisé

de deux heures et demies
hebdomadaires et, de ’autre, le
projet pluridisciplinaire a caracte-
re professionnel (PPCP) pour
deux heures hebdomadaires. En
pratique, le lycée va annualiser ces
enseignements et les rassembler
sur une demi-journée par semaine.
L'objectif est non seulement de regrouper
deux classes sur le méme temps autour de
six professeurs, mais aussi d’éclater les groupes
classe pour former a la place des “groupes de
besoin”

Investissement des professeurs

Une nouvelle pédagogie initiée dés la rentrée
qui rompt avec 'accompagnement habituel :
par son aspect pratique d’abord, puisqu’elle
permet d’aider les éleves sur des points extré-
mement précis (porter des assiettes, décou-
per des aliments, savoir s’habiller, mieux s’in-
tégrer dans la classe...) en fonction des be-
soins déterminés par les jeunes eux-mémes.
Par son aspect évolutif, ensuite, puisque les
ateliers de travail seront différents au cours
de 'année et que les éleves pourront naviguer

Le lycée Notre-Dame-du-Roc.

de T'un & lautre. Par son
contenu, enfin : ce qui s’ap-
parentait a du soutien aux
éleves en difficulté concerne-
ra désormais méme les
meilleurs d’entre eux, par
exemple pour envisager une
formation ultérieure ou pré-
parer des concours.

Au cours de lannée, les
temps d’accompagnement
alterneront de facon plus
souple avec ceux réservés aux
projets a caractere professionnel. Mais la pos-
sibilité de libérer toute une demi-journée
ouvre davantage d’opportunités pour des
projets extérieurs a I'école. Chaque semaine,
3 demi-journées de ce type seront organisées.
Bruno Michel, directeur adjoint en charge du
lycée hotelier professionnel et technologique
insiste sur “Pinvestissement personnel des pro-
fesseurs face a une pédagogie différente : ils vont
devoir davantage se concerter pour mettre en
place les groupes de besoins et les projets”.

Elodie Bousseau

LYCEE NOTRE-DAME-DU-ROC
RUE CHARLEMAGNE

85000 LA ROCHE-SUR-YON
TEL:02 5147 74 74
WWW.LYCEE-NDDUROC.COM

LYCEE DES METIERS VAUBAN A AUXERRE (89)

Un lycée sur la voie de I'excellence

Pérennisation du cursus bac professionnel en trois ans, ouverture d’un
BTS option B, généralisation des stages a ’étranger : le lycée des métiers
Vauban a Auxerre confirme son ambitieuse diversification.

rants pédagogiques comp-
tent désormais 48 couverts
et le restaurant d’applica-
tion, ouvert toute la se-
maine, en compte 40. Il a
d’ailleurs été doté dune
glacerie réfrigérée, d’une
patisserie et d’un bar. Pour
cette rentrée, les pension-
naires bénéficient d’un in-
ternat de 200 places tout

que des travaux partiels en
1994. “La deuxiéme phase
était déja en gestation a
mon arrivée en 2003, se
souvient Martial Bohn,
chef des travaux. Les tra-
vaux ont commencé en
2007, sans interruption des
cours. Si 'organisation fut
délicate, certains chantiers
importants ont enfin abou-
ti pour cette rentrée. “Avec de
tels équipements, nous serons
une vraie vitrine, les éléves
s’en rendent compte”, ajou-
te le chef des travaux, qui
insiste sur le c6té humain
de cette structure qui
regroupe un lycée profes-
sionnel, un lycée technolo-

gique et un CFA pour
quelque 800 éleves. Pour
leur confort, le self est pas-
sé de 48 a 120 places assises,
sans compter un agrandis-
sement de la cuisine.
Trois cuisines pédago-
giques entierement équi-
pées de postes a induction
ont été construites, avec
une disposition qui per-
mettra a chaque éleve de
travailler sur un poste plu-
tot spacieux. Deux sont
dotées de plafonds fil-
trants. Chaque cuisine
comporte également une
légumerie attenante et un
espace pour les prépara-
tions froides.

Les deux nouveaux restau-

neuf. Mais tout n’est pas
encore terminé. Une
chaudiere a bois aux
normes HQE (haute qua-
lité environnementale) est
en cours de construction.
La forét des Vosges n'est
pas loin et, avec les stocks
accumulés suite aux di-
verses tempétes essuyées
ces derniéres années, le
prix du combustible bois
abeaucoup baissé.
Flora-Lyse Mbella

LYCEE ECONOMIQUE ET
HOTELIER JOSEPH STORCK
24 RUE JULES FERRY
68500 GUEBWILLER

TEL. : 03 89 74 99 50
WWW.LYCEE-STORCK.ORG

epuis deux années et 'arrivée d’'un
nouveau chef des travaux, Laurent
Pasquier, le lycée des métiers Vauban
n’en finit plus de grandir. Avec,
d’abord, plus de 99 % de réussite
toutes filieres confondues en 2009 et
des mentions ‘trés bien’ au bac professionnel.
En offre de formation ensuite, puisque désor-
mais aux cursus professionnels, technologiques
et mentions complémentaires (CDR et bar), un
tout nouveau BTS hotellerie sera proposé aux
éleves des cette rentrée 2010. Une suite
“logique”, selon Laurent Pasquier et “une réel-
le nécessité au vue de notre situation géogra-
phique : nous sommes excentrés et les éléves
wavaient pas d’autres alternatives que s’inscri-
re a Paris ou Dijon pour pour-
suivre leurs études.”

Cette formation sera ouverte en
formation initiale (30 candidats)
et continue (8 personnes). Une
soixantaine de demandes sont
déja parvenues au lycée.

“Capacité d’adaptation”

Autre innovation pour 2010-
2011 : le renforcement des stages
a létranger. “Un enrichissement
personnel indispensable pour les
éleves”, clame Laurent Pasquier.
“On y découvre une nouvelle cul-
ture, des modes de fonctionne-

ment et de consommation qui conférent une
capacité d’adaptation recherchée par les futurs
employeurs. Quand on a de Pambition, on ne
peut se contenter d’un poste de proximité.” Des
le mois d’octobre, toutes les filieres (hors
CAP) se verront proposer ce type de stage : en
Angleterre pour les filieres bac pro ; en Alle-
magne, Espagne, et dans des pays franco-
phones pour les filieres technologiques.

Myriam Henry

LYCEE DES METIERS VAUBAN

22 RUE FAIDHERBE - BP GO

89010 AUXERRE CEDEX

TEL. : 03 86 72 59 80
HTTP://LYC89-VAUBAN.AC-DIJON.FR

Le lycée des métiers Vauban a pris place dans une ancienne caserne
au ceeur d’Auxerre.
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Master en hotellerie : 'excellence de la profession

A Metz, on forme des éléves qui peuvent
prétendre, sans rougir, concurrencer un
étudiant sorti ’HEC ou d’une grande école
de commerce.

n 1999, une note du ministére de 'Education natio-
nale retient particulierement 'attention de Norbert
L Prévot, alors chef de travaux au lycée Raymond
Mondon de Metz (57). Celle-ci demande aux lycées
et aux IUT de préparer les jeunes a une vision plus
européenne. Pour le chef de travaux, c’est 'occa-
sion de mettre en place une licence “qui permettrait aux
jeunes de pouvoir s'intégrer plus facilement dans les équipes de
direction”. Reste a convaincre le proviseur du lycée, puis le pré-
sident de 'université. Pour cela il avance ses arguments :
“combler le manque de maturité des jeunes par une année de
licence. Quiils aient un profil basé sur le management, qu'ils soient
capables d’avoir une vision de la restauration et de ’hotellerie’.
A cette époque, les grands groupes recrutent essentielle-
ment leurs cadres a la sortie des écoles de commerce. Cer-
tains dirigeants sont issus de la profession, mais leur montée

Bernard Delobel et
Norbert Prévot. Ce
dernier est aujourd’hui
a la retraite mais

il a bien voulu revenir

pour nous sur les
origines de ce master.

en puissance se fait apres plusieurs années. “Notre projet,
poursuit Norbert Prévot, était de permettre a des jeunes de la
filiere de bénéficier des compétences requises pour une prise
de responsabilité immédiate.” Promoteur enthousiaste, ’hom-
me va construire la licence, entrainant avec lui plusieurs de
ses collegues, notamment Nora Toussaint, professeur de
gestion du lycée.

Que du bonheur!

“Ca n’a été que du bonheur, se souvient Norbert Prévot. En-
seignants et universitaires ont ey un vrai plaisir a travailler en-
semble.” Toutefois, une licence délivrée par I'université ne
peut pas avoir pour flux d’entrée la filiere professionnelle
uniquement. “Nous devions louvrir” La licence profession-
nelle Management des activités hotelieres prend alors for-
me. 24 éleves par session - 12 issus de la filiere professionnel-
le, 12 en cursus universitaire - vont désormais s’atteler a de-
venir “manager d’unité hoteliére et de restauration, de chaine
ou de structure indépendante”. Dans la pratique, le premier
trimestre de licence plonge les jeunes issus de la filiere uni-
versitaire dans celui des CHR et inversement. “Nous voulons
que les jeunes soient imprégnés, qu’ils aient conscience de ce
qu’est la cuisine ou accueil.” Egalement présents, “des sala-
riés en congé individuel de formation et des demandeurs
d’emploi”, précise Bernard Delobel, maitre de conférence et
directeur de I'unité de formation et de recherche Etudes su-
périeures de management - Institut d’administration des
entreprises (UFR ESM-IAE) de Metz depuis 2006. Ce der-
nier va mener avec Norbert Prévot un nouveau combat : la
mise en place d’'un master. Un challenge de taille, qui séduit
Christian Petitcolas, inspecteur général de 'Education na-
tionale. Deux années supplémentaires pour les étudiants,

avec des stages longs en entreprise. “Nous n’étions pas siirs
que la profession nous suive, reconnait aujourd’hui le chef de
travaux, mais elle l'a fait.” Le master marketing et dévelop-
pement des services hoteliers s’inscrit dans le sillage de la li-
cence. “Nous avons tenu a conserver cette dualité de flux d’en-
trée, deux univers de référence, qui se rencontrent et produi-
sent une synergie que nous savons aujourd hui trés positive’,
commente Bernard Delobel.

Compétences croisées
Au programme, la construction de “compétences croisées
entre les métiers de 'hébergement et de la restauration d’une
part, la gestion hoteliére, organisation, le marketing mana-
gement d’autre part. Le manager formé aura une vision du
marché, saura faire évoluer le design du service au client, an-
ticipera les mouvements de la concurrence, adaptera Uoffre et
le mix marketing aux exigences du secteur.” Du concret ayant
des débouchés dans I'hotellerie comme dans la restaura-
tion collective, en France et a I'étranger. Il existe un cours
donné en commun par Bernard Delobel et le directeur du
Novotel de Metz. Des cours, dont une partie se déroule au
lycée hotelier et une autre a 'UFR, avec une équipe ensei-
gnante toujours mixte, lycée et université. Une passerelle
qui offre a des jeunes, qui ont débuté leur cursus en CAP, la
possibilité de concurrencer, au terme du master, un diplo-
mé d’HEC. Et de le devancer en terme d’employabilité.
Sylvie Soubes

LYCEE RAYMOND MONDON

2 BOULEVARD DE LA DEFENSE + 57070 METZ

TEL.: 03 87 65 66 22
WWW.AC-NANCY-METZ.FR/PRES-ETAB/RAYMONDMONDON/

LYCEE GUILLAUME TIREL A PARIS (XIV®) CFA DE PLOUFRAGAN (22)

Deux licences pro a vocation internationale

Lancées il y a respectivement un et deux ans, les licences pro restauration et
hébergement font le plein. Leur objectif : préparer a I’expatriation des cadres

compétents et bilingues.

é d’un partenariat entre 'TUFM de
lacadémie de Versailles (intégré a
Puniversité de Cergy-Pontoise) et le
lycée Guillaume Tirel a Paris, la licen-
ce professionnelle restauration gas-
tronomique a vocation internationale
et celle de direction des services d’hébergement
en hotellerie internationale ont pour objectif de
former des cadres bilingues. “Nous formions
des étudiants nord-américains a la restauration
gastronomique, et avec 'intégration a Puniversi-

s’agrandir au bénéfice des
entreprises costarmoricaines

Apres son restaurant d’application, le CFA de
Ploufragan s’appréte en 2011 a restructurer ses
batiments afin de former plus et mieux.

pres avoir rénové son res-
taurant d’application, le
CFA de Ploufragan dans
les Cotes d’Armor s’ap-
préte a engager 10 ME sur
plus de deux ans afin de
“restructurer le CFA qui date de 1976
et de Pagrandir afin de répondre a
la demande des professionnels sur

té, nous Uavons transformé en licence professionnelle,
raconte Sébastien Le Tacon, responsable de la forma-
tion restauration. Puis comme la licence pro restaura-
tion a bien fonctionné, on s’est dit qu’on allait créer
une deuxieme licence pro hébergement.” Respectivement
mises en place il y a deux ans et a la rentrée dernie-
re, elles s’adressent a des éleves titulaires d’'un diplo-
me de niveau bac + 2 en hotellerie ou en restauration,
mais aussi a des étudiants en langues étrangeres ou
issus du secteur tertiaire qui souhaitent se reconver-
tir (un pré-requis professionnel - stage ou job d’été
dans le milieu - est alors exigé). “Notre objectif a la fin
de la formation est 'insertion professionnelle’, sou-
ligne Nathalie Montargot, responsable de la licence
pro hébergement. Chaque promotion compte 24 étu-
diants, avec un recrutement national, voire interna-
tional, pour une formation qui s’étend sur quatorze
mois, en alternance.

Une forte dimension internationale

La dimension internationale est privilégiée : parmi
les enseignements, dont certains ont lieu en anglais,
les éleves étudient le marché international. Une
deuxieme langue vivante est enseignée (espagnol
pour la restauration, allemand, espagnol ou italien

Licence pro Restauration, promotion 2009-2010.

pour ’hébergement) et les éleves ont une mission
d’un mois a I’étranger a effectuer pour valider leur
formation. “Le but est de se familiariser avec l'expa-
triation”, insiste Nathalie Montargot. Une bonne
partie des étudiants est placée au Mexique, d’autres
en Angleterre, en Espagne, 8 Malte ou en Italie.
Autres atouts : les nombreuses interventions de pro-
fessionnels, dont des personnalités du secteur (Pa-
trick Scicard notamment, parrain de la deuxieme
promotion de la licence restauration, Hugo Des-
noyer, Corinne Veyssiere...), mais aussi les visites
dans les palaces et grands hotels parisiens, a Rungis
ou dans les vignobles. “A Iissue de 'année, 90 % des
éleves veulent partir exercer dans un autre pays’, as-
sure Nathalie Montargot. “Sur la premiére promo-
tion, certains se sont installés au Mexique, aux Etats-
Unis ou a Londres”, renchérit Sébastien Le Tacon.
Julie Gerbet

LYCEE HOTELIER GUILLAUME TIREL

237 BOULEVARD RASPAIL - 75014 PARIS

TEL. : 01 78 09 88 51
WWW.VERSAILLES.IUFM.FR/LICENCEPRO.HTML

des formations CQP. Nous devons
diversifier nos formations. Aujour-
d’hui je wai pas de place, confirme
Laurence Zellner, directrice du
CFA, mais en 2012, je pourrai
répondre favorablement a leurs
demandes. Nous allons également
développer des formations de tuteurs
en partenariat avec la faculté des métiers de Rennes au bénéfice des entre-
prises costarmoricaines.” Un labo de boucherie sera créé, libérant ain-
si de la place pour les cuisines. “Nous allons doubler le plateau, de 12 a
24 postes en cuisine. Nous allons également changer notre fagon de tra-
vailler en intégrant un espace de technologie appliquée a proximité.”

Lidée a Ploufragan consiste & “insuffler aux jeunes une vision prospec-
tive du métier. Et ensuite, a chacun son chemin !I” 287 apprentis s’y for-
ment au CAP cuisine et restaurant, MC employé traiteur, MC cuisine
en dessert de restaurant, BEP et bac pro restauration avec “une courbe
ascendante des effectifs. Nos jeunes viennent essentiellement du départe-
ment, sauf pour la MC dessert car notre professeur, ancien chef patissier
de I’Auberge Grand Maison, est particulierement reconnu.”

|

Le CFA de Plouragan forme
287 apprentis en CHR.

Olivier Marie

CFA PLOUFRAGAN
CAMPUS ARTISANAT ET METIERS

18 RUE TERTRE DE LA MOTTE - 22440 PLOUFRAGAN
TEL.: 02 96 76 27 27
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LYCEE SAINT-LOUIS A MONTARGIS (45)

Le lycée prépare son trentiéme

anniversaire

L’établissement privé accueille pres de 300 jeunes avec une

offre compleéte de formation.

Guy Coiffard, responsable section hotellerie : “Nous aimerions encore renforcer notre offre avec
des mentions complémentaires en sommellerie et padtisserie”.

"année prochaine, la section hote-

liere du lycée privé Saint-Louis

de Montargis (45) fétera son

30° anniversaire. C’est en effet en

1981 que celle-ci a vu le jour au

sein du chateau qui offre une
palette complete de formations. “Nous
allons naturellement féter cet anniversai-
re, explique Guy Coiffard le responsable
de la section hotellerie, c’est aussi un
moyen de renforcer nos relations avec les
familles et les professionnels de la restau-
ration comme nous le faisons déja avec
Pouverture de notre restaurant pédago-
gique.” Avec un recrutement dans le sud
parisien, une partie de la Bourgogne et du
Centre, le lycée fait aujourd’hui le plein
avec 300 éleves contre 240 il y a cing ans.
“Nous maintenons désormais nos effec-
tifs, poursuit Guy Coiffard, mais nous ne
pouvons en accueillir plus car nos locaux
sont remplis.”

“Renforcer notre offre”

Avec son équipe pédagogique stable et
ses bons résultats aux examens, Saint-
Louis recrute sans souci. L'établisse-
ment propose un cursus complet avec
bac pro et technologique, classe de mise
a niveau BTS et deux sections (merca-

tique-gestion hoteliere et arts culinai-
res) de BTS qui ont fait le plein avec
36 jeunes a la derniére rentrée. “Bien
siir, poursuit le responsable de la sec-
tion hotellerie, nous aimerions encore
renforcer notre offre avec des mentions
complémentaires en sommellerie et pdtis-
serie, ce qui serait intéressant pour les bac
pro, mais c’est compliqué.” Ce projet
pourrait étre porté par le nouveau chef
d’établissement, Olivier Chauvin qui
prend la suite de Jean-Frangois La-
poulveyrie. Celui-ci avait notamment
engagé un programme de rénovation
intérieure, avec en particulier 'installa-
tion de nouvelles cuisines, opération-
nelles depuis la rentrée 2009. Diplomés,
les jeunes quittant Saint-Louis trouvent
sans peine un emploi grace a un réseau
étroit tissé pour les stages avec les plus
grands établissements, en particulier
parisiens. Jean-Jacques Talpin

LYCEE PRIVE SAINT-LOUIS
AU CHATEAU

BP 360

45203 MONTARGIS

TEL. : 02 38 95 06 30
HTTP://PAGESPERSO-
ORANGE.FR/LYCEE.ST-LOUIS

LYCEE LOUIS GUILLOUX A RENNES (35)

LYCEE D’HOTELLERIE ET DE TOURISME DE GASCOGNE

Louverture a Pinternational s’intensifie

Ce paquebot de 950 éleves et 115 professeurs (sans compter un Greta)
regarde encore un peu plus vers ’étranger. A 'image du repas qu’il
offre ce mois-ci aux officiels de la province chinoise de Wuhan en

visite a Bordeaux.

ans cet établissement o tous les éleves
de CPA, BEP, bac pro, bac techno, clas-
se de mise a niveau (MAN) et BTS
hotellerie-restauration se voient pro-
poser des stages a I’étranger, les ini-
tiatives en cours sont légion. Dernier
partenaire en date, 'Institut culinaire universi-
taire du Mexiquer. Ce qui a permis a 2 étu-
diants en 1* année de BTS hotellerie d’effectuer
de mai a ao(t un stage a 'Intercontinental
Hotel President de Pueblo, la 4° ville du pays. En
octobre, 12 éleves et leurs professeurs mexi-
cains viendront a Talence durant trois semaines.

LYCEE DES METIERS DE L’'HOTELLERIE ET DU TOURISME

Le début d’échanges tres productifs comme
ceux déja noués avec Manchester Metropolitan
University, I'Ecole hoteliere de Québec, le San-
ta Barbara City College en Californie. Ou enco-
re avec Wuhan Commercial Service College et
Hubei Universtity of Economics en Chine.

“A Poccasion de la venue le 8 septembre d’une
délégation amenée par Alain Juppé, 4 de nos
professeurs se sont vus confier le repas pour
50 personnes qui sera offert aux dignitaires de
Wuhan, ville jumelée avec Bordeaux”, confie le
chef des travaux, Didier Lasserre. En 2011,
avec l'université de Manchester, Cest égale-

Ca bouge au lycée Lesdiguieres

A plus de 90 ans, le lycée hotelier
se déploie encore, c6té formation
et installations. Le tout sous la
direction d’un nouveau proviseur,
Patrice Brossou, jusqu’ici en poste
a Toulon.

ette année encore, les éleves du lycée Les-
diguieres se sont distingués dans les
épreuves finales d’'une dizaine de
concours. Certains ont méme décro-
ché un premier prix, comme le Spi-
gol d’or attribué a Lucie Martin
(terminale bac pro). Le lycée des métiers de
'hotellerie et du tourisme de Grenoble se déve-
loppe encore en cette rentrée 2010 avec 'ou-
verture d’un nouveau CAP (cuisinier) au Clos
d’or pour 24 éleves. Ce qui porte a treize le
nombre de diplomes préparés par cet établis-
sement de pres de 900 éleves (438 sur le site tech-
nologique de Beaumarchais, 423 au Clos d’or
et 26 licence pro en 2009/2010).
Patrice Brossou a pris la succession de Lucie
Belchior, proviseur de Lesdiguieres pendant dix
ans. Cest donc a lui qu’il revient de suivre le
projet de création d’un atelier de boulangerie
viennoiserie. “Les plans sont préts, I'étude de
faisabilité aussi. Les travaux vont démarrer a
la rentrée pour une ouverture en janvier 20127,
confiait Lucie Belchior en juin dernier. Cott de

ces 200 m* d’atelier : 200 000 E financés par la
région Rhone-Alpes.

Toilettage

L’hotel-restaurant d’application 3 étoiles, vi-
trine du lycée, va, lui, bénéficier d’un toiletta-
ge. “Et nos 24 chambres vont toutes étre équi-
pées d’une serrure a carte afin d’offrir a nos
éleves un établissement d’application aux
normes actuelles”, se félicite son responsable,
Christian Bonneton. Les chambres sont éga-
lement tour a tour rénovées.

Reste pour Patrice Broussou a finaliser le pro-
jet d’accord international avec I'école hoteliere
d’Essen (Allemagne). La visite préparatoire est
prévue en octobre prochain. Un accord de

L’hotel restaurant d’application Lesdiguiéres.

GI'os travaux en perspective pour restructurer ’ensemble du plateau technique

Le lycée Louis Guilloux de Rennes entre
dans une période de grands travaux pour

nir proche, nous allons construire un internat pour un mon-
tant de lordre de 8,6 ME.”

en ressortir, flambant neuf en janvier 2011.

~

peine arrivé du lycée hotelier de Saint-Quay-Por-
trieux, Patrick Kerbellec, désormais proviseur du
lycée rennais Louis Guilloux, s’est plongé dans les
plans. Le lycée entame une grande période de
chantiers qui doivent le mener jusquen janvier
2011. “Nous allons restructurer 'ensemble du pla-
teau technique.” Sont concernés les deux cuisines d’appli-
cation, les deux restaurants de deux fois 80 couverts, le
laboratoire de la mention complémentaire cuisine en des-
serts de restaurant, mais également “les deux laboratoires de
patisserie et le labo de boulangerie”. Une boutique de ven-
te de produits boulangers sera également créée. “Sans
compter une tranche de travaux concernant les espaces verts

Le lycée Louis Guilloux envoie des éléves jusqu’en Chine.

et le foyer”, rappelle Patrick Kerbellec. Uensemble de ces tra-
vaux demande un investissement de 4,7 ME. “Et dans un ave-

Chine a I’horizon !

Parallélement, ce lycée des métiers de ’hotellerie-restau-
ration et de la mode de 620 éleves, dont 230 en hotellerie-
restauration, poursuit sa politique d’ouverture a la Bre-
tagne et a I'étranger. “C’est vraiment notre éthique, cela per-
met d’ouvrir Uesprit des jeunes.” Des jeunes justement qui
vont en Irlande, a Jersey, a Malte sans oublier les projets en
Espagne, en Hongrie et récemment en Chine avec un voya-
ge scolaire de 22 éleves. Olivier Marie
LYCEE LOUIS GUILLOUX

76 AVENUE DES BUTTES DE COESMES

BP 70313 - 35703 RENNES

TEL.:02 99 84 57 60

CE.0350032V®AC-RENNES.FR
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ment une nouvelle
page qui sécrira.
apreés leur BTS ho-
tellerie-restauration
ou apres la licence
professionnelle ho-
tellerie/tourismema-
nagement des cen-
tres de remise en
forme et de bien-
étre par leau, les étudiants pourront pour-
suivre un an de plus en Angleterre et obtenir
un diplome de type Bachelor. Brigitte Ducasse

Didier Lasserre, MOF
maitre d’hotel et chef
des travaux.

LYCEE D’HOTELLERIE ET TOURISME DE GASCOGNE
RUE FRANGOIS RABELAIS

33400 TALENCE

TEL.: 05 56 84 47 50
WWW.LYCEEDEGASCOGNE.COM

plus apres ceux déja engagés, avec notam-
ment la plus ancienne des écoles hoteliéres al-
lemandes, Hedenberg (en 2009) et le college
La Fleche a Québec (juin 2010).  Nathalie Ruffier

LYCEE DES METIERS DE L'HOTELLERIE

ET DU TOURISME DE GRENOBLE

15 AVENUE BEAUMARCHAIS - 38100 GRENOBLE
TEL.: 04 76 21 38 54
WWW.AC-GRENOBLE.FR/ECOLE.HOTELIERE

Linnovation permanente

Apres s’étre doté d’une unité d’application hoteliere, le lycée
des métiers modernise sa partie restauration et se prépare a de

nouvelles formations.
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Un établissement périgourdin a taille humaine,
partenaire d’entrepreneurs

Le lycée de Boulazac développe ses liens avec les entreprises locales, garantissant a ses éleves des
débouchés prometteurs. Et la qualité de son enseignement dépasse par sa notoriété le cadre régional.

éré par la CCI de la Dordogne,

I’établissement périgourdin pro-

pose des formations en hotelle-

rie-restauration, a travers un CFA

et un lycée technologique. Le pre-

mier, avec ses 250 éleves, va du
CAP (restaurant, cuisine, café-brasserie) au
BP cuisine ou restaurant et au baccalau-
réat professionnel cuisine et restaurant,
mention complémentaire réception et ser-
veur ; le second (120 lycéens) vers le bac tech-
no et le BTS (option A et B). “Nous avons
un recrutement local pour le CFA, plus éten-
du pour le lycée, explique Florence Maulin,
chef de travaux. Le tout donne des résultats
aux examens plus que satisfaisants, dus a
la qualité de nos enseignants (70 au total
dont 12 pour la partie hoteliere) avec une
moyenne de plus de 80 % tous diplomes
confondus en 2009.”

“La rangon de notre réputation”
Boulazac se distingue de ses homologues
régionaux par sa taille a dimension hu-
maine, ce qui attire les étudiants. Son au-
ra dépasse les frontieres périgourdines,
grace a ses stages et la politique menée
par la direction vers les entreprises. Apres
avoir rénové ses sites pédagogiques en
2007, la direction prépare la création

“Nous avons un

recrutement local

pour le CFA, plus

étendu pour le

~ =57 lycée”, explique
“=_ . Florence Maulin,
l‘_'i_‘ chef de travaux.

T

ol YON

d’un hotel d’application. Pobjectif restant
la séparation entre CFA et lycée pour opti-
miser travail, enseignement et résultats, le
tout devant devenir réalit¢é a I’horizon
2015. “Nous en sommes a lavant projet,
confirme Florence Maulin. Nous avons du
foncier en réserve, mais nous w'avons encore
rien choisi, bien que nous y travaillions sé-

rieusement. Cette année, nous n'avons pas
Pespace pour développer de nouvelles for-
mations pour linstant” “Nous avons
quand méme un manque d’effectifs en ma-
tiere de service, comme partout ailleurs,
avoue la dirigeante. Les autres filieres sont,
par contre, bien fréquentées, la plupart de
nos éléves rentrant sur sélection, et nous re-
fusons, hélas, du monde tous les ans. Mais
ceci est la rangon de notre réputation.”

Jean-Pierre Gourvest

ECOLE HOTELIERE DU PERIGORD

AVENUE HENRY DELUC

24750 BOULAZAC

TEL. 05 53 357272
WWW.ECOLE-HOTELIERE-DU-PERIGORD.COM

~7 [ Le lycée
de Boulazac
prépare
la création
d’un hotel
d’application
pour 2015.

Nadége Vergnaud,
une vocation

d’excellence.

ous souhaitons répondre au plus prés aux aspirations des
jeunes de notre région.” Nadége Vergnaud, proviseur
du lycée des métiers de 'hotellerie, de la restauration et
de l'alimentation Jean Monnet, au Palais-sur-Vienne
(banlieue de Limoges) dévoile sa stratégie. Tres polyva-
lent, son établissement prépare a de nombreux exa-
| mens, au sein de plusieurs filieres. Comprenant un CFA, un lycée
professionnel et un lycée technologique, une classe post bac,
une autre de mise a niveau international, il est également depuis
2009 chargé de la formation pour adultes. Les effectifs sont en
rapport, avec un millier d’éleves - dont 160 en internat - 95

enseignants, 45 agents le tout financé par la Région pour un budget annuel de 3 ME
(hors salaires). Jean Monnet affiche entre 85 et 90 % de réussite aux différents examens.
“Nous sommes tres sollicités, révele la responsable. Les éleves viennent de tout le Limou-
sin et au dela, et les demandes se multiplient, au point que j’ai dil cette année ajouter des
places dans Uinternat qui, au départ, ne pouvait héberger que 140 personnes. Ce succes
est issu de nos bons résultats aux divers examens mais aussi de Uexcellence reconnue de
nos cours et enseignants.”

Elargir ses compétences

Avec I’'appui du conseil régional, Jean Monnet s’est donné au fil des ans les moyens de
cette ambition. En 2008, un mini-hdtel a été construit pour application hoteliere, tan-
dis que la rénovation du restaurant-brasserie, de 'atelier boucherie, de salles et bureaux
annexes et de la lingerie se termine. Péquipe dirigeante souhaite élargir ses compé-
tences : un bac pro alimentation a été lancé, avant un bac pro hétellerie-restauration
pour cette rentrée. “Nous allons également ouvrir une licence professionnelle pour les res-
ponsables hotellerie restauration d environnement médicalisé, confie Nadege Vergnaud,
en accord avec l'université de Limoges, a niveau bac +3. Des futurs cadres de cliniques ou
maisons de retraite y seront formés a la gestion et aux services techniques.” Ce projet, por-
teur en regard du vieillissement de la population et de la multiplication des établisse-
ments médicalisés, devrait devenir une réalité a 'automne 2011. J.-P. G.

LYCEE JEAN MONNET
12 RUE LOUIS ARMSTRONG - 87100 LIMOGES
TEL:05 55 3548 00 - LYC-JEAN-MONNET.AC-LIMOGES.FR
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Appert fait le plein

Le lycée complete ses partenariats internationaux et poursuit ses
tranches de travaux. Tout va bien !

Rentrée sereine pour Philippe Giroult au lycée Nicolas Appert d’Orvault.

hef de travaux au lycée Nicolas Appert
d’Orvault (44), Philippe Giroult n’a

aucun probleme d’effectifs. “Nous par-

tons a la rentrée avec environ 450 éleves

en section hotellerie-restauration.”
Létablissement accueille cette année

un nouveau proviseur, Isabelle de Loupy, qui
succede a Charles Kesteman. “Pour le reste,
calme plat sur Péquipe éducative qui, avec 23
professeurs, reste trés stable.” Méme sérénité
pour les quelques travaux a venir. “Nous avons
opté, depuis six ans, pour des tranches réguliéres.
Nous venons de terminer la rénovation de la
cuisine d’initiation n° 3 et les trois chambres
application vont étre rénovées en septembre. Lan
prochain nous nous attaquerons a la pdtisserie.”
Quelque 600 000 E ont déja été investis. Pour

ce qui est des projets pédagogiques, le lycée
Appert entend bien conserver ses relations pri-
vilégiées avec I'étranger. “Nous envoyons
24 éleves de bac techno en stage en Espagne et en
Grande-Bretagne pendant huit semaines. Nous
ouvrons par ailleurs un BTS responsable héber-
gement au référentiel européen et nous allons
essayer de développer un partenariat avec une éco-
le hoteliére de Cantabrie en Espagne et du Mai-
ne aux Etats-Unis.” Olivier Marie
LYCEE NICOLAS APPERT

24 AVENUE DE LA CHOLIERE

44700 ORVAULT

TEL.:02 51 78 22 00

WWW.APPERT44.0RG

La Faculte des métiers remplace I'lifhor

Détablissement se restructure et s’engage fortement sur les contrats de

professionnalisation.

Jean-Michel Sébillet, responsable du développement
de I’alternance.

— xit 'Ithor, place a la Faculté des métiers.
Anticipant le grand bouleversement a
venir des structures consulaires, le
centre de formation des apprentis de Ker
Lann, a Bruz prés de Rennes change
de nom et se réorganise. “Lancien Ifhor
pour les métiers de I'hotellerie-restauration et
PIfcom, pour les métiers du commerce, fusionnent
pour former la Faculté des métiers de Ker Lann”,
explique Jean-Michel Sébillet, ancien respon-

sable de I'Ithor désormais responsable du déve-
loppement de I'alternance. Luc Vivier demeu-
re responsable de la formation et Didier
Bouesnard devient responsable de I’établis-
sement.

Un CQP barman monde de la nuit

A Pheure actuelle, la Faculté des métiers assure
un total de 1 323 contrats d’apprentissage. “Le
CHR ‘pese’ 388 contrats d’apprentissage et
236 contrats de professionnalisation, dixit Jean-
Michel Sébillet qui poursuit : Demain, nous al-
lons nous donner les moyens de répondre aux
besoins des professionnels, et notamment saison-
niers. Nous allons développer les CQP en accen-
tuant les actions de montage avec les CFA de
Brest, Vannes et Ploufragan.”

A la rentrée 2010, la Faculté des métiers pro-
posera un CQP barman monde de la nuit avec
Umih Formation. Une premiere en Bretagne.
Létranger ne passe pas a la trappe : “Nous
poursuivons nos partenariats avec Valence, Flo-
rence et la Baviére et engageons un travail avec
Puniversité de Marrakech.” 0.M.

FACULTE DES METIERS

RUE DES FRERES MONTGOLFIER
35172 BRUZ CEDEX

TEL. : 02 99 05 45 45
WWW.FAC-METIERS.FR

La mention complémentaire -
sommellerie recherche ses apprentis

A Lille et Dunkerque, deux centres d’apprentissage travaillent
ensemble pour convaincre éléves et entreprises des atouts

de leur formation.

vec des promotions qui ne

dépassent pas la quinzaine

d’apprentis, Dominique La-

broy, responsable de la men-

tion sommellerie au Cefral

(Centre européen de forma-
tion a la restauration et a 'alimentation
du littoral) 2 Dunkerque et Eric Dugar-
din, du CFA du lycée Michel Servet a
Lille, souhaitent gommer le coté élitiste
de cette spécialisation, injustement bou-
dée. Selon ce dernier, “la peur d’aborder
une formation exigeante” et “le manque
de bases” expliquent en partie ce manque
de succes.

Un pied en formation,
I’autre en entreprise
A Lille, les apprentis d’Eric Dugardin
perfectionnent les techniques de cara-
fage, de décantation et de service. Ana-
lyses sensorielles, géographie des vi-
gnobles, carte d’identité des vins, com-
mercialisation et techniques de vente
sont également au programme. Un
pied en formation et 'autre en entre-
prise, les 12 apprentis voient en cette
mention un label de qualité aupres des
recruteurs. Parfois méme, les
contrats d’apprentissage dé-
bouchent directement sur une
embauche. La formation est
également ponctuée de séjours
dans les vignobles.

Au Cefral de Dunkerque, le
rythme est d’une semaine de
cours pour deux semaines en
entreprise. Dominique Labroy,
ancien sommelier a la Matelote
(Boulogne-sur-Mer), reconnait

LES PORTES DE CHARTREUSE A VOREPPE (38)

un 2° CAP en un an

la difficulté d’assimiler “a 100 % le
contenu de la formation”. Le manque de
communication pour cette mention
complémentaire motive les deux
confreres a démarcher les écoles hote-
lieres et les entreprises, encore hési-
tantes. Mais si “la mention sommellerie
a regagné ses lauriers, elle a encore du
chemin a parcourir avant la vulgarisa-
tion”, admet Eric Dugardin. Pourtant,
la polyvalence, 'enrichissement profes-
sionnel gagné grace a une année d’ap-
prentissage convaincront les plus scep-
tiques. Lauréne Leuridant
CEFRAL

214 RUE DU CONTRE-TORPILLEUR LE
TRIOMPHANT

BP 49002 - 59951 DUNKERQUE CEDEX 1
TEL.: 03 28 58 77 87

WWW.CEFRAL.NET
HTTP://BLOG-CEFRAL.NET

LYCEE MICHEL SERVET

1 RUE MICHEL SERVET - 59000 LILLE
TEL.:03 20227373
WWW2C.AC-LILLE.FR/SERVET

Epreuves orales au lycée
Michel Servet : une éléve
d’Eric Dugardin devant le jury.

N,

Le lycée avait ouvert en septembre 2009 une section CAP
patisserie en un an. Cette année, les jeunes déja titulaires d’un
CAP ou d’un bac pourront aussi préparer un CAP boulangerie

€n un anmn.

uite au succes du CAP patisse-

rie en un an ouvert 'année der-

niere, ce lycée situé a 15 km de

Grenoble offre désormais la

possibilité de passer en un an le

CAP boulangerie. La demande
était forte : “Et la section - de 12 places -
sest vite remplie”, précise Béatrice Juhel,
directrice de I'établissement. Autre bon-
ne nouvelle, le dossier Leonardo dépo-
sé par I’établissement pour les sections
hotellerie-restauration a été accepté, ce
qui lui permettra d’intensifier les stages
a létranger : en Allemagne, en Italie et
bient6t en Roumanie. Ce lycée d’ensei-
gnement professionnel privé catholique
sous contrat comptait I’an dernier
143 éleves en hotellerie-restauration et
95 en boulangerie patisserie, soit 238
jeunes préparant soit un CAP (restau-
rant, cuisine, boulangerie, patisserie),
soit un bac pro (restauration, boulange-

Le restaurant d’application de
I’établissement, construit il ya cinq ans.

rie, patisserie). Leffectif devrait étre
légerement supérieur cette année.
Nathalie Ruffier

LYCEE LES PORTES DE CHARTREUSE
387 AVENUE DE STALINGRAD

BP 135

38343 VOREPPE CEDEX

TEL. : 04 76 50 25 73
WWW.PORTESDECHARTREUSE.ORG
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Pascal Aubrée, passionnément prof

Clichy-La Garenne (92) Vous avez suivi, cet été, sa faconde, chaque samedi sur
France 3 dans la série documentaire intitulée ‘Les Fables de Monsieur Aubrée’.
Ce professeur d’école hételiere a, durant un an, emmené des éleves a la
rencontre des artisans de nos régions. Un tour de France dédié aux arts de la

table et a Papprentissage du service en restauration. Propos recueillis par Sylvie Soubes

L’Hotellerie Restauration :
Comment voyez-vous |’univers

du service ?

Pascal Aubrée : La restauration doit
s’inscrire dans le temps. Le client est
difficile a fidéliser, il doit étre mis en
confiance ! J’entends souvent des
jeunes s’émouvoir d’étre traités de
porteurs d’assiettes. J’essaie alors
de leur faire comprendre qu’ils
doivent étre aussi porteurs d’image.
Ensalle, on n’est pas uniquement [a
pour servir et desservir. Il faut cesser
de laisser dire ou sous-entendre que
prendre en charge un client, c’est
‘casse-pied’. Tant qu’on assimilera
service et servitude, on n’arrivera
pas a faire comprendre le sens
profond du service, qui est de faire
plaisir et de partager un plaisir. Le
métier de labeur est insupportable
pour les jeunes aujourd’hui et c’est
normal. C’est & nous, enseignants,
de leur montrer le sens du geste et
tout ce quiva avec. D’ailleurs, quand
on parle ‘bénéfice’, sonnant et
trébuchant, il faut expliquer que ce
n’est pas la finalité. C’est nécessaire
mais la finalité, c’est la fidélisation du client par la
qualité, du service comme des produits. J’estime que
la plus belle récompense, ce n’est pas le pourboire
mais c’est lorsque que le client vient nous serrer la
main. C’est ce que j’ai ressenti quand j’étais maitre
d’hotel.

Qu’est-ce qui vous a mis le pied a I’étrier ?

J’étais en 1© a Caen, dans le Calvados. L'[en-
seignement général] ne me convenait plus, j’étais
perdu, je n’avais aucune idée de ce que je voulais
faire. Comme j’étais ‘un gentil’, que j’aimais ‘rendre
service’, on m’a dirigé vers une école hételiere... Jai
dit oui un peu sans savoir... J’ai connu les
dernieres années d’internat de Médéric
a Paris. Le BTH en trois ans. Et je me
suis piqué au jeu. La vocation est
venue. Ensuite, je suis parti aux
Etats-Unis, a Indianapolis, ol
j’ai gravi tous les échelons.
Celan’a pas été simple, c’était
un changement radical, une
perte totale de repéres :
mentalité, langue, éloi-
gnement de la famille... J’ai
fait un peu plus tard quatre
ans en Suisse. Du grand
bonheur, mais I’enseignement
me trottait dans la téte. C’est
vraiment la transmission qui
m’attirait et au moment ou j’ai eu le
choix, j’ai opté pour cette voie. J’ai démarré
en 1982 4 I’Ecole hoteliere de Paris, ensuite j’ai
enseigné huit ans a Sucy-en-Brie, onze ans a Saint-
Quentin-en-Yvelines et depuis un peu plus de six ans,
je suis professeur de service au lycée René Auffray
de Clichy.

Quelle est votre vision de la jeunesse et du réle de
I’enseignant ?

Il'y a des enfants précoces et d’autres tardifs. Ce qui
estessentiel, c’est de leur laisser le temps de m{rir, de
trouver leur place dans la société, pour qu’ils
s’épanouissent et aient un travail. Bien slir qu’on va

“Ce que je
souhaite, cC’est que
les jeunes qui arrivent
dans notre secteur
se sentent bien en tant
qu’étre humain et
qu’ils fassent quelque
chose qui leur
plaise.”

Entouré d’éleves, Pascal Aubrée (au centre) explique, lors d’un
tournage, les difficultés de la péche a la palangre en Corse.

devoir les motiver, les guider, mais il ne faut pas les
écoeurer. C’est toute leur vie qui va dépendre de cette
période. )’ai en mémoire une jeune fille qui voulait y
arriver, pour qui le bac était un vrai objectif mais qui
avait de grandes difficultés. Tous les ans, pendant
quatre années, je I’ai poussée a repasser les unités de
valeurs et elle a réussi. Merci a elle. Elle a tenu bon et
elle aobtenu ce qu’elle voulait. Ce que je souhaite, c’est
que les jeunes qui arrivent dans notre secteur se
sentent bien en tant qu’étres humains et qu’ils fassent
quelque chose qui leur plaise.

Vos cours sont généralement émaillés d’anecdotes
professionnelles...
On a besoin de la profession, qui doit
travailler main dans la main avec
I’enseignement. C’est I’évidence
méme. Mais en France, tout ce qui
est manuel reste sous-estimé.

Que retenez vous de ces

documentaires, ‘Les Fables

de Monsieur Aubrée’ ?

Les arts de la table n’existent

pas a la télé, c’est la cuisine
qu’on met sous les projecteurs.
Ici, nous avons voulu faire

toucher aux jeunes toute la
richesse de I’artisanat et des
productions locales. Saluons d’ail-
leurs deux personnes, sans qui cette

série n’aurait pas pu voir le jour : Christian

Petitcolas, inspecteur général de I’Education nationale
et Alain Boissinot, recteur de I’académie de Versailles,
qui ont parfaitement compris I’enjeu. En restauration,
on ne sert pas n’importe quoi dans n’importe quoi.
Dans cette série, on ne parle pas d’argent, on parle
talent, difficulté, passion... Et j’espere que tous ceux
qui ont regardé ces films se sont sentis concernés a un
moment donné... Moi, ca m’a conforté dans I'idée qu’il
faut absolument sortir les éleves, et le plus possible.
Qu’il faut mettre le patrimoine en lumiére, que le jeune
est porteur du patrimoine, que c’est a lui de
transmettre, et d’éduquer le client. m
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Espace ECOLES-FORMATIONS
sur www.lhotellerie-restauration.fr

O Trouver uné école ou une formation

0O Orientation scolaire :

= infos diplémes
= descriptif des programmes
= débouchiés mitiers

( UNE QUESTION, BESOIN )

D' UNE INFDRM;ATIE}N
PERSOMNMMALISEE ¢
Consultez le Blog des Experts

Orientation
scolaire et
formations
pour adultes
en CHR

Yirginia Barrat = 1.-F, Barrat

-

> Abonnez-vous par téléphone :

0145484500

ou par courrier : UHOtellerie Restauration
service Clients
5 rue Antoine Bourdelle
75737 Paris CEDEX 15

Nom de ’éléve :

Adresse :

Code postal & Localité :

E-mail (facultatif, pour les nouvelles quotidiennes) :

(Vos coordonnées ne sont utilisées que par L'Hotellerie Restauration)

> Choisissez le mode de reglement :

O Cheque joint ou Carte Bleue (10 € pour 6 mois)
N

Date de validité: |

O RIB joint (10 € par semestre, durée libre,
interruption sur simple demande)

3 derniers chiffres au dos de la carte :

BULLETIN D’ ABONNEMENT

CAMPUS 10

Embauche et signature du contrat ;
comblen dea tamps dolt=ll 52 passer entre las deux #

TRES (WREMENT.iL Y A LE CDI.
E CDD. er ¢ CDF ‘

Réagissez sur les derniers messages des Blogs des Experts

m bt ol L2 E per B moteer de 1sbarcka da s e vk e A




Vous étes 100 %
CONNEecCtes Internet ¢

m.lhotellerie-restauration.fr

Accédez aux services d'offres
d'emploi, d'actualités et de fonds
de commerce spécialement congus
pour voire mobile par

I.’Hotellerte




