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Pour sa première table ronde consacrée 

au tourisme, le 26 juillet dernier à Agde 

(Hérault), Nicolas Sarkozy ajustait ses 

habits de ‘président-candidat’. Accompagné 

du ministre de l’Économie François Baroin 
et du secrétaire d’État au Tourisme Frédéric 
Lefebvre, le chef de l’État a répondu aux 

questions des représentants de la profession. 

Il s’est engagé à maintenir le taux de TVA à 

5,5 %, à faciliter le travail des entrepreneurs, 

à travers notamment l’expérimentation d’un 

guichet unique en Languedoc-Roussillon, 

et à donner de nouveaux moyens pour aider 

au financement des PME. Le président 

de la République a ainsi affiché son 

empathie avec “des professionnels qui ne 
demandent qu’à travailler”, et a donc 

exprimé sa volonté de mettre en œuvre 

des solutions pour aider les entreprises à 

satisfaire les mises aux normes, “même s’il 
est impensable de changer de cap, notamment 
pour l’intégration des personnes handicapées”,
a-t-il prévenu. 

“Nous ne remettrons pas en cause ce qui a été acquis au niveau de la TVA 
à 5,5 %, car il n’est pas question de revenir sur une mesure qui a produit 
des effets”, a martelé Nicolas Sarkozy.

Sinistrée par les cyclones tropicaux et par la crise 
économique, la petite hôtellerie antillaise est au bord 
de la faillite. Face au risque de surendettement, de 
nombreux hôteliers mettent la clé sous la porte. À tel 
point qu’il ne resterait plus que 3 000 chambres dans 
toute la Guadeloupe, soit autant que dans une ville 
comme Biarritz. Pour stopper l’hémorragie, le président 
de la République a nommé en janvier un médiateur de 
l’hôtellerie en la personne d’Alain Bodon. Depuis six mois, 
ce dernier rencontre les hôteliers et trouve des solutions, 
au cas par cas, en organisant, avec des partenaires 
institutionnels, des tables rondes qui permettent aux 
hôteliers de s’informer des aides disponibles et d’amorcer 
le dialogue, ou de le rétablir, avec les administrations.
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“50 % des hôtels de Guadeloupe ont disparu en trois ans”, déplore
Alain Bodon, le médiateur de l’hôtellerie.
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en bref

Michael L. Ellis, nouveau directeur 
international des guides Michelin

Michael L. 
Ellis vient 
d’être nommé 
directeur 
international des 
guides Michelin. 
Ce Franco-
Américain de  
53 ans occupe 
depuis 2007 
le poste de 
vice-président 

marketing et vente de la division 2 roues au 
sein du groupe. Il va désormais occuper le 
poste de Jean-Luc Naret, qui avait quitté ses 
fonctions au début de l’année après avoir 
largement contribué au développement 
des guides à l’international. Michael 
L. Ellis, polyglotte et passionné de 
gastronomie, a une formation initiale 
dans l’hôtellerie et la restauration, aux 
États-Unis et en Europe, et a obtenu un 
master en relations internationales de 
l’université américaine Johns Hopkins et 
un MBA à l’INSEAD (école de management 
à Fontainebleau (77) - promotion 1987). 
Il a été, tout au long de sa carrière, 
manager à l’international dans plusieurs 
secteurs et notamment dans le packaging 
agroalimentaire pendant dix-sept ans. 

MasterChef revient le 18 août
Frédéric Anton, Yves Camdeborde 
et Sébastien Demorand, accueilleront 
les 100 candidats au titre de MasterChef 
2011 le mardi 18 août, en prime time 
sur TF1. Cette année, dès la fin de  la 
première émission, on saura le nom des  
20 finalistes. La version 2011 de MasterChef 
présentera de nombreuses nouveautés  
par rapport à l’édition précédente.

Ça bouge autour d’Alain Ducasse
Guillaume Anor, précédemment chef 
à La Passagère, le restaurant de l’Hôtel 
Belles Rives de Juan-les-Pins (06), arrive 
au restaurant Alain Ducasse au Plaza 
Athénée (Paris, VIIIe), comme chef adjoint 
de Christophe Saintagne. Dominique 
Lory, précédemment chef adjoint de 
Christophe Saintagne au restaurant  
Alain Ducasse au Plaza Athénée, devient 
en octobre le nouveau chef de cuisine  
du Louis XV à Monaco, aux côtés de  
Franck Cerutti, fidèle interprète de la 
cuisine d’Alain Ducasse depuis plus de 
vingt-cinq ans. Après seize années dans 
l’équipe d’Alain Ducasse, dont quatre 
comme chef de cuisine du Louis XV,  
le moment est venu pour Pascal Bardet  
(36 ans) de livrer son expression 
personnelle de la cuisine 
méditerranéenne, ce qu’il fera aux  
Belles Rives, en prenant dès le mois 
d’octobre la succession de Guillaume 
Anor comme chef exécutif des cuisines. 

Décès de Gérard Borck
Le directeur de salle de la Flamiche, une 
étoile Michelin à Roye (80), Gérard Borck, 
s’est éteint lundi 25 juillet. Ce grand 
passionné de la restauration, du vin et  
de l’art de recevoir a su, pendant plus  
de vingt années, tenir cette maison 
classique mais créative, avec sa femme 
Marie-Christine Borck-Klopp aux 
fourneaux.
 L’Hôtellerie Restauration présente ses 
sincères condoléances à sa famille et à 
ses proches.
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ne fois encore, les ineffables penseurs de Tripadvisor ont 
réalisé une performance intellectuelle hors du commun : 
un énième classement des villes les plus chères de la 
planète à partir de critères à faire bondir un statisticien 
amateur.

Et pour mieux agiter le chiffon rouge des prix élevés, 
TripIndex, c’est le nom de guerre de cette géniale invention 
destinée à concurrencer ceux qui y ont pensé avant eux, quatre 
critères ont été sélectionnés et additionnés afin de déterminer 
ce fameux classement censé orienter le touriste vers les 
destinations les plus avantageuses. Ne riez pas : on fait une 
addition qui cumule le prix d’une nuit d’hôtel 4 étoiles  
(sans préciser si cette catégorie est identique à Bangkok,  
New York - où les hôtels n’ont pas d’étoiles - Kiev ou Paris), 
celui d’une pizza (là encore, sans aucune précision sur la 
qualité du produit), le tarif - vous lisez bien -, d’un martini dry, 
dont tout le monde sait que c’est la boisson universelle dès  
le matin, et - le meilleur pour la fin - le prix d’une course en 
taxi sans indiquer la distance, le véhicule, le parcours - ville  
ou route - ni bien entendu, c’est trop compliqué, le taux  
de change entre le bath thaïlandais et le yuan chinois  
ou le zloty polonais.
Vous l’avez compris, ce grand n’importe quoi va encore  
une fois tenter de faire passer pour une vérité d’évidence  
un mélange incompréhensible de chiffres invérifiables  
et de toute façon complètement incompatibles entre eux.
Sans vouloir caricaturer à outrance ce classement, imaginez 
un touriste dans sa chambre 4 étoiles en train de déguster une 
pizza arrosée d’un martini dry (sans doute un grand moment 
gastronomique) en attendant le taxi pour la gare…
Et, puisqu’il faut garder le meilleur pour la fin, les indécis, 
dont le seul critère de choix d’une destination serait le prix, 
n’hésiteront pas une seconde. Entre Sofia, charmante capitale 
de la Bulgarie qui n’a pas complètement digéré son passé, 
qui ne dépasse pas les 90 € tout compris (vous savez, la nuit 
4 étoiles, la pizza, le martini dry et le taxi), et Stockholm,  
à 220 €, la décision est vite prise.
Enfin, pauvre capitale de notre douce France, carrément 
classée en tête des villes les plus chères de la planète, 
Paris va probablement se vider rapidement de ses millions 
de visiteurs qui préfèreront déguster la pizza au martini 
à Varsovie ou à Kuala Lumpur, plutôt que de contempler 
Notre-Dame, la tour Eiffel, le Sacré-Cœur, visiter le Louvre, 
Beaubourg, ou le Quai Branly, déambuler à Saint-Germain-
des-Prés ou Montparnasse. Mais pour les accros aux meilleurs 
prix, sachez qu’on peut passer une semaine à Lille ou à Charm 
El-Cheik contre une nuit à New York ou à Tokyo… L. H

le président de la pépublique à la rencontre   

“la météo est le juge-arbitre de l’activité”

Roland Héguy fait le  

Le 26 juillet dernier, le président de la 
République a promis de maintenir le taux 
de TVA à 5,5 %. Il s’est également engagé 
à faciliter le travail des entrepreneurs, à 
travers notamment l’expérimentation d’un 
guichet unique en Languedoc-Roussillon, et 
à donner de nouveaux moyens pour aider  
au financement des PME.

Météo capricieuse, réservations de dernière 
minute, dossiers sensibles que l’Umih ne 
compte pas laisser disparaître dans la torpeur 
estivale, l’été ne sera pas de tout repos pour 
le président confédéral du syndicat hôtelier. 
 Propos recueillis par Sylvie Soubes

NICOLAS SARKOZY :   

p
our sa première table ronde consacrée au tou-
risme, le 26 juillet dernier à Agde (Hérault), 
Nicolas Sarkozy ajustait ses habits de ‘président-
candidat’. Accompagné du ministre de l’Éco-
nomie François Baroin et du secrétaire d’État 
au Tourisme Frédéric Lefebvre, le chef de l’État 

a répondu aux questions des représentants de la profes-
sion, dont celles de Jacques Mestre, président de l’Umih 
en Languedoc-Roussillon, qui a porté le fer sur l’avenir 
de la TVA à 5,5 %, rappelant que “45 000 emplois ont déjà 
été créés depuis la signature du contrat d’avenir et plus de 
200  000  postes sont à pourvoir aujourd’hui.” Le président 
régional de l’Umih s’est aussi inquiété des modalités d’ap-
plication des normes qui doivent être effectives d’ici 2015, 
et a demandé l’élargissement des exonérations de charges 
relatives à la loi Fillon. Réponse de Nicolas Sarkozy : “Nous 
ne remettrons pas en cause ce qui a été acquis au niveau de 
la TVA à 5,5 %, car il n’est pas question de revenir sur une 
mesure qui a produit des effets.” La réplique à elle seule jus-
tifiait le déplacement du président de la République dans 
l’Hérault, comme en témoigne l’unanimité des réactions 
(lire encadré). Au-delà, le chef de l’État a affiché son empa-
thie avec “des professionnels qui ne demandent qu’à travail-

L’Hôtellerie Restauration : Votre sentiment sur la sai-
son estivale 2011 ?
Roland Héguy : L’été est difficile. Il y a eu des estimations 
euphoriques. Malheureusement, les prévisions ont été 
déjouées et on se retrouve avec un mois de juillet maus-
sade, au sens propre comme au figuré. La météo est le 
juge-arbitre de l’activité, ne l’oublions pas. On a constaté 
beaucoup d’annulations de dernière minute… Il y a des 
chutes de l’ordre de 20 %. Les gens se décident de plus en 
plus tard et partent différemment, moins longtemps et 
plus souvent… Et ils dépensent moins. Espérons que le 
mois d’août sera plus satisfaisant, et que l’arrière-saison 
sera aussi favorable.

Quelle doit être l’attitude des professionnels ? Doivent-
ils faire des promotions de dernière minute ?
Il faut faire attention à tout ce qui est promotion. Les ré-
ductions fragilisent les petites entreprises et faussent les 
données. Il ne faut pas casser le marché. Une prestation 
a un coût et la solder en pleine saison n’est pas sain en 
terme de gestion.

Laurent Lutse, président de la FNCB-MN, vient d’an-
noncer qu’il y aurait une réunion avec Frédéric Lefebvre 
à la rentrée sur la Spré (lire page 18)…
Nous sommes déterminés, avec la CPIH, à ne pas céder. 
Les tarifs proposés sont inacceptables. Nous représentons 
quelque 30 000 bars et restaurants à ambiance musicale 

Michael L. Ellis.
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Unité syndicale

     des professionnels

ler”, et a donc exprimé sa volonté de mettre en œuvre des 
solutions pour aider les entreprises à satisfaire les mises 
aux normes, “même s’il est impensable de changer de cap, 
notamment pour l’intégration des personnes handicapées”.

Un guichet unique expérimenté en 
Languedoc-Roussillon
Nicolas Sarkozy a cependant avancé l’idée de nouvelles 
aides au financement pour soutenir les entreprises les plus 
petites dans leurs efforts de modernisation, “en renforçant 
les fonds propres de ceux qui veulent se développer”. Ce qui 
pourrait se traduire pour les PME par un recours au Fonds 
stratégique d’investissement (FSI). En revanche, le chef de 
l’État a fermé la porte à toute nouvelle exonération qui ris-
querait “d’aggraver les déficits”, mais a incité les profession-
nels à “profiter des exonérations de charges pour les heures 
supplémentaires”. Un discours qui s’accorde avec les objec-
tifs concernant à la fois la maîtrise de la dette publique et la 
volonté d’introduire davantage de flexibilité dans le travail. 
Interpellé sur la nécessité de simplifier les démarches admi-
nistratives des entrepreneurs par Miguel Espada, patron 
du groupe hôtelier Garrigae, Nicolas Sarkozy a également 
suscité les applaudissements en annonçant la création d’un 
‘guichet unique’ en Languedoc-Roussillon, à titre expéri-
mental. En soulignant son penchant pour ceux qui ont “le 
goût du travail, de l’innovation et de la prise de risque”, Nico-
las Sarkozy a su aussi mettre dans sa poche le public du pa-
lais des sports d’Agde. Le message prouvait que les profes-
sionnels n’étaient pas les seuls à vouloir tirer profit de cette 
table ronde... Une rencontre ‘gagnant-gagnant’, en quelque 
sorte. Francis Matéo

  point  sur l’actualité de l’été

   “NOUS NE REMETTRONS PAS EN CAUSE LA TVA À 5,5 %.”
Le président de la République Nicolas Sarkozy,

ici en compagnie du ministre de l’Économie François Baroin, a rendu 
hommage à des “professionnels qui ne demandent qu’à travailler”.

Roland Héguy, président confédéral de l’Union des 
métiers et industries de l’hôtellerie (Umih) : “L’Umih 
se félicite des propos de Nicolas Sarkozy qui sont le signe 
d’une confiance partagée et réciproque entre l’État et la 
profession. À travers le discours du président de la République, 
c’est une reconnaissance que les professionnels du secteur sont 
de véritables artisans de la croissance. C’est une belle incitation 
à poursuivre l’ensemble de nos engagements, avec la confiance 
des Français.”

Didier Chenet, président du Synhorcat : “Le Synhorcat 
se félicite de l’engagement renouvelé du président de la République 
concernant le maintien du taux de TVA à 5,5 % , taux aligné 
sur toutes les formes de restauration... Les accords sociaux signés 
avec toutes les organisations de salariés ont porté leurs fruits. 
Les emplois sont au rendez-vous et c’est la première préoccupation 
des Français. Le secteur est le premier créateur d’emplois avec 
des conditions de travail attractives - plus de smicards, une 

mutuelle de branche… - et pourra ainsi continuer à poursuivre 
l’amélioration de l’emploi des jeunes, en particulier. Par ailleurs, 
les investissements sont relancés, ce qui assainit en profondeur 
notre compétitivité et notre économie. Un peu de sérénité dans 
un débat souvent tronqué et idéologique !”

Gérard Guy, président de la CPIH : “L’instauration de
 la TVA à 5,5 % dans la restauration a prouvé son efficacité, 
en particulier dans le domaine de l’emploi. Frédéric Lefebvre,
secrétaire d’État en charge du Commerce et du Tourisme, 
a rappelé le bilan positif de cette mesure à la fois dans la lutte 
contre le chômage et dans l’amélioration de la situation sociale 
des salariés de notre profession. Il était donc nécessaire d’indiquer 
clairement, souhait partagé par l’ensemble des professionnels, 
que ce taux ne sera pas - demain - remis en cause. C’est à la fois 
une reconnaissance des actions déjà effectuées et mises en œuvre 
par la profession, et un encouragement à les poursuivre en tant 
qu’acteurs incontournables de la vie économique française.”

et 12 000 hôtels avec le Groupement national des chaînes 
(GNC)... soit 450 000 chambres sur un parc de 600 000. 
Nous irons jusqu’au bout. 

Que pensez-vous du rapport remis par Richard Mallié 
sur les commissions interbancaires ?
La carte bancaire, c’est 90 % des règlements (sauf pour les 
bistrots). C’est un moyen de paiement pratique, sécuri-
sant et qui facilite les déplacements. Il fallait que s’engage 
une réflexion sur les commissions interbancaires, fixées 
jusqu’ici de manière assez opaque. Cela va changer et, 
surtout, le travail effectué va permettre aux petits com-
merces de bénéficier davantage de ce moyen de paiement 
qui continue de progresser. Il s’agit de rendre accessible 
les petites transactions à un plus grand nombre et l’on ne 
peut que s’en réjouir.

Vous n’êtes pas totalement satisfait par le report des 
normes incendies pour les petits établissements. Pour-
quoi ?

Les mesures portent sur des établissements accueillant 
moins de 20 personnes. Il ne s’agit pas de 20 chambres 
comme cela a été dit ou compris. On peut dès lors imagi-
ner que des établissements qui ont une capacité comprise 
entre 15 et 20 personnes, et ne pouvant pas supporter le 
coût de la mise aux normes, choisissent de quitter le sta-
tut hôtelier pour devenir chambres d’hôte. Ce delta, entre 
15 et 20 personnes, nous inquiète réellement. Le maintien 
d’un vrai parc hôtelier est nécessaire à l’aménagement du 
territoire.

Et concernant la TVA ?
Le maintien de l’harmonisation du taux de TVA à 5,5 % 
relève du bon sens économique. Cela a été une bulle 
d’oxygène pour l’économie française. Oui, l’État a accepté 
d’investir mais les retombées sont là et chiffrées. Le pré-
sident de la République, Nicolas Sarkozy, nous a offi-
ciellement renouvelé sa confiance à Agde, et le secrétaire 
d’État au Tourisme, Frédéric Lefebvre, vient de rappeler 
les résultats obtenus : 45  000  emplois supplémentaires 
depuis juillet 2009, les défaillances d’entreprises sont en 
diminution  (-  17  %). En tout, ce sont 100  000  emplois 
créés et/ou sauvés. Et nous avons redistribué plus d’un mil-
liard d’euros par an aux salariés du secteur, sans oublier la 
mise en place de la mutuelle obligatoire qui est une avancée 
sociale majeur. La profession est responsable du contrat 
d’avenir. Et l’emploi est une priorité absolue. Pour vous 
donner un exemple, nous mettons en place, dans tous les 
bureaux de l’Umih, un kit emploi destiné aux jeunes décro-
cheurs. Ces jeunes, nous allons les accueillir et les amener 
jusqu’à l’entreprise. On va véritablement les prendre par 
la main, les conduire et les accompagner. Nous avons une 
palette de métiers à leur offrir. Mais ils ont besoin d’être en 
contact avec les bonnes personnes. C’est à nous de les gui-
der concrètement.

Roland Héguy, président national de l’Umih, 
au siège du syndicat.

b
énéficiant d’un environnement toujours aussi 
favorable, Paris a affiché des taux records pendant 
la semaine du 14 juillet (et ce, malgré le mauvais 
temps). Si les taux d’occupation s’établissent à 
88,8 % - en hausse de 3,5 points par rapport à 
2010 -, le prix moyen, à 198,5 €, n’a lui augmenté 

que de 1,6 % dans le même temps. Paris conserve son 
attractivité. Au cours des six premiers mois de l’année, on 
enregistre une progression des nuitées étrangères de 2,2 %, 
avec une clientèle loisirs qui supplante celle d’affaires. 
D’après l’OTCP, les nuitées loisirs ont progressé de 4,1 % 
entre janvier et juin, alors que les nuitées d’affaires ne sont 
qu’à + 2,8 %. Par ailleurs, les visiteurs proviennent de plus 
en plus de nouveaux pays émetteurs. Ainsi, l’Amérique latine 
est à + 21 %, l’Asie à + 13,7 %, les Proche et Moyen-Orient à 
+ 10 %, venant compenser certains marchés ‘traditionnels’ 
qui baissent comme le Royaume-Uni ou le Japon. Les États-
Unis conservent leur première place et sont en progression 
de 6,5 % malgré des taux de change défavorables. Quant aux 
Français, ils semblent avoir retrouvé le chemin de la capitale 
pour leurs petites vacances ou de longs week-ends, avec 
+ 5,4 % de nuitées supplémentaires. Évelyne de Bast

Hôtellerie parisienne, du 12 au 16 juillet

Source OTCP/MKG Hopitality

Hôtellerie parisienne, du 12 au 16 juillet 2011

avec des taux d’occupation records

Paris affiche 
complet
D’après l’office de tourisme et des congrès de 
Paris (OTCP), le taux d’occupation au cours de 
la semaine du 12 au 16 juillet a frôlé les 90 %.

            Évolution 2011/2010

Taux d’occupation    88,8 %  + 3,5 %
Prix moyens  198,5 €  + 1,6 %
RevPAR   176,3 €  + 5,8 %
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L’Hippo Beach, annexe estivale
Du début du mois d’avril jusqu’à mi-septembre, L’Hippocampe étend son 
territoire sur le sable, avec l’Hippo Beach : un espace au fil des vagues qui 
propose à la location 80 matelas de plage. En été, le restaurant s’agrandit 
également en façade, avec Le Petit Creux, un espace de restauration 
disposant de sa propre terrasse pour répondre aux besoins des estivants 
qui cherchent une carte plus légère : sandwiches, crêpes, gaufres ou 
salades-repas. Cette différenciation permet aussi à L’Hippocampe de garder 
son identité, explique Claude La Rosa : “Même si les restaurants de plage ont 
beaucoup évolué ces dernières années, leur image reste souvent liée à une cuisine 
‘low cost’, loin du standard de qualité que nous proposons à L’Hippocampe, au niveau 
du cadre comme de la carte ; il est donc important de pouvoir proposer cette offre 
de restauration estivale sans nuire à notre réputation.”
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B. Loiseau 

- 3,63 %
Groupe Flo

- 1,67 %
Sodexo

- 3,54 %

évolution du cours
entre le 25-07 et 

le 01-08-11

proposant une cuisine semi-gastronomique

Claude La Rosa joue l’homme-orchestre à L’Hippocampe
Palavas-les-Flots (34) Le restaurant L’Hippocampe, dont la terrasse se prolonge sur les transats de la plage, a su trouver 
une place à l’année dans cette station balnéaire, surtout connue pour son animation estivale.

l
e bruit des vagues, le 
chant des hirondelles, le 
soleil, le sable chaud... 
l’été est bien là sur la 
plage de Palavas-les-Flots 
(Hérault), où Claude La 

Rosa dirige le restaurant l’Hippo-
campe depuis treize ans. Le restau-
rateur a fait le pari d’une carte semi-
gastronomique, même s’il préfère 
parler d’une “cuisine sincère et raffi-
née” : “Ce qui nous intéresse ici, ce 
n’est pas d’en mettre plein la vue, 
mais de créer une ambiance pour 
que le client se sente bien, à l’aise.”

“Éviter les moules-frites”
L’ambiance commence dans l’as-
siette, où les poissons, co-
quillages et crustacés ont 
la part belle. “Quel que 
soit le plat, poursuit 
Claude La Rosa, pour 
une bonne viande, un 
homard, une Saint-
Jacques ou un loup 
au gros sel, l’important 
c’est de toujours respecter le 
goût du produit.” L’ambiance est 
aussi dans la salle de 70 couverts, 
où Claude La Rosa mêle sa guitare 

à celle des autres musiciens, 
les soirs de concert ; car le 

patron de L’Hippocampe 
est aussi passionné par 
la cuisine que par le 
répertoire de musique 

pop anglaise des ‘sixties’ 
Forcément, le caractère de 

cet homme enjoué et chaleu-
reux déteint sur l’atmosphère du 
restaurant  : “Une assiette propre, 
une cuisine soignée et un accueil tou-

jours sympathique, c’est là tout ce qui 
fait notre spécificité et qui plaît aux 
clients, avec en plus cet effort d’ima-
gination pour éviter les moules-frites 
ou la bourride de baudroie, que l’on 
peut trouver n’importe où à Pala-
vas.”  À partir du premier menu à 
20  €, la carte évolue au fil des sai-
sons, de ‘parilladas’ en ‘concertos 
de la mer’, grillés ou à la plancha... 
Une carte qui a trouvé sa clientèle 
locale, en provenance de Montpel-
lier et des environs. Les estivants 

ne représentent d’ailleurs plus que 
15 % du chiffre d’affaires de L’Hip-
pocampe. C’est une façon de limiter 
les contraintes des variations sai-
sonnières pour cette table ouverte à 
l’année.

Texte et vidéo Francis Matéo

l’hippocampe

1269 avenue de l’évêché de maguelone

tél. : 04 67 68 30 48

34250 palavas-les-flots

http://www.hippocampe-palavas.fr/

Retrouvez
Claude La Rosa en vidéo sur 

www.lhotellerie-
restauration.fr

Claude La Rosa impose sa personnalité au restaurant.

L’ambiance de La Guinguette Neuilly n’est pas sans rappeler 
celle des Canotiers d’Auguste Renoir.

s
ituée tout au bout du parcours des 
impressionnistes sur l’île de la Jatte à 
Neuilly-sur-Seine, La Guinguette de 
Neuilly constitue un véritable dépay-
sement. Elle propose une cuisine bis-
trot revisitée avec un ticket moyen à 

39  €. “Je souhaitais créer un endroit agréable. 
J’ai pris la direction de ce restaurant d’une cen-
taine de couverts après avoir travaillé dans le 
secteur de l’événementiel. J’avais débuté au Bis-
trot de Mexico dans le XVIe arrondissement, ex-
plique Jean-Christophe Dufour, le directeur. 
Je suis revenu à la restauration pour les rapports 
humains, et surtout pour l’amour de la cui-
sine.” Jean-Christophe s’est entouré d’un chef, 
Cédric Calvard, qui connaît bien son affaire, 
puisqu’il officiait auparavant dans les cui-
sines du restaurant Le Goupil (Paris, XVIIe). 
L’ambiance du lieu n’est pas sans rappeler 

celle des canotiers du XIXe siècle. “Nous avons 
travaillé la décoration de sorte à rappeler les 
guinguettes des bords de Seine, ajoute Jean-
Christophe, les nappes à carreaux sont donc 
incontournables.” De même que les avirons 
aux murs. Avec une centaine de couverts en 
terrasse, l’établissement est soumis aux varia-
tions climatiques, ce qui complique la gestion 
du personnel. “Je travaille beaucoup avec des 
extras, explique Jean-Christophe Dufour, cela 
permet de les mobiliser en fonction du temps. 
Ainsi, je travaille depuis plusieurs années avec 
des étudiants qui reviennent d’une année sur 
l’autre, car nous travaillons essentiellement 
l’été. En saison, nous sommes tout de même 8 en 
cuisine et une dizaine en salle.”

Formule à l’ardoise
Afin de garantir la fraîcheur de ses produits à ses 
clients, Jean-Christophe Dufour travaille beau-
coup à l’ardoise et cette formule semble séduire 
la clientèle. “Le coté authentique de l’ardoise plaît 
beaucoup, mais cela ne nous autorise pas pour au-
tant à négliger la carte. Nous y faisons attention.” 
Dès que le temps s’annonce ensoleillé aux abords 
de la capitale, il est obligatoire de réserver. “La 
clientèle, exigeante, veut conserver ses habitudes et 
son confort, nous avons donc optimisé l’espace pour 
éviter que les clients ne soient trop serrés”, conclut 
Jean-Christophe Dufour. A. J. A.

la guinguette de neuilly

2 boulevard georges seurat · 92200 neuilly-sur-seine

tél. : 01 46 24 25 04

www.la-guinguette-de-neuilly.com

Les chefs des Grandes Tables du monde participant au jury de la finale 
avec l’animateur de M6 Stéphane Rotenberg.

a près plusieurs semaines de compétition, deux binômes 
se sont qualifiés pour la finale d’Un dîner presque 
parfait sur M6 et se retrouvent au Bristol (Paris, VIIIe)

le mardi 9 août prochain à 20 h4 5 sur M6 pour décrocher 
le titre de meilleure équipe de France. Pour cette finale, la 
chaîne a réuni 20 chefs étoilés de l’association Les Grandes 
Tables du monde pour former un jury d’exception aux côtés 
de Georges Blanc (membre de l’association), Cyril Lignac et 
Jean-François Piège.

Le jury Les Grandes Tables du monde sera composé de :
Elena Arzak, Restaurant Arzak ;  Jacques Chibois, La 
Bastide Saint-Antoine ;  Alain Dutournier, Le  Carré des 
feuillants ; Eric Frechon, Le Bristol ; Philippe Gauvreau,
le Pavillon de la rotonde ; Michel Guérard, Les Prés 
d’Eugénie ; Marc Haeberlin, L’Auberge de l’Ill et président 
de l’association ; Jean-Georges Klein, L’Arnsbourg - Hôtel 
K ; Arnaud Lallement, L’Assiette champenoise ; Pierre 
Lingelser, Schwarzwaldstube - Hotel Traube Tonbach ; 
Philippe Mille, Les Crayères ; Christophe Moret, Lasserre ;
Ilario Mosconi, Restaurant Mosconi ; Bruno Oger, La Villa 
archange ; Alain Pégouret, Le Laurent ; Lionel Rigolet,
Comme chez soi ; Michel Roth, L’Espadon - Le Ritz ; Nicolas 
Stamm, La Fourchette des ducs ; Michel Trama, Restaurant 
Michel Trama ; et Mathieu Viannay, La Mère Brazier. 

20 chefs étoilés au jury

Les Grandes Tables 
du monde à la finale d’Un 
dîner presque parfait
La finale de l’émission culinaire aura lieu le 9 août 
prochain en présence de chefs prestigieux.

avec une équipe de huit salariés en cuisine

Un air de vacances à la Guinguette de Neuilly
Neuilly-sur-Seine (92) Après une incursion dans l’événementiel, 
Jean-Christophe Dufour décide de revenir à la restauration. Situé sur l’île de la 
Jatte, son établissement jouxte le très select Cercle nautique de France.
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Accor

- 4,53 %
SBM

- 1,11 %
Hôtels de Paris 

- 2,79 %
Club Med 

- 3,28 %
Groupe Partouche 

+ 0,40 %
évolution du cours

entre le 25-07
et le 01-08-11

l
a première valeur du luxe, 
c’est le choix.” À la tête des 
Sources de Caudalie avec 
son épouse Alice, Jérôme 
Tourbier donne le fil rouge 
qui régira l’extension dont 

le permis vient d’être déposé et qui 
sera effectuée par l’architecte Yves 
Collet. “Même si la Table du La-
voir [l’un des deux restaurants des 
Sources de Caudalie, NDLR] a pour 
vocation de servir une cuisine bis-
trot, les clients s’attendent à retrouver 
les codes du luxe. Au bar-cave, qui 
disposera d’une soixantaine de cou-
verts, le ticket moyen sera de 30 à 35 
€. Il s’agira d’un hybride entre l’œno-
thèque italienne et le bar à tapas du 
Pays basque. Les sommeliers seront à 
l’honneur, car on viendra pour ache-
ter et déguster du vin, y compris le 
flacon que l’on viendra d’acquérir. 
Nous souhaitons proposer, outre le 
Château Smith Haut-Lafitte, tous les 
vins présents à la carte du restaurant 

étoilé La Grand’Vigne, soit quelque 
650 références. Reste à négocier avec 
les propriétaires !” L’ambition est 
bien d’attirer la clientèle de proxi-
mité et pas uniquement les touristes.

Des suites dédiées aux familles 
S’ajoutant aux 49  chambres ac-
tuelles, 14 voire 15 nouvelles suites 

se déploieront chacune sur 50  m2 
et seront prolongées par une ter-
rasse de 10  m2. Doté d’un “espace 
nuit pour les enfants”, ce produit 
s’adressera particulièrement aux 
familles. “Aujourd’hui, le souhait est 
de vivre des moments d’exception 
et de les partager avec ses enfants”,
analyse Jérôme, lui-même père de 

deux enfants. Le jeune public appré-
ciera la nouvelle piscine couverte, 
un bassin de 12 mètres sur 8, coif-
fée d’un toit transparent et enca-
drée de murs coulissants. Et, pour 
épouser la tendance, les bâtiments 
ou maisons conçus autour d’un lac 
artificiel, dans l’esprit des villages 
ostréicoles du Cap-Ferret, intègre-
ront la géothermie et autres énergies 
renouvelables. Enfin, les locavores 
peuvent se réjouir : un vaste potager 
permettra au chef Nicolas Masse de 
cultiver des produits on ne peut plus 
locaux et de saison. Brigitte Ducasse 

les sources de caudalie

chemin de smith haut-lafitte

33650 bordeaux-martillac

tél. : 05 57 83 83 83

www.sources-caudalie.com

I
l n’aura pas fallu long-
temps pour que l’hôtel 
Best Western Premier 
Moa ne prenne toute sa 
place à Berlin, et au-delà… 
Six mois à peine après son 

inauguration, l’établissement 
a en effet été désigné meilleur 
hôtel business d’Allemagne, à 
travers une enquête de satis-
faction réalisée chaque année, 
outre-Rhin, auprès de la clien-
tèle hôtelière. Implanté dans le 
quartier de Tiergarten (à 2 km 
de la gare ferroviaire centrale 
et à 6 km de l’aéroport Tegel), 
l’hôtel se distingue au premier 
coup d’œil par son architecture  
jouant sur la lumière et les cou-
leurs et sa décoration contem-
poraine. Les 196  chambres, 
divisées en quatre catégories, 
sont réparties autour d’un vaste 
atrium central de 1  600  m2, 
surmonté d’un dôme en verre. 
Un grand ‘hall’ qui sert tout à 
la fois de réception, d’espace 
détente, de salon de lecture 
et de point de rendez-vous. 

Vélos à disposition
En se distinguant sur le cré-
neau du tourisme d’affaires à 
travers son aménagement et 
ses services (accès libre à inter-
net dans toutes les chambres, 

salons modulables…), l’hôtel 
Best Western Premier Moa de 
Berlin touche tout aussi effica-
cement la clientèle loisirs, en 
semaine comme le week-end. 
“Nous mettons à disposition 
des vélos qui peuvent aussi bien 
intéresser les touristes que les 
groupes pour une opération 
‘incentive’, par exemple”, ex-
plique la directrice des ventes, 
Nadine Gregor. Il en va de 
même pour l’offre de res-
tauration, qui s’appuie no-
tamment sur une très belle 
carte des vins, et qui profite 
d’une salle divisée en dif-
férents espaces, pour des 
repas d’affaires ou pour une 
ambiance intimiste et feu-

trée, au coin du feu. L’hôtel 
Best Western Premier Moa 
fait partie d’un petit groupe 
hôtelier privé appartenant 
à Alexander Wendeln et 
Jens Schoenherr. Les deux 
associés possèdent trois éta-
blissements à Berlin, sous la 
marque générique Chapeau 
Hotels, dont l’hôtel Heide-
grund et le Gendarm Nou-
veau, au centre de la capitale 
allemande. Francis Matéo

best western premier hotel 

moa berlin

stephanstrasse 41

10559 berlin (allemagne)

+ 49 (0) 30 39 40 43

www.hotel-moa-berlin.de

L’extension des Sources de Caudalie est prévue 
en lieu et place du parking et des bâtiments 
agricoles du Château Smith Haut-Lafitte.

fin des travaux en 2013

Les Sources de Caudalie : extension en vue
Martillac (33) Cela fait presque douze ans que le superbe complexe est sorti de terre à l’ombre du château Smith Haut-
Lafitte. Et voilà que son extension est projetée sur le papier par l’architecte de toujours, Yves Collet. 

Le vaste atrium central du Best Western Premier Moa de Berlin.

au cœur des vignes

Chambres flambant 
neuves aux 
Grains d’argent
Dizy (51) Après le régal dans l’assiette, 
place au repos serein dans cet établissement 
champenois rural. 

à
Dizy (51), l’hôtel 
(3  étoiles) restau-
rant Les Grains 
d’argent, vient 
de rénover ses 
21  chambres 

modernes (dont 2 acces-
sibles aux personnes han-
dicapées). “Contempo-
raines, elles sont toutes de 
styles différents  : certaines 
sont blanc crème, d’autres 
couleur chocolat avec des 
moulures style Marie-An-
toinette et des mosaïques. 
Les chambres twin restent 
dans les tons marron clair”,
explique la responsable 
Annabelle Hazard. “La 
moquette italienne vient 
de chez Balsan et le nou-
veau papier peint est taupe 
et beige avec des reflets 
argentés. Le tout orches-
tré par Yann Pompon.”
Coup de neuf également sur 
les rideaux, les tringles et je-
tés de lit, que l’on doit à l’ate-
lier Pol Antoine (Epernay). 
Annabelle aura également 
apporté sa patte, ponçant et 
repeignant les meubles… 
Un investissement apprécié 
des clients (dont beaucoup 

d’étrangers) qui savourent 
leur halte gastronomique au 
pays des prestigieuses bulles. 
Les tarifs des chambres vont 
de 95  € (pour une double) 
à 220 € (suite pour 4 per-
sonnes). T. P.

les grains d’argent

1 allée du petit bois

51530 dizy

tél. : 03 26 55 76 28

www.lesgrainsdargent.fr

L’hôtel compte 21 chambres. Ici, 
la Tauxières-Mutry, du nom d’un 
village champenois.

avec 196 chambres divisées en 4 catégories

Le Best Western Premier Moa 
de Berlin à l’honneur
Berlin (Allemagne) Quelques mois seulement après son inauguration, 
cet établissement, membre d’un petit groupe hôtelier indépendant, a été 
désigné meilleur hôtel d’affaires d’Allemagne même si son offre s’adapte 
aussi bien à la clientèle de loisirs.
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Souhaitant équiper mon établissement de postes de télévision supplémentaires, je souhaiterais connaître le montant de la redevance télévisuelle pour cette année, afin de pouvoir faire un 
prévisionnel. Je vous précise que je suis un hôtel-restaurant saisonnier. R. P. 

Il ne faut plus parler de ‘redevance audiovisuelle’ mais de ‘contribution à l’audiovisuel 
public’. Outre ce changement de dénomination, l’article 31 de la loi du 5 mars 
2009 relative à la communication audiovisuelle et au nouveau service public de la 
télévision a fixé pour cette contribution un tarif indexé chaque année sur l’indice des 
prix à la consommation hors tabac. En clair, chaque année, son montant est réévalué 
proportionnellement à l’augmentation de l’indice du coût de la consommation. 
En 2011, le montant de la contribution à l’audiovisuel public a été fixé à 123 € pour la 
France métropolitaine et 79 € pour les départements d’outre-mer (120 € et 77 € en 
2009 ; 121 € et 78 € en 2010).
Le montant de la contribution varie également en fonction du nombre de postes 
détenus et de la catégorie d’établissement. Dans les débits de boissons (titulaires 
d’une licence de débits de boissons de 2e, 3e ou 4e catégorie) le montant de la 
contribution est multiplié par 4. Les professionnels bénéficient d’un abattement 
de 30 % à partir du 3e jusqu’au 30e poste, puis d’un abattement de 35 % à partir du 
31e poste. Sans oublier la minoration de 25 % pour les hôtels de tourisme classés 
saisonniers.

Comment calculer cette contribution quand on détient plusieurs postes de 
télévision ?
- partir des tarifs de base par poste ;
- appliquer les abattements pour chacun des postes à partir du 3e ;
- décompter en dernier les postes au tarif majoré des débits de boissons ;
- faire le total ;
- appliquer éventuellement la minoration de 25 % pour les hôtels saisonniers ;
- arrondir le montant total de la taxe ainsi calculée à l’euro le plus proche.

Exemple de calcul pour une activité mixte
Cet exemple donné par l’administration fiscale concerne un hôtel dont la période 
d’activité annuelle est de 7 mois dans une station de sport d’hiver et qui dispose au 
1er janvier de 60 chambres équipées d’un téléviseur, d’un bar où sont installés deux 
téléviseurs ainsi que d’une salle de jeux également équipée d’un téléviseur.

L’hôtelier calcule sa contribution selon les modalités suivantes :

Nombre de postes Tarifs de base       Tarifs spécifiques 
           aux débits de boissons

Métropole          DOM      Métropole DOM

Les 2 premiers postes 123 €               79 €      492 €  316 €
Du 3e au 30e poste    86,10 €               55,30 €      344,40 € 221,20 €
À partir du 31e poste   79,95 €               51,35 €      319,80 € 205,40 €

Les 2 premiers téléviseurs (2 chambres)  123 x 2    246,00 €

Du 3e au 30e (28 chambres)      86,10 x 28 2410,80 €

Du 31e au 60e (30 chambres)     79,95 x 30 2398,50 €

TV dans la salle de jeu (pas d’alcool servi à titre habituel)   79,95        79,95 €

Les 2 TV du bar     319,80     639,60 €

Sous total       5 774,85 €

Minoration saisonnière - 25 %     1443,71 €

Total        4331,14 €

Redevance due (arrondie à l’euro le plus proche, 0,5 compte pour 1) 4 331,00 €

J’ai bénéficié d’un CDD de 6 mois pour remplacer un salarié malade. Puis, dans la 
continuité, mon employeur m’a proposé un contrat saisonnier de 5 mois. Je voulais 
savoir si je ne devais pas bénéficier de l’indemnité de précarité à la fin de mon premier 
CDD ou s’il faut que j’attende la fin de mes contrats dans cette entreprise. Est-il légal 
d’enchaîner directement avec le CDD saisonnier, ou faut il attendre un délai minimum 
entre les deux contrats ? Paul

Vous auriez effectivement dû percevoir l’indemnité de précarité à l’issue de votre 
CDD de remplacement d’un salarié malade. Cette règle est posée par l’article 
L.122-3-4 du code du travail qui prévoit qu’à l’issue d’un contrat de travail à durée 
déterminée, lorsque les relations contractuelles de travail ne se poursuivent 
pas par un contrat de travail à durée indéterminée, le salarié à droit, à titre de 
complément de salaire, à une indemnité destinée à compenser la précarité de sa 
situation.
Cette indemnité de fin de contrat doit être notamment versée au salarié en cas de 
poursuite des relations contractuelles par un nouveau contrat à durée déterminée. 
L’indemnité est due pour chaque contrat et doit être versée à chaque fin de 
contrat. (circulaire DRT n° 18-90 du 30 octobre 1990).
En cas de CDD successifs suivis d’une embauche définitive, seule l’indemnité 
se rapportant au dernier contrat à durée déterminée n’est pas due (Cass. soc. 
5 février 1992). Un autre arrêt de la chambre sociale de la Cour de cassation en 
date du 30 mars 2005 est venu préciser que cette indemnité reste acquise au 
salarié, même si son contrat à durée déterminée est requalifié en contrat à durée 
indéterminée.  En revanche, l’article L.122-3-4 du code du travail prévoit que cette 
indemnité de fin de contrat n’est pas due au salarié lorsqu’il occupe un emploi 
saisonnier ou d’extra. Vous n’avez donc droit à l’indemnité de précarité que sur 
la période de 6 mois de remplacement du salarié malade, dès la fin de ce contrat.
Quant à votre deuxième question sur le délai minimum à respecter entre deux 
CDD, l’article L.122-3-11 du code du travail impose le respect d’un délai de 
carence entre deux contrats à durée déterminée qui porte sur le même poste 
de travail. Mais il est prévu des exceptions et notamment en cas de recours à un 
contrat saisonnier. Donc, il est possible de faire suivre un CDD de remplacement 
par un contrat saisonnier sans avoir à respecter un délai de carence entre ces 
deux contrats. La prise en compte de l’ancienneté du premier contrat se fera 
uniquement si le nouveau contrat fait suite de façon continue au contrat à durée 
déterminée (circulaire DRT n° 92-14 du 29 août 1992). 

Quand verser l'indemnité de précarité en cas de 
CDD successifs ?

Une question ? Allez sur le Blog des Experts de Pascale Carbillet : 'Droit et réglementation en CHR' sur 
www.lhotellerie-restauration.fr
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Taux horaire minimum
conventionnel

9,10 €

Taux horaire Smic

9,00 €

Valeur du repas

3,36 €

Plafond Sécu.

2946 €

Indice du coût

de la construction

1533
Révision : + 4,00 %
Renouvellement : 
+ 34,47 %

(4e trimestre 2010)

Taux de chômage

9,7%
(1er trimestre 2011)

ê
tre salarié saisonnier, cela 
signifie alterner des périodes 
de travail et des périodes sans 
emploi. L’indemnisation chô-
mage est donc primordiale 
pour ces salariés. Or, même si 

la règle limitant à trois admissions une 
ouverture de droits au chômage saison-
nier avait été supprimée par la conven-
tion d’assurance chômage du 19 février 
2009, le statut de salarié saisonnier 
restait très défavorable au moment de 
percevoir une allocation chômage. En 
effet, cette dernière était minorée en 
fonction du nombre de jours de tra-
vail au cours des 12 mois antérieurs.
Concrètement, pour une journée tra-
vaillée, le salarié saisonnier percevait 
une allocation chômage moins impor-
tante qu’un salarié de droit commun. 
La nouvelle convention d’assurance 
chômage, signée le 6 mai 2011, sup-
prime ce mécanisme de minoration, 
qui est donc désormais révolu.

La nouvelle convention 
d’assurance chômage
La convention a été agréée par un ar-
rêté en date du 15 juin 2011. Elle entre 
en vigueur à compter du 1er juin 2011 
et s’appliquera jusqu’au 31 décembre 
2013.
La convention d’assurance chômage 
du 6 mai 2011 a supprimé ce coeffi-
cient réducteur applicable aux salaires 
servant au calcul de l’allocation chô-
mage des chômeurs saisonniers.
Depuis le 1er  juin 2011, les personnes 
dont l’activité était considérée comme 
saisonnière sont donc désormais 
indemnisées dans les conditions du 
régime général. Ce qui signifie que ce 
texte est applicable aux salariés invo-
lontairement privés d’emploi et dont la 
fin du contrat de travail est intervenue 
depuis le 1er juin 2011.

Les conditions à remplir pour 
être indemnisé
Une période sans emploi ne signifie 
pas automatiquement droit à une allo-
cation chômage. Le salarié doit remplir 
des conditions d’affiliation.
Pour une ouverture des droits, il est né-
cessaire d’avoir cotisé durant 4 mois, soit 
122 jours d’affiliation ou 610 heures de 
travail sur une période de 28 mois pour 
les personnes âgées de moins de 50 ans 
ou sur 36 mois pour les plus de 50 ans.
Le nombre d’heures prises en compte 
pour la durée d’affiliation requise est 
au maximum de 260 heures par mois.
Le salarié doit également :

-
ploi ou accomplir une action de forma-
tion inscrite dans le projet personna-
lisé d’accès à l’emploi (PPAE) ;

-
nente d’un emploi ;

d’un emploi ;
-

mage involontaire prévue par les 
textes ;

champ d’application du régime d’as-
surance chômage.

La durée d’indemnisation 
La durée d’indemnisation est égale 
à la durée d’affiliation à l’assurance 
chômage selon la règle un jour coti-
sé donne droit à un jour d’indemni-
sation.
Toutefois, un garde-fou est posé 
puisque cette durée d’indemnisa-
tion est limitée à 24 mois (730 jours) 
pour les personnes de moins de 
50  ans et à 36  mois (1  095  jours) 
pour les plus de 50 ans.
Par exemple, un salarié qui remplit 
les conditions d’indemnisation et 
qui a réalisé une saison de 4 mois 
pourra bénéficier d’une allocation 
chômage pendant 4 mois.

Le montant de l’allocation
L’allocation d’aide au retour à l’em-
ploi (ARE), appelée couramment 
indemnité chômage, est calculée à 

compris les primes ou avantages en 
nature) soumises aux contributions 
de Pôle emploi, perçues au cours des 
12 mois précédant le dernier jour de 
travail (on parle alors de période de 
référence).
En revanche, les indemnités com-

éventuelles indemnités de licencie-
ment ne sont pas comprises dans 
cette base de calcul.
Le paiement des allocations ARE 
s’opère après le traitement d’une dé-

claration de situation 
mensuelle et il corres-
pond au versement 
d’un certain nombre 
de jours d’allocations, 
calculé à partir d’un 
salaire journalier de 
référence (SJR). Celui-
ci est constitué par 
l’addition des rémuné-
rations sur la période 
de calcul, divisée par 
365 jours desquels 
sont retranchés les 
jours d’absence et les 
jours sans contrat de 
travail.
Le montant journa-
lier brut de l’allocation 
ARE est égal au mon-
tant le plus élevé entre 
40,4 % du SJR + 11,34 € 
et 57,4 % du SJR.

Le montant obtenu ne peut être 
inférieur à 27,66 €, ni excéder 
75 % du SJR.
Un coefficient de réduction est 
appliqué pour les salariés à temps 
partiel (horaire temps partiel / 
horaire légal) sur la partie fixe de 
l’allocation (11,34  €) et l’alloca-
tion minimale (27,66 €).
On peut prendre l’exemple d’un 
salarié saisonnier remplissant les 
conditions d’indemnisation : si ce-
lui-ci a travaillé 7 mois (213 jours) 

à temps plein, durant les 12  mois 
précédant la fin de son contrat de 
travail, avec une rémunération 
de 1 800 € brut sur cette période, 
son salaire journalier de référence 
sera de 59,15 € (1 800 € x 7 jours / 
213 jours). 
Le montant journalier brut 
de son allocation ARE sera 
de 35,24  € (40,4  % x 59,15  € + 
11,34  €). Au mois de juillet, il 
devrait donc percevoir une allo-
cation ARE de 1  092,44  € brute 
(35,24 € x 31 jours).
Cet exemple est donné à titre in-
dicatif, seul Pôle emploi peut dé-
terminer le montant exact d’une 
allocation.

CSG et CRDS 
Les bénéficiaires de l’ARE domi-
ciliés fiscalement en France sont 
assujettis à la CSG (Contribution 
sociale généralisée) et à la CRDS 
(Contribution pour le rembourse-
ment de la dette sociale). Cepen-
dant, les allocataires non impo-
sables sont totalement exonérés 
de CSG et de CRDS si leur revenu 
n’excède pas une limite variant en 
fonction du nombre de parts. En 
outre, le prélèvement de la CSG et 
de la CRDS ne doit pas avoir pour 
conséquence de réduire le mon-
tant de l’ARE versée à un montant 
inférieur à 45 €. 

Depuis le 1er juin 2011, les personnes dont 
l’activité était considérée comme saisonnière 
sont indemnisées dans les conditions du régime 
général.
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un statut moins défavorable depuis la suppression de son mécanisme de minoration

LES TRAVAILLEURS SAISONNIERS SONT 
DÉSORMAIS INDEMNISÉS À PART ENTIÈRE
La dernière convention d’assurance chômage du 6 mai 2011 a supprimé le coefficient réducteur applicable à 
l’indemnisation des chômeurs saisonniers. Ce nouveau régime est applicable depuis le 1er juin.

Par Julien Gruau (juriste Fagiht), avec la collaboration de Pôle emploi Savoie
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ACFAL FORMATION 26 
Valence (26)
CQP Assistant exploitation hôtellerie restauration Latestaire 
Chloé.

ACFAL FORMATION 69 
Villeurbanne (69) 
CQP 
Assistant exploitation restauration Mathon Denis.
Réceptionniste Rattin Nicolas.

ACI PERFORMANCE 
Villeurbanne 69100
CQP 
Agent de restauration Baikeche Auria, Barthodziej Julien, 
Benard Magali, Benbelaid Hayette, Bonnet Christophe, Bouete 
Emilie, Duthil Dalila, El Brohmi Mehdi, Farinha Michael, 
Ferrand Ayawovi, Gagne Hélène, Ganosky Jonathan, Guichard 
Priscilla, Hellegouarch Anne, Henry Dominique, Huet Isabelle, 
Kuo Estelle, Lacote Christine, Lalande Séverine, Lavenet 
Séverine, Marcaille Carine, Marlinge Valérie, Marro Annie, 
Martins Céleste, Michot Jeannine, Moens Valérie, Nennig 
Thierry, Serafini Sonia, Sousa Angela, Traina Audrey, Vinatier 
Sandrine.
Assistant exploitation hôtellerie restauration Allois Damien, 
Aubrun Olivier, Champoussin Dominique, Kortbi Amine.
Assistant exploitation restauration Bruneau Corinne, Marsot 
Grégory, Tellier Nelly, Blanckeman Sara, Menard Sarah.
Commis de cuisine Chen Réchana, Danh Mickael, Vanden 
Dries Johnny.
Cuisinier Heyrabdian Arthur.
Serveur restauration Rhibaud Laetitia.

ACSEA FORMATION LES CEDRES 
Caen (14)
CQP 
Assistant exploitation Hôtellerie Restauration Fleury Cédric, 
Assimingue Flora.
Employé(e) d’étages Bidon Céline, Boyer Cindy, Pirog Cynthia.
Gouvernant(e) d’hôtel Francoise Cindy, Stehlin Laurence.
Réceptionniste Geffroy Emmanuelle.

ACSEA FORMATION LISIEUX 
Lisieux (14)
CQP 
Assistant exploitation hôtellerie Lepeltier Ludivine.
Assistant exploitation restauration Le Hellaye Nathalie.
Commis de cuisine Houwen Romuald.
Cuisinier Quetel Martine.
Employé(e) d’étages Billard Corinne, Brown Angélique, 
Thomas Gaelle.
Serveur en restauration Zhou Chen Haili.

ACSEA FORMATION TROUVILLE 
Trouville Sur Mer (14)
CQP 
Employé(e) d’étages Chantrel Emilie,
Réceptionniste Boudard Alexandre, Jeanvrain Elisa, Mateus-
Laubier Mélissa.

AFCI 
Paris (75)
CQP Réceptionniste Malki Latifa.

AFPA ST PRIEST 
Saint Priest (69) 
CQP 
Employé(e) d’étages Lyaudet Laurence.
Serveur en restauration option sommellerie Herpin Nicolas, 
Rabatel Myléne.

AFPA STAINS 
Stains (93)
CQP commis de cuisine Butet Charlène, Charbonnier Julien,
Eliot Jean-Marc, Romao Helder.

AGORA FORMATION 
Lorient (56)
CQP 
Réceptionniste Hachet Stéphanie, Roux Maureen,
Serveur restauration Ait-Meziane Elodie, Bourbazel Dona,
Chabenat Julien, Gainard Yann, Peron Florian.
RECAPE Abdou Ali Hadiri, Duclos Sandra, Patasanu Florica,
Thuillier Gregory.

ARC FORMATION 
Sotteville Les Rouen (76)
CQP 
Agent de restauration Brahim Delphine, Colard Natacha,
Cortino Laetitia, Ducatillon Bernadette, Eve David, Ferruel Joel,
Guinard Christelle, Ibersien Claire, Leriche Micheline, Ridel
Stéphanie, Smit Catherine, Viel Brigitte.
Assistant exploitation restauration Burel Patricia.
Chef gérant Guillou Jacky.
Exploitant en restauration Mesnil Sylvia.

ASFOREST 
Paris (75)
CP création / reprise restaurant Berrue Denis, Chapal
Hugues, Farnfield Valérie, Laudui Hélène, Ly Khadija, Pellerin 
Vanessa, Tatou Farida, Vuillaume Jérémy.
CQP
Agent de restauration Ait Abdelouahed Habiba, Arumugam 
Nishanthini, Joseph Hadji Samsia, Razafindrasoa Eliane, Said Farida.
Exploitant en restauration Archambault Angélina, Barone
Adriana.
Réceptionniste Abdelkader Sabine.

ATTITUDES 
Nice (06)
CQP 
Assistant exploitation restauration Andrei Mathieu, Bertholle 
Olivier, Gariglio Laurent, Gariglio Victor, Tomasi Antoine, 
Marchal Sylvane,

Chef gérant Donis David.
Cuisinier Dessertenne Pascal, Laville Gérard, Marcaggi Jean-
François, Masia Jean, Masse Stéphane, Mudaddu Christelle,
Paoli Gilbert, Pattarino Patrick, Pujol Magali, Teig Rémi,
Employé(e) d’étages Alaoui Naima, Sabeur Madeleine, Scheit
Eliane.
Gouvernant(e) d’hôtel Koala Catherine.
Gouvernant(e) hôtel et de santé Popart Françoise.
Serveur en restauration Fiori Patrice, Lechuga Christophe,
Nativi Marie-Hélène.
Serveur en restauration option sommellerie Ceccaldi 
Mathieu, Gugenheim Alexandre, Vincensini François-Joseph.

AXIHOR 
St Étienne Du Rouvray (76)
CP création / reprise restaurant Duhamel Bruno.
CQP 
Agent de restauration Belaiche Nathalie, Duhayon Corinne,
Feys Georges.
Assistant exploitation hôtellerie restauration Marechal
Shirley.
Assistant exploitation restauration Aulagnier Jenny.
Chef Gérant Wayere Lydia.
Réceptionniste Betillon Jimmy, Gaboreau Andrée, Beart 
Alexandre.
Serveur Restauration Foutel Caroline.
RECAPE Legeleux Chantal.

BERNOM ENTREPRISES 
Bordeaux (33)
CQP Employé(e) d’étages Crail Marie-Michelle.

BUFFALO GRILL 
Avrainville (91)
CQP 
Assistant exploitation hôtellerie restauration Navas Laurent.
Assistant exploitation restauration Aknine Julie, Duzgun
Audrey, Falia Steeve, Kefi Issam, Mahious Sofiane, Radili Imad.
Grilladin(e) Araste Clency, Baltaze Jean-Charles, Boyaval Boris,
Breant Céline, Ceylan Derya, Damien Julien, Faillot Philippe,
Guery Jérôme, Hombreux Pascale, Jean-Baptiste Jean Pierre,
Leroy Benjamin, Petoin Cédric, Peye Jérôme, Pintaux Rémi, Radili 
Marouane, Sainte Beuve homas, Zabarel Bernard.
RECAPE Grenat Cyril.

CAFA FORMATION 
Bordeaux (33)
CQP commis de Cuisine Espinos David, Fetiveau Nadége,
Fleuriaud Benjamin, Goudiaby Matthieu, Jeannet Jean-
Baptiste, Karim Abdel Basset, Paillaugue Annabelle, Ramy 
Sepou Kévin, Rodriguez Jonathan, Sangsuk Thep-Amarin,
Testarode Florian,
Cuisinier Jeffier Pascal.
Employé(e) d’étages Dubos Jennifer, Loarabi Naima, Slaoui
Amal, Vennat Angéline, Vigier Marie-Fabiola, Alves Antunes 
Vannena.
Gouvernant(e) d’hôtel El Khiel Amal, Margat Anais.
Réceptionniste Bourasseau Angeline, Dijoux Florence.
Serveur Restauration Delestras Tristan, Laulan Yoann,
Musseau Nathalie, Rousiilhes Virginie, Sourbier Léa, Tabti 
Sonia.

CAFA FORMATION 17 
Saintes (17)
CQP 
Commis de cuisine Gontier Christophe.
Serveur restauration Boucher Brice, Chotard Romuald, 
Hoarau Pierre, Ratier Mickael.

CAFA FORMATION 47 
Marmande(47)
CQP commis de cuisine Ninni Stéphane.

CAMPUS DES METIERS DE LA ROCHELLE 
La Rochelle (17)
CQP commis de cuisine Dinhut Marie.

CAMPUS PRO TETEGHEM 
Teteghem (59)
RECAPE Durot Alison, Sala Marléne.

CAP FORMATION 
Nantes (44)
CQP 
Chef gérant Guilbaud Fabrice.
Commis de cuisine Biron Evelyne.
Exploitant en restauration Bourdic Guy Gilles.
Serveur restauration Soyer Kevin.

CASINO RESTAURATION SAS 
Saint Etienne (42) 
CQP 
Assistant exploitation restauration Berger Claire, Beril 
Skoreyko Nataliya, Bissay Magalie, Jardin Aurore, Jolly
Nathalie, Le Neuthiec Corinne, Martinez Céline, Meyo Me 
Ngoua Harold Jose, Moulai Hadj Fethi, Pin Anthony.
Chef gérant Girardey Marc.

CATALYSE - PAU 
Pau 64000
CQP 
Commis de cuisine Babin Aurélie.
Employé(e) d’étages Gabastou Gouget Alexandra.
Hydro technicien(ne) Bech Philippe, Demangel Evelyne.
Serveur en restauration Debas Elodie, Juston Chloé.
RECAPE Urgagowitch Leslie.

CATALYSE - SEMEAC 
Semeac (65)
CQP 
Assistant exploitation restauration BREL Sylvianne.
Commis de cuisine Alvarez Sylvie, Armagnacq Dominique, 
Cabanes Laurent, Courgeau Audrey, Douce Eric, Francois 
Nathanaëlle, Mindor Kayan, Robin Laétitia, Wales Catherine.

Cuisinier Carreira Léonardo, Dejar Mitel Jean Daride, Greiller 
Dominique, Guyonvarch Bruno, Salles Patrick.
Employé(e) d’étages Laffargue Esther, Mounos Golcea 
Mihaela Elena, Verbard Christine.
Gouvernant(e) d’hôtel Greiller Sonia, Pere Josiane.
Réceptionniste Ali Amina, Bourgeois Marie-Fernande, Garcia
Chantal, Guini Jamila, Jauffrion Laurence, Larroque Laborde 
Bérénice, Midan Cyrielle, Seropyan Diana.
Serveur en restauration Fiedos Anais.
Serveur en restauration option sommellerie Asgari Ahmad,
Donat Patricia, Ferraris Luc, Khelifi Patricia, Valadon Gricel.

CATALYSE - TOULOUSE 
Toulouse (31)
CQP
Assistant exploitation Hôtellerie Kaid Rachid, Leontarakis 
René.
Assistant exploitation Hôtellerie Restauration Geraud Cyrill,
Commis de cuisine Alquier Laure, Boukrif Ferroudja, Dalama
Paul Jean Gary, Druet Claudie, El Bouamani Amine, Fabre 
Emilie, Gass Ranaud, Gueye Mairam, Le Bars François,
Pogosyan Hasmik.
Employé(e) d’étages Haja Leila, Halidi Echati, M’voulana
Oumyie.
Réceptionniste Degroot Vanessa, Marchioni Elsa, Ballario 
Christophe, Eimulyte-Chudzik Laima, El Assri Samira, Halimi
Mickael, Ivanova Kolya, Pujol Catherine, Ratneswaran 
Thilipau, Vialle Aurélie.
Serveur en restauration option sommellerie Fiore Laurence.
Serveur restauration Danes Benjamin, Esposito Cindy,
Malzac Jérémie, Py Clémence, Tourde Prudent Laure, Zaitter
Mallaurie.
RECAPE Aziz Hinda, Benziane Nadjia, Cantoni Paolo, Radjabou 
Neemata.

CCI CARCASSONNE CENTRE DE FORMATION 
Carcassonne (11)
CQP 
Commis de cuisine Deville Benjamin.
Employé(e) d’étages Attache Katie, Koundou Sophie-
Jeannette.
RECAPE Royet Alexis.

CCI DE MAINE ET LOIRE 
Angers (45)
CQP Assistant exploitation restauration Barbezange
Mathias, Brard Julien, Cosson Alexandra, Levard Emmanuelle,
Martin Boris.

CENTHOR CCI REUNION 
St Gilles Les Hauts (97)
CQP 
Employé(e) d’étages Boqui-Queni Natacha, Gruchet Virginie,
Hoarau Emilie.
Réceptionniste Balland Lyse-Weena, Cramaussel Valérie,
Etheve Sandrine, Hubert Marion.

CFA CECOF 
Amberieu En Bugey (01) 
CQP commis de cuisine Bacouel Christine, Brulin Corinne,
De Maria Jeanne, Lebboukh Mehdi, Minssieux Nour El Hayet,
Peyragrosse Fabienne, Renard Stéphane, Roux Nathalie, Virot 
Olivier.

CFIH MEURTHE & MOSELLE 
Nancy (54)
CQP Agent de restauration Collignon Christophe, Estebe-
Rocca Nathalie, Gauthiot Florent, Karabegovic Emina, Kittel 
Rose, Martinot David, Ottl Jean-Luc, Rakotoarison Jean Serge,
Schott Marjorie, Thomas Julien.

COMPASS GROUP 
Marseille (13)
CQP 
Chef gérant Baranger Christophe, Bonnefoy Fabrice, Brunel
Olivier, Carlier Franck, Christol François, Escalle François,
Grenier Joel, Hays Julien, Le Mab Pierre, Marcerou Eric, Pagesy 
Bruno, Pierrat Damien, Soares Alexis, Stervinou Cédric, Turrini 
Fabrice, Vaussoue Thierry.
Commis de cuisine Bafwidi Nsoni, Chung To Ah Kiat,
Harchaoui Karima, Longo Solonge, Mixture Sylvat, Romil 
David.
Employé(e) qualifié(e) de restauration Abkhoukh Mira,
Ammar Véronique, Bensalah Djamila, Bonzom Chantal,
Couaillac Emmanuelle, Demouge Sandrine, Deverite Sophie,
Eliezer-Vanerot Marie-Céline, Favarel Nathalie, Ferre Corinne,
Gigandet Frédérique, Gourault Maryline, Ibonio Angéle, Jasko
Cathy, Laroubine Naima, Nguyen Elisabeth, Ruffe Marguerite,
Schneider Raphaelle, Senneville Julienna.
Employé(e) technique de restauration Agodor Gina, Baron
Geneviève, Bruce Emilie-Akouele, Chevrat Sophie, Frasque 
Sandrine, Geist Priscilia, Lam Sophie, Maggiacomo Sylvie,
Muller Nadine, Paulus Régine, Rippon Lucienne, Satre Sylvie,
Sebeloue Carine, Verdie Sana.

COOK’IN 
Amiens (80)
RECAPE Aslanov Ramin.

CPRO STEPHENSON 
Paris (75)
CQP Réceptionniste Astrel Dola, Gassama Hawa, Issaadi
Youcef, Maceda Taylor Juan, Mohammed Jevel, Papiah 
Anishta, Traore Tombé, Van Driessche Delphine.

CQFD - CONSEIL QUALIFICATION FORMATION 
DEVELOPPEMENT 
Jarry (97)
CQP 
Assistant exploitation Restauration Toto Louisette.
Serveur restauration Harkou Rosita.

CREE
Saint Paul (97)

CQP 
Agent de restauration Sorlier Samantha.
Commis de cuisine Chariter Eric, Laguarrigue Mélissa.
Employé(e) d’étages Moisson Mathieu.
Réceptionniste Oreo Alexandra.
Serveur restauration Bapin Virginie, Bataille Delphine.
RECAPE Loricourt Sébastien.

ECOLE HOTELIERE DE PROVENCE 
Aubagne (13)
CQP 
Commis de cuisine Hobbian Antoine, Napoletano Florent.
Employé(e) d’étages Diaby Goundoba.
Réceptionniste Kherbache Amaria.
Serveur en restauration Becard Logan, Marchal Laurie,
Mattoni Luca.

FACULTES DES METIERS - CCI RENNES BRETAGNE 
Bruz Cedex (35)
CQP 
Assistant exploitation restauration Bouvier Fabrice,
Rodrigues De Castro Isabelle,
Assistant exploitation hôt. Bernard Clémence, Besson 
Mélanie, Gueho-Ipotesi Julie, Morice Nadége, Patinec Anne 
Laure, Toux Floriane,
 Assistant exploitation restauration Allain Guillaume, Cazuc
Morgane, Couillard Annelise, Haloche Erwan, Leostic Florent,
M’bo Christelle, Peran Violine, Pierron Gwanaelle, Pinault
Jéremy, Rogerg Julien, Rosenstein Camille, Schabaillie Karine.
Commis de cuisine Arlix Fanny, Bobille Victorien, Dallet
Gisèle, David Arthur, Joannet Caroline, Nicolas Maxime, Predoi
Julian, Toulouze Amandine.
Employé(e) d’étages Benamara Fatima, Gautelier Laetitia,
Keroui Radhia, Lallemand Angélique, Richou Ludivine, Zbairi 
Souad.
Réceptionniste Herve Anne, Ory Anne Laure, Pressard Laetitia.
Serveur Restauration Champeaux Amandine, Danot Florent,
Fligeat Damien, Ganne Charlène, Gouret Antoine, Guyot
François, Lamirand Adrien, Mansouri Mourad, Martin Joella,
Morand Kevin, Morin Audrey.

FCD FORMATION CONSEIL ET DEVELOPPEMENT 
Clermont Ferrand (63)
CQP Réceptionniste Gratien Caroline, Talon Jessica.

FIM OCTEVILLE 
Cherbourg Octeville (50)
CQP 
Commis de cuisine Chatillon Aurélien.
Cuisinier Regnier Anthony.
Serveur restauration Bodere Maelle, Goubert Charlotte,
Lahaye Noémie.
RECAPE Roger Sidjy.

FLO FORMATION 
Paris La Défense (92)
CQP 
Assistant exploitation restauration Alberque Noel, Chahed
Hamid, Chaussarot Olivier, Clemendot Laurent, Dubouchet
Céline, Lamrabti Imad, Lavillette Lucie, Popote Sandra,
Seltensperger Isabelle.
Pizzaiolo Abiey Titi Patricia, Abon Gary, Fofana Ibrahim, Ibn
Zinz Idrissi Rachid.

FORGECO SA 
Suresnes (92)
CQP agent de restauration Adom’megaa Nyatéfé, Alemu 
Gebre Hamonawit, Amgnon Mazalo, Argyre Karin, Bacar
Mounir Cader, Benkerrou Nora, Bessekon Leprince, Bonin 
Amoko Dodzi, Boulkhedert Keltoum, Bourahla Fatiha,
Boussaid Mohamed Arezki, Bruno Marie-Madeleline,
Camatchy Roberto, Camille Pierre-Richard, Charlestin Fritznel,
Colonneaux Nathaelle, D’almeida Suzanne, Delaporte Luc, Dia
Oumar, Diallo Aminata, Dimuene Lucia, Donisa Willy, Dosso
Nogognale, Falaise Michelet, Gaudichon Marc, Id Hammou 
Karima, Jeanne Rose Nadia, Kante Assetou, Keitako Bakary,
Kichian Hrair Pierre, Latouche Jana, Layouni Sarhane, Mai
Kindoki Petrous, Martin Perez Léonardo, Mathurin Guylaine,
Minolien Willy, Moreira Nathalie, Moukoko-Matouvangoua
Minon, Niang Bayal, Pan Angélica, Pounna Babu, Richard
Patrick, Rivas Diaz Carlos Alberto, Seddiki Baya, Tacita Louis 
Jean-Yves, Traore Mariam, Turki Chaféa, Valcin Marie-
Francise, Van Impe Bruno, Veneuse Léon, Zami Steeve.

FORTEAM FORMATION CAP VERS 
Nantes (44)
CQP 
Employé(e) d’étages Abgrall Carole, Delanneau Soumya,
Guettai Morgane, Pillons Mélody, Sa Annie, Sanha Embalo 
Aminata.
Réceptionniste Bounhol Elsa, Braud Baptiste, Cadeau
Antoine, Doucet Marianne, Garancher Sophie, Gatto Anais,
Heraclide Bettina, Lemercier Audrey, Lozach Marie, Mainguy
Charlène, Mauge Aurore, Mouille Norane, Pellier Valérie,
Thiebaut Amélie, Thomas Apolline.

GMHR
Colmar (68)
CQP 
Réceptionniste Henry Virginie, Leger Nicolas, Protz Audrey.
Serveur restauration Hager Alice, Marschall Aline.

H&C CONSEIL 11 
Narbonne (11)
CQP 
Agent de restauration Degliame Paul, Gomez Jean-Michel,
Lauffenburger Lindsay, Loertscher Lionel, Mary Giséle, Saint
Denis Jonathan.
Agent de restauration Pivot Pajot Céline.
Assistant exploitation hôt. Ibos Jenny.
Assistant exploitation restauration Cuissard Cyrill.
Employé(e) d’étages Ihathotane Nadia.
Serveur en restauration option sommellerie Gengembre
Maeva.
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Serveur restauration Adam Doriane, Alexandre Amandine,
Bencheik Nabila, Caubergys Laura, Cros Aurélie, Daunis
Christine-Mélanie, Giammarinaro Sandra.

H&C CONSEIL 34 
Montpellier (34)
CQP 
Agent de restauration Palais Charlotte,Alonzo Denis, Aubert 
Christine, Aubert Sophie, Auzet Marie, Carry Maria Mercèdes,
Chastel Myriam, Colombo Judith, Darcq Pierre, El Maqdad 
Kaoutar, Folcher Frédéric, Garcia Peggy, Lechevin Séverine,
Louche Angélique, Margner Jeanne, Mourges Myriam,
Pintiaux Isabelle, Romero Christiane, Roudil Evelyne,
Vallat Sandrine.
Assistant exploitation hôtellerie restauration Vaur
Christophe.
Assistant exploitation restauration Ferretti Sophie, Prat
Christophe, Sauvagnac Anne-Claire, Landwerlin Elmarie, Naili
Selim.
Assistant exploitation hôt. Chapellier Camille.
Commis de cuisine Beaugrand Hylien, Carrie Sara, Chanfoua
Faouzi, Deptula Anna, Guillaumot Rémy, Minier Julien, Oussaa
Nacera, Rochelle Pierre Alban, Techer Jennifer.
Employé(e) d’Etages Amathar Yamina.
Serveur restauration Bonnet Anthony, Boukali Sanae, Charlier 
Pierre-Luc, Couraud Yannick, Courtiol Dorinne, Guyoumard 
Aurélie, Lopez Kevin, Penot Melanie, Petit Vanessa, Roncali 
Stephany, Villeneuve Régine, Wicart Céline, Zerar Safia.
RECAPE Duperier Sarah.

H&C CONSEIL 63 
Clermont Ferrand (63)
CQP 
Assistant exploitation restauration Barbat Benoit, Leroy 
Pierre-Emmanuel.
Commis de cuisine Colineau Mickael, Debaine Manon,
Tissandier Luc.
Employé(e) d’Etages Juilles Emilie.
Exploitant en Restauration Laperche Pascal.
Serveur en restauration option sommellerie Andre Alexia.
Serveur restauration De Macedo Jennifer, Marotte Anthony,
Vergniaux Anais.

H&C CONSEIL 66 
Perpignan (66)
CQP 
Agent de restauration Nguyen May, Sid Karim.
Assistant exploitation restauration Arnaud Charlyne.
Commis de cuisine Poussain Laura.
Employé(e) d’étages Fernandes Barbara.
Serveur restauration Puly Johanna.

HENRIMAN FORMATION 
Nantes (44)
CQP Serveur restauration Guilon Oriane, Pfaff Charlène.

IFAC 
Brest (29)
CQP 
Commis de cuisine Aboulaale Mohammed, Montfort David,
Vigouroux Loic.
Pizzaiolo Bodin Alexandre, Boulanger Raphael, Greco Julien, 
SAUSSAYE Guillaume.

IFPC
Boucau (64)
CQP 
Assistant exploitation hôtellerie Haroutioumian Anais.
Assistant exploitation restauration Saint Vil Réginald.
Barman monde de nuit Mamoux Jérôme, Voirand Sandrine.
Commis de cuisine Haissaguerre Laurent, Poutis Laurie,
Repesse Wilfried.
Employé(e) d’étages Blondel Julie, Rodrigues Mélissa.
Exploitant en restauration Flores François
Réceptionniste Garnier Jennifer, Guiraud Bianca, Lapeyre 
Sophie, Poneau Stella,Laborde Vigouroux Bernadette,
Serveur restauration Deprez Mickael, Guerlety Amandine,
Jeannes Amélie, Laguionie Aurélie, Maillard Laetitia,
Saglimbeni Tony.

INFA ILE DE FRANCE 
Roissy Cdg (95)
CQP Réceptionniste Bakayoko Nogogenin, Lopez Vanessa,
Mebtoul Nora, Savickaite Kristina, Te Chin Franck, Villemain 
Marcelline.

INFA LE MANOIR 
Gouvieux (60)
CQP 
Assistant exploitation hôtellerie restauration Boutrelle 
Benjamin, Fricque Benoit, Thomas Gauthier, Trouillet Jérémy,
Victoire Marion.
Cuisinier Ricard Eric.

INFREP 40 
Mont De Marsan (40)
CQP Agent de restauration Pelloquin Florent.

INFREP 45 
Orléans (45)
CQP 
Employé(e) d’étages Malcotti Bouchra.
Réceptionniste Quang Famili.

INFREP 92 
Boulogne Billancourt (92)
CQP 
Commis de cuisine Doucoure Cheikine.
Employé(e) d’étages Belmokhtar Baya, Bennir El Mostafa,
Bickunu Mpaissi Hélène, Cedraschi Nadjia, Esguerra
Remedios, Ghomari Djamal, Houdek Maria, Leftaha 
Messaouda Nadia.
Réceptionniste Marcus Jonathan.
Serveur restauration Faye Marie-Hélène.

RECAPE Lamahane Sama.
INFREP PARIS 
Paris (75)
CQP Serveur en restauration option sommellerie Kibonge 
Tatiana.

IRFA NORMANDIE-MAINE 
Hérouville Saint Clair (14)
CQP 
Serveur en restauration Borderon Elodie.
Serveur restauration Jeanne Olga.
RECAPE Baloche Mélinda, Clerembaux Jennifer, Debar Hugo,
Hammami Amir, Hary Pierre, Marie Stéphanie, Oubril Estelle,
Semelagne Julien.

L’ATELIER 
Strasbourg (67)
CQP 
Commis de cuisine Collette Laurie.
Serveur restauration Fischer Manon, Mahe Bertrand.
RECAPE El Idrissi Aicha, Kaddouri Mimoun, Kerkoub Karim,
Metzler Darry, Muller Elfriede, Nezrabi Abdul Shakoor, Sudre
Stéphane.

LYCEE DES METIERS EUROPE 
Reims (51)
RECAPE Caillot Quentin.

LYCEE HOTELIER ET DE TOURISME DE BIARRITZ 
Biarritz (64)
CQP 
Assistant exploitation hôtellerie restauration Petit Audrey.
Employé(e) d’étages Rose Laurène.

LYCEE HOTELIER PROFESSIONNEL 
Etiolles (91)
CQP commis de cuisine Diop Ousmaila.

LYCEE MONTEIL 
Rodez (12)
CQP Agent de restauration Dufour Yanick.

LYCEE PIERRE EMILE MARTIN 
Bourges (18)
CQP Réceptionniste Monier Amélie.

MFR LA RIFFAUDIERE 
Doué La Fontaine (49)
CQP Employé(e) d’étages Dubost Eugénie.

POINT F BORDEAUX 
Bordeaux (33)
CQP Serveur restauration Amara Cassandra, Roquecave 
Laura.

PROM HOTE/IFITEL - IRFOTEL 71 
Chagny (71)
CQP Employé(e) d’étages Turpin Lisette.

PROM HOTE/IFITEL NICE 
Nice (06)
CQP 
Agent de restauration Abida Lattyfa, Boiron Camille, Cervera 
Frédéric, Falibois Laurie, Fleury Nathalie, Pini Jean-Baptiste,
Vreskova Violeta.
Assistant exploitation hôtellerie restauration Bastien
Jean-Yohan.
Assistant exploitation restauration Bohacz Yohann, Daccord
Thierry, Dunoyer De Segonzac Brigitte, Grout Antoine, Jouffroy
Sylvie, Karademir Mickail, Legoin Marie-Line, Driss Youcef.
Chef Gérant Barranger Philippe, Bessenay Nicolas, Boudaux 
Cyril, Bourgeois Alexandre, Carnet Jacques, Carpentier
Alexandra, Cire David, Cochonneau Hervé, Coelho Isabelle,
Courtade Frédéric, Coussy Laurent, Daste Régis, Daures Michel,
Dick Mickael, Donnini Jean-Christophe, Favarel Jacques,
Gartiser Alain, Luguin Sandrine, Marolle Stéphane, Millard
Sébastien, Minet Jean-Luc, Paret Thierry, Pascal Jean-Louis, 
Pourrat Dominique, Rigaud Lionel, Robert Jérôme, Sommier
Fréddy, Tendeiro Aida, Testu David, Toussaint Philippe, Vaud
Franck.
Employé(e) qualifié(e) de restauration Bisson Nicole, Djebali
Henda, Eloy Isabelle, Fina Françoise, Kebe Mame Binta, Neveu
Dominique.
Employé(e) technique de restauration Fromion Lionelle,
Manise Sandrine.
Employé(e) d’étages Rasoaniaina Armandine.

PROM HOTE/IFITEL VILLEPINTE 
Villepinte (93)
CQP Assistant exploitation restauration Ba Fatimata, Koffi 
Lydie, Lemaire Yohan.

RESTHO FORMATION LILLE 
Lille (59)
CQP agent de restauration Mirzai Alidoust.
Serveur restauration Azoug Amina, Ouvry Mélissa, Romon 
Ludivine.
RECAPE Dhooge Anaïs, Verheyde Amélie.

SERVICE FORMATION FIH 88 
Épinal (88)
CQP 
Agent de restauration Azzolini Nicolas, Henry Teddy, Lapierre 
Anne, Laurent Manon, Sachot Romain,Bourgard Emilie.
Employé(e) d’étages Chone Rachel.
Réceptionniste Dupont Aline, Marotel Noëmie, Didelot 
Roxane.
Serveur restauration Lorin Vicky, Melo Angélique, Rouillon 
Charles-Edouard.

SODEQUIP SODEXO FORMATION 
Guyancourt (78)
CQP 
Agent de restauration Gouillardon Christophe.

Chef gérant Ahmed Ajmia, Andre Dimitri, Aperce Nicolas,
Bardes Xavier, Bayer Sébastien, Bilger Yannick, Boitard 
Amanda, Cifredo Jean, Confrere Willy, Dagorne Sébastien,
Damiens Eric, Desnos David, Ducastel Cédric, Faure Pascal,
Froment Eric, Giboire Stéphane, Godillot Christophe,
Gys Jean-Jacques, Harle Samuel, Henry Jean-Marc, Lacas 
Laurent, Latzer Geoffrey, Lecocq Cédric, Lemoine Olivier,
Lhermiteau Pascal, Mignere Murielle, Ngoyi Jacques,
Owona Christiane Simone, Parmentier Virginie, Pelletier 
Adrien, Perico Stéfano, Potier Vincent, Poussines Jean,
Puaud Fabien, Richefou Steven, Rongieras Frédéric,
Savenkoff Sylvain, Serbine Sébastien, Spillemaecker 
Christelle, Zahra Cédric.
Commis de cuisine Bacci Yvonne, Bajakian Loucin, Bonnaus 
Andréa, Boonen Roxane, Bourguignon Sandrine, Caillavel
Labedan Manuel, Calatayud Laurence, Cuffaro Christophe, Da
Silva Santos Danielle, Dabo Mamadou, David Gilles, De Sousa 
Marie Ange, Eddani Mama, Edet Chantal, Fausset Martine,
Ferouelle Aurélia, Fourmentel Sandra, Gassama Abdoulaye,
Gerosa Delphine, Hadjali Karim, Hoorelbeck Fabrice, Joseph
Vesta, Le Drevo Jocelyne, Lekien Cathy, Madrange Véronique,
Mafombo Madiasi, Marion Karine, Martin Frédéric, Mbaya 
Nene Auberline, Meddad Abdallah, Possel Valérie, Rama 
Dolores, Randriantsoa Thuy Linh, Rolland Cléo Nadine,
Samassa Fodé, Saunal Mylène, Serra Delphine, Steff Mathieu,
Taouil Fatiha, Unlutepe Fatma, Vanier Odile, Villain Sylvie,
Vuilly Maeva.
Employé(e) qualifié(e) de restauration Barthelet Pascale,
Beaudet Béatrice, Bennour Malika, Bergerot Jocelyne,
Bouchard Christine, Bructer Sylvie, Christ Maria Iréne, Ciabaut
Evelyne, Cleret Elise, Corso Séverine, Dallet Agohi Marie 
Claudine, Diard Séverine, Donson Catherine, Faivre Nathalie,
Fouanon Virginie, Hamard Sylvie, Hospice Hayet, Hoummadi
Aziza, Khellouf Fatima, Limeri Lydia, Lionnet Béatrice, Michal
Carole, Ngoteni Yolande Béatrice, Perez Evelyne, Pfeiffer 
Anne-Lise, Pleux Cécile, Romby Valérie, Schwartz Céline,
Soriano Sylvie, Thobor Chimène, Thomas Christelle, Vannier
Soon Lee, Vey Sylvie, Vitulin Francette,Werner Dit De Pra 
Marie-Christine.
Employé(e) technique de restauration Harouni Belaid, 
Karahan Bircar, Kleindienst Jennifer, Musico Laurence, Tavares 
Dominique.

UMIH FORMATION PARIS 
Paris (75)
CQP Agent de sécurité Buhot Thierry, Dinard Eric, Gordius 
Gérald, Grail Yvan.

CFA - MFR DES METIERS DE BOUCHE
Saint Michel Mont Mercure (85)
CAP
Cuisine Dimitri Audart, Marylène Belaud, Pierre Bichon, Alex 
Biraud, Stacy Bolteau, Rémi Bonnin, Romain Boudau, Eléonore 
Bouhier, Jérôme Buzek, Ludivine Carlier, Florian Girard, 
Hugues Graindorge, Kévin Grosos, Kristaps Jaunusans, Emeric 
Khampasath, Laëtitia Legay, Antoine Leroux, Bastien Louvel, 
Guillaume Muriel, Alex Ouvrard, Nicolas Pagis, Priscillia 
Pouplard, Evelyne Poupin, Sébastien Ripaud, Caroline 
Routhiau, Jacques Sionneau, Inta Soboleva, Gladys Wilmin.
Restaurant Bénédicte Bonneau, Boris Brisson, Valentin 
Chauveau, Maxime Cormier, Gladys Croise, Clélia Delample, 
Martial Enfrin, Lise Folliot, Marc-Antoine Fuzeau, Célestin 
Grimaud, Christophe Henriques, Nicolas Jalaber, Félicie 
Jouin, Sophie Loizeau, Jennifer Melis, Damien Miclot, Cynthia 
Pasquiet, Jean Puaud, Liliane Puaud, Quentin Rivasseau, Léa 
Rosselange.
Service en brasserie café Laura Chaillou, Sabrina Garnier, 
Karine Libeau, Virgile Manchon, Jules Perrono, Andy Richard.
Boulanger Paul Amiot, Loïc Aubert, Maxime Baranger, 
Sylvain Barillere, Benjamin Belleil, Clément Bergere, 
Sébastien Bluteau, Lukas Bonin, Thomas Boucher, 
Marion Bouhier, Daniel Boureau, Hélène Bourgeois,
 Julien Philippe Bousseau, Nicolas Brochard, Quentin 
Brodeur, Vincent Cesbron, Frédéric Chanier, Alexis 
Charland, Sylvain Chevalier, Bastien Chiffoleau, Julien 
Chiffoleau, Valentin Chiron, Gaëtan Courteille, Quentin 
Crasnier, Florian Daguise, Jérémy Dancin, Soizic Dariet, 
Jérémy David, Valentin Desfosses, Anthony Detres, 
Gwenael Duchesne, Jimmy Flaud, Alexis Fonteneau, 
Maxime Fortin, Pierre Fradet, Cyril Frouin, Romain Frouin, 
Ludovic Fuseau, Clément Girard, Nicolas Girard, Romain 
Guery, Luc Guillon, Antoine Hervouet, Alexandre Houdelot, 
Charles-Edouard Joseph, Jean-Baptiste Joubert,
 Valentin Thibault Lebeau, Dina Lingas, Jérémie Lorieau, 
Mathieu Maillochon, Alexis Martin, Donatien Martin, 
Anthony Merceron, Paul Merry, Alexandre Michaud, 
Johanny Michelon, Valentin Papin, Antoine Pavageau, 
Benjamin Perdraut, Maxime Perrais, Adrien Pionneau, 
Alexandre Rabille, Clément Richard, Sylvain Richoux, 
Pierre Riouat, Gaël Rocher, Baptiste Rousseau, Alan Sorin, 
Valentin Testard, Antoine Tronel, Yann Valat, Alain Vivion.
Pâtissier Thomas Armouet, Killian Bedat, Julien Bernard, 
Arthur Besson, Kévin Birot, Cyril Bitodeau, Ludovic 
Bourdin, Camille Buchou, Mark Caloin, Auréline Carre, 
Valentine Cesbron, Constance Chaigneau, Vincent 
Charbonneau, Mickaël Charuaud, Ophélie Chevreux, 
Kévin Combe, Thomas Coutant, Anthony Dada, Xavier 
Decesvre, Jordan Desmaison, Thomas Dile, Kévin 
Dillies-Bouyer, Sylvain Favreliere, Charles-Edouard 
Fazilleau, Gwénaël Fillon, Marius Fremont, Pierre Gaborit, 
Maïlys Gautier, Killian Gerbaud-Scoe, Thomas Giret, 
Alois Godard, Etienne Godin, Marion Guerineau, 
Amandine Guinaudeau, Déborah Hellio, Jean-Robert 
Hennon, Florent Joubert, Romain Lebaupin, Arnaud 
Lebrun, Corentin Loiret, Valentin Loiseau, Anthony Lorre, 
Florian Maillet, Carine Maudet, Claire Menguy, Aurélien 
Meriau, Sophie Migne, Vincent Monnier, Rémi Paillat, 
Maxime Pasquier, Nicolas Potier, Gaëtan Poupard, 
Aurélien Quere, Morgane Rault, Corentin Rivet, Florian 
Ronde, Matthias Rouet, Lucien Rousselot, Mélanie 
Siaudeau, Nicolas Supiot, Jordy Tessier, Benjamin Vallée, 
Nicolas Verhaegen, Tristan Ybert.
Chocolatier Baptiste Burgevin, Thomas Courtin, David 
Devaud, Dulce Maria Kerleau, Quentin Le Bars, Virginie 

Menard, Adrien Moreau, Stacy Moreau, Emmanuelle Praud, 
Xavier Rabruau.
BEP
Métiers de la restauration de l’hôtellerie
Option production culinaire Ophélie Celton, Rebecca Malard.
Option production de services Mélanie Aubineau, Karen 
Beneteau, Margot Porhiel.
Boulanger Lukas Bonin, Alexis Charland, Gwénaël Fillon, 
Charles-Edouard Joseph, Johanny Michelon, Sylvain Richoux, 
Nicolas Verhaegen.
Pâtissier Kévin Birot, Antoine Tronel.
BAC professionnel 
Métiers de l’alimentation 
Option boulangerie Jérémy Audval, Julien Beneteau, 
Alexandre Berge, Gaël Besseau, Alexis Erard, Sylvain Ferret, 
Anthony Fouladoux, Romain Giron, Lionel Guerin, Quentin 
Hamon, Matthieu Joly, Baptiste Moreau, Emmanuel Moreau, 
Cédric Neyraval, Florian Plaud, Charles Pyre, Yoann Reverchon, 
Thomas Ribeiro, Alexandre Robin, Corentin Suire, Julien 
Thiebaudt.
Option pâtisserie Yoann Auche, Paul Audureau, Aurélien 
Baril, Elsa Bigeard, Ludivine Bonnet, Murielle Bory, 
Baptiste Constant, Marion Dony, Charly Fabien, Maxime 
Gaborit, Maeva Gravouil, Erwann Gernouilleau-Pavageau, 
Yolene Grimault, Julie Guerry, Marjorie Guilbaud, Valentin 
Huvelin, Audrey Jousset, Maxime Leloup, Xavier Marseille, 
Clarisse Moissonnie, Anthony Pasquier, Benjamin Soulard, 
Mélanie Stockmans.
Restauration
Option organisation et production culinaire Pierre Bichon, 
Alexis Bourgniet, Alexandre Colombi, Benjamin Durand, 
Enrick Fabry, Sullivan Floramir, Charles Fourreau, 
Thomas Gaudard, Coline Girardin, Maeva Lafay, Jessy 
Lala, Frédéric Mace, Morgan Martin, Morgan Meleck, Lucie 
Meriau, Robin Peridy, Charly Raimbaud, Steve Raveneau, 
Baptiste Simon, Jonathan Sorin, Alexis Valton, Clément 
Vincent.
Option service et commercialisation Thomas de Carvalho, 
Mélanie Ellaya, Romain Fouminet, Joffrey Frelin, Leslie 
Gabillet, Linda Gaile, Thibaud Gibouin, Marine Guery, Elodie 
Guittonneau, Florent Mainguy, Mathieu Samson, Angélique 
Voisin.
Mention complémentaire cuisinier en dessert de restaurant 
Delphine Fournier, Jérémy Girardo, Teddy Quere, Thomas 
Robin, Benjamin Rochereau.

CFA DE LA BOULANGERIE ET DE LA PATISSERIE
Paris (75012)
CAP
Pâtisserie Rachida Ahmane-Hani, Sarah Benlolo, Thomas 
Bernier, Tristan Bonneau, Anaïs Bour, Moncef Boussaidi, 
Roxane Cadot, Dylan Cayol, Guillaume Chane-Wai, 
Thomas Coillot, Angélique Consavi, Harry Contout, Magali 
Curalozano, Florent Deroff, Anthoy Dilek, Guillaume 
Duserre, Abdelmajid El faiouz, Boun-Tong Fong, Tatiana 
Fouley, Maxime Gallier, Julie Ganmavo, Kérim Ghandri, 
Florian Godart, Clément Gombert, Julie Grange, Ali 
Jahmane, Stéphanie Jaillon, Yann Kete, Huijung Kim, 
Kadiatou Lawson, Lydie Leblevenec, Adeline Levesque, 
David Levy, Renaud Lourdez, Philippe Lucide, Adriana 
Mercado, Thibault, Jérôme Missiamenou, Hiliane Noumen 
Tchepnou, Anne Marie Petiteville, Alice Pigeon-Dubaillay, 
Laetita Prestreau, William Renaud, Anaïs Riveti, Stéphane 
Rocher, Jonathan Rolet, Elodie Royere, Véronique Rugard, 
Léa Saner, Kelly Sarfati, Morgan Schmitz, Didier Sebban, 
Jérémy Secher, Hélène Sennechael, Laetitia Sorel, 
Marlène Soumahoro, Amadou Sow, Marie Tagliaferro 
Roulier, Martin Taillebois, Théo Van den Dries, 
Patrice Verkamer, Nicolas Yu Ming Chuan, 
Boulangerie Mostapha Aftal, Clément Ah Fah, Ahmed 
Ait jermoun, Mehdi Allaoui, Florentine Bachelet, 
Mathieu Baldy, Pierre-Xavier Barranger, Rahma Barsali, 
Julie Becques, Raphaël Benard, Thomas Bertheux, Benoit 
Berton, Clément Beuzon, Alexandre Blancpatin, Sébastien 
Blondel, Stanislas Bougorn, Nikola Bocojevic, Damien 
Bombled, Jean Bonnefille, Serge Cadot, 
Bertrand Caillet, Damien Caron, Patrick Cathelain, 
Xavier Cavart, Romain Chevallier, Ludovic Ciszenwski, 
Abdallah Darcui, Amaury Delaunoy de la Tour, Cari 
Delcourt, Sébastien Delhommeau, Frédéric Dequest, 
Julien Derupt, Julien Despierres, Jean-Marie Dolegeal, 
Bruno Duarte, Yoann Dubois, Alexis Dutreix, Clément 
Faure, Stéphane Gaspard Cilia, Julien Gatineau, Pierre 
Gaudin, John Gomes, Mohamed Guechi, Jhonny Guervil, 
Alexandre Guillaumin, Jean Heron, Jonathan Izquierdo, 
Roger Jean-Charles, Ludovic Johnson, Mourad Kerrouche, 
Jean Victor Kowandy, Ismaii Laau, Cyril Lababidi, 
Arnaud Lacuillon, Julien Lataste, Walter Lavedan, 
Cyril Lebon, Pierre Lecointre, Béatrice Leroux, Rémy Lionne, 
Flore Mack, Lionel Manucuerra, Frédéric Marsy, 
Alain Michon, Manon Montuelle-Aucier, Adil Mziouid, 
Rosana Ncor-Bernard, Pierre Ournier, Patrice Perraud, 
Axel Petrin, Minh Thi Pham, Benoît Picquenard, 
Stéphane Pons, Alexandre Riasse, Laurent Riffe, 
Dominique Roche, Paulo Rodricues da Quinta, Fédéric 
Roqueplo, Camille Rosso, Claude Rychter, Bubacar 
Sambu, Vouthy Saom-Ronc, Mickaël Slama, Armand 
Sommerer, Aurélie Soulard, Fabrice Tacliaferri, Saidarkhan 
Tchoutchaev, Romain Ternisien, Nathalie Timmerman, 
Clément Viellet, 
Louis Wilson, Rémi Won, Edith Zwisler.
BP Kévin Adkins, Marie-Christine Aractingi, Julien Baudry, 
Sylvain Forget, Thomas Graff, Rémi Theret, Thibault 
Tordeux.
BAC professionnel boulangerie pâtisserie Astrid Agbohou, 
Mathieu Aimard, Thomas Alphonsine, Wiem Bellil, 
Estelle Bothereau, Kévin Buhan, Benoit Cailloux, Cédrick Colin, 
Nicolas Couillot, Frédéric Dejust, Benjamin Glandier, 
Eddy Ollier, Yves Penel, William Perez, Cédrik Rossi, 
Théo Selles.
Mention complémentaire Cédric Da Silva, Caroline 
Denis, Barbara Dissoubray, Roumana Djivandjy, Charlotte 
Hautecourt, Yoann Julien, Antoine Letendre, Agathe Pougnet, 
Kenny Trictin.
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Où en est-on très exactement des 
négociations avec la Société pour 
la perception de la rémunération 
équitable (Spré) ?
Laurent Lutse  : Depuis plusieurs 
mois, nous sommes, l’Umih et la 
CPIH, aux prises avec la Spré. Ces 
derniers temps, les discussions ont 
pris une tournure particulièrement 
dure. La Spré persiste dans son re-
fus de renégocier ses barèmes pour 
arriver à des tarifs acceptables. Pire 
encore, celle-ci, via la Sacem qui 
recouvre les redevances pour son 
compte, a commencé à envoyer 
ses factures aux cafés, hôtels et res-
taurants, usant même de l’intimi-
dation envers ceux qui ne se plient 
pas à ses exigences. Les bars et 
restaurants que la Spré classifie ‘à 
ambiance musicale’ ne sont pas les 
seuls visés par les hausses délirantes 
des tarifs. Nous nous trouvons face 
à une menace insupportable pour 
tous nos établissements. Cette fuite 
en avant de la Spré crée une situa-
tion d’urgence face à laquelle nous 
réagissons en conséquence. Alors 
que des organisations minoritaires 
s’agitent bruyamment, le président 
de l’Umih, Roland Héguy, m’a char-
gé de mener un travail de fond sur 
le dossier. Avec la commission spé-
ciale créée à l’Umih, j’ai notamment 
mené une enquête précise qui a per-
mis d’établir l’ampleur délirante de 
l’augmentation des tarifs de la Spré. 
Nous avons appelé nos adhérents 
à refuser l’augmentation des tarifs 
en leur fournissant des modèles de 
courrier à envoyer à la Spré. Nous 
l’avons fait avec l’appui de nos tech-
niciens et juristes. C’est une action 
concrète et forte que nous menons 
déjà depuis neuf mois. 

Certains ont évoqué une possible 
grève de la musique. Cette action 
vous paraît-elle envisageable ? 
Cette menace d’une grève de la 

musique ne peut pas être prise au 
sérieux. C’est une surenchère qui 
n’apporte rien au dossier. Cela fait 
neuf mois que nous agissons et que 
nos adhérents ont la consigne de 
ne pas verser un centime de plus 
qu’en 2009. Parallèlement, nous 
argumentons avec les interlocuteurs 
décisionnaires afin de trouver une 
solution juste et durable. Quand on 
a un minimum de connaissance du 
métier de cafetier, on devrait savoir 
que demander à des cafés-bars 
d’ambiance de couper la musique, 
c’est comme demander à un hô-
tel de ne plus louer de chambres. 
Les coiffeurs ont déjà lancé, il y a 
quelques mois de cela, un appel à 
la grève du son qui, d’une part, n’a 
pas été suivi - à peine 1 % des coif-
feurs ont fait grève - et d’autre part, 
n’a eu aucun impact sur les négo-
ciations avec la Spré. Les faits ont 
donc prouvé que cette action serait 
totalement vaine.

Comment voyez-vous la conclu-
sion du dossier ? Y a-t-il une issue 
possible ou sommes-nous dans 
l’impasse : pot de terre contre pot 
de fer ?
Notre fermeté a contraint la Spré à 
engager le dialogue avec nous. Nous 
sommes déterminés à obtenir la 
réunion d’une nouvelle commission 
où nous pourrons renégocier les 
tarifs de la Spré dans un sens équi-
table. Nous avons obtenu pour la 
rentrée une réunion avec la Spré et 
l’ensemble des syndicats, au minis-
tère de l’Économie, qui sera présidée 
par Frédéric Lefebvre, secrétaire 
d’État au Commerce, dans le but de 
trouver une solution à ce dossier.

Avez-vous une position officielle 
du ministre de la Culture ?
Nous avons écrit à Frédéric Mit-
terrand pour l’alerter sur le dos-
sier de la Spré, ainsi que beaucoup 

de parlementaires, la réponse est 
toujours la même ! Je cite : “La dé-
cision de barème de rémunération 
équitable pour les lieux sonorisés du 
5 janvier 2010 a été adoptée. Cette 
décision s’inscrit dans un mouve-
ment de revalorisation de la rému-
nération équitable entamé, dans un 
secteur proche des lieux de loisirs et 
discothèques du 30 novembre 2001 et 
poursuivi par la décision de barème 
des radios privées du 15 octobre 2007, 
la décision de barème des radios 
publiques du 17 septembre 2008 et, 
plus récemment, la décision de la 
télévision du 19 mai 2010. Contrai-
rement à la plupart des autres 
secteurs d’activité entrant dans le 
champ d’application de la rémuné-
ration équitable, les lieux sonorisés 
n’avaient été concernés par aucune 
réactualisation de la rémunération 
équitable depuis de très longues an-
nées, la précédente décision fixant 

le barème datant du 9 septembre 
1987.”
Mais ce n’est pas une raison pour 
multiplier ses tarifs en période 
de crise entre 350 % et 2 000 % et 
de pénaliser encore plus un sec-
teur fragile et qui crée de l’em-
ploi. L’Umih, à travers sa branche 
FNCB-MN [Fédération nationale 
des cafés, brasseries et monde de la 
nuit, NDLR], appelle donc à ne pas 
se tromper de sujet  : la redevance 
Spré est collectée depuis 1982. Il ne 
s’agit donc pas de remettre en cause 
son existence mais son augmenta-
tion injustifiée et injuste. L’attitude 
particulièrement rigide de la Spré 
a conduit l’Umih et la CPIH à une 
attitude de fermeté et d’opposition. 
Elles entendent s’y tenir aussi long-
temps que la Spré n’aura pas recon-
sidéré ses positions dans un sens 
acceptable pour les cafés, hôtels et 
restaurants. 

Les constats de l’Umih par type d’activité

Le cas des bars et restaurants ‘classiques’ (article 1 de la décision du 
5 janvier 2010)
“À partir de 2011, la Spré entend facturer les établissements de la profession 
- brasseries, restaurants, cafés - qui diffusent une musique de sonorisation 
classique, sur la base du prix du café selon la formule ‘4,65 x prix du café x 
nombre de places assises’. Ce qui est inacceptable eu égard à l’augmentation 
vertigineuse ainsi engendrée”

Le cas des bars et restaurants à ambiance musicale dits BAM et RAM 
(article 2 de la décision du 5 janvier 2010)
“L’Umih et la CPIH ont travaillé en profondeur sur la méthode de calcul 
utilisée par la Spré afin de comprendre les critères qu’elle retient pour les 
classifier comme ‘diffusant une musique attractive’. La Spré s’est a priori 
rapidement aperçue de l’absurdité de sa méthode puisqu’elle nous a pro-
posé des abattements divers qui ne nous satisfont pas.
Sur notre insistance, la Spré a fini par nous fournir un échantillon de 300 éta-
blissements. Or, les informations transmises créent un doute quant à la véra-
cité de leurs données de base. Par ailleurs, malgré les abattements proposés, 
les montants qui seraient facturés restent exorbitants. La Spré cherche aussi 
fréquemment la négociation au cas par cas. Cette pratique, sans pour autant 
rendre acceptables les montants exigés, vise à diviser la profession et à empê-
cher une négociation nationale. L’Umih maintient donc la consigne qu’elle 
a donnée en octobre 2010 pour les établissements que la Spré range dans les 
catégories RAM et BAM. À savoir de régler un montant identique à celui 
versé en 2009 et d’adresser un courrier à la Spré selon le modèle qui leur a 
été transmis. Il en ira ainsi aussi longtemps que nous n’aurons pas obtenu 
des ministres concernés le réexamen des barèmes de la Spré pour ces établis-
sements. Nous continuons de demander la réunion de la commission fixant 
les tarifs de la Spré prévue à l’article L.214-4 du code de la propriété intellec-
tuelle. L’Umih est déterminée à ne rien céder avant que la Spré ne propose 
une tarification raisonnable aux établissements en question et tant que nous 
n’aurons pas accès à toutes les informations et moyens d’analyse nous per-
mettant de mesurer les coûts que chaque décision à prendre générera globale-
ment pour la profession et pour chaque catégorie d’établissement.”

Le cas des hôtels (article 6 de la décision du 5 janvier 2010)
“Jusqu’en 2010, la Spré ne prélevait pas de droits sur les chambres d’hôtels 
mais uniquement une tarification de 18 % des droits Sacem afférents aux 
espaces communs sonorisés. La décision du 5 janvier 2010 a élevé le taux 
applicable à 65 % de montant des droits Sacem et a étendu l’assiette aux 
droits Sacem payés sur les chambres d’hôtel avec une montée en charge 
progressive d’ici à 2013. Une telle augmentation pourrait coûter à l’hôte-
lier plus cher que les fluides. C’est encore un scandale ! Émise par la Sacem 
pour le compte de la Spré, la facturation pour 2010 sur les chambres d’hô-
tels commence à parvenir aux hôteliers ces jours-ci.”

Laurent Luste, peu avant l’été, rappelant à des adhérents de l’Umih la position très ferme du 
syndicat dans ce dossier.
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“cette fuite en avant de la spré crée une situation d’urgence face à laquelle nous réagissons en conséquence”

Spré : Laurent Lutse annonce une réunion en septembre 
avec Frédéric Lefebvre
Dans une interview circonstanciée, le président de la Fédération nationale des cafés, brasseries et monde de la nuit 
(FNCB-MN), fait le point sur le dossier de la Société pour la perception de la rémunération équitable après neuf mois de 
discussions. Propos recueillis par Sylvie Soubes
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Citizen Systems Europe vient de 
lancer la gamme Points de vente. 
Avec une vitesse de 300 mm/sec, 
les nouvelles imprimantes CT-
S801 et CT-S851 sont 50  % plus 
rapides que les modèles concur-
rents. Elles conviennent donc 
parfaitement pour les CHR, où 
la rapidité du service est un fac-
teur essentiel. Critère tout aussi 
important, ces nouvelles impri-
mantes bénéficient de multiples 

innovations  : une sortie papier 
frontale protégée de l’humidité 
et des corps étrangers par un ca-
pot, ou la sortie par le haut, asso-
ciées toutes deux à un mécanisme 
fiable de recharge rapide du sup-
port. Ces nouvelles imprimantes 
PDV sont les premières du genre 
à intégrer un écran haute réso-
lution à cristaux liquides. Ce qui 
permet à des opérateurs non-
spécialistes de paramétrer rapi-

dement et facilement la machine 
à l’aide de textes en langage clair 
mais aussi de personnaliser les 
messages affichés en fonction des 
besoins de l’application… Grâce 
à son encombrement réduit, son 
alimentation électrique intégrée 
et sa sortie frontale ou par le haut, 
ces nouvelles imprimantes sont 
idéales dans les lieux où l’espace 
est compté.
www.citizen-europe.com

Pour répondre aux attentes de la restauration col-
lective, daucy FoodServices a imaginé 3  formats de 
barquettes -  de la barquette individuelle jusqu’à 30 
portions - adaptés aux besoins des différents établis-
sements. Les légumes surgelés de la gamme Satellite 
daucy FoodServices sont déjà cuits et conditionnés en 

barquettes operculées. Il suffit de les remettre directe-
ment à température dans les restaurants satellites ou 
directement sur les selfs. La gamme Satellite offre aux 
utilisateurs une sécurité totale, une qualité irrépro-
chable et un rendement optimal.
www.daucyfoodservices.com

La gamme Satellite daucy FoodService

Nouvelles imprimantes ultra-rapides pour Citizen

Chariot ZP11 Drive avec moteur 
électrique de Wanzl

Wanzl offre à sa clientèle des équipe-
ments innovants. Ceux-ci apportent au 
personnel une assistance discrète et effi-
cace contribuant à l’excellence de leurs 
tâches. Dernière création de la gamme : 
le chariot pour femme de chambre ZP-
11 Drive. Afin de faciliter le travail du 
personnel d’étage, il préserve le dos des 
femmes de chambre. Conscient de la 
lourdeur et du volume de leurs chariots, 
Wanzl a équipé le chariot ZP11 Drive 
d’un entraînement électrique innovant 
placé au niveau de la cinquième roue. 
Celui-ci est ainsi très maniable et le 

contrôle de sa trajectoire est assuré. Ce nouveau prototype de chariot illustre une 
fois de plus à quel point le travail de Wanzl ne se focalise pas seulement sur l’innova-
tion mais prend également en compte le travail au quotidien des utilisateurs de ses 
produits.
www.wanzl-hotel.com

Le succès de l’univers Service 
d’Edna

En 2011, le succès 
d’EDNA ne se dément 
pas. Ce qui a poussé la 
société à accroître sa 
gamme Univers Service 
de plus de 4  000  pro-
duits. Parmi les pro-
duits les plus vendus de 
l’Univers Service  : les 
tartelettes, les coupelles 
en chocolat et les dé-
cors. De ce fait, EDNA 
propose une gamme de 
550  articles différents, 
dans ces seules catégo-

ries. À travers des formes spécifiques, des tailles et des saveurs 
variées, le client a la possibilité de mettre en pratique ses propres 
idées et recettes. EDNA propose également plus de 100 produits 
différents sans gluten et sans lactose à ses clients, comprenant 
des petits pains, des pains tranchés, des muffins, des gâteaux, 
ainsi que des snacks et des céréales. Cette offre permet ainsi de 
satisfaire la forte demande de la restauration en produits spé-
ciaux.
www.edna.fr

Le set de table  antidérapant 
‘Toucher velours’  Indutex
Le set de table ‘Toucher 
velours’ est un nouveau 
matériau antidérapant 
à l’aspect de velours 
très sensuel. La fonc-
tion antidérapante ap-
porte une parfaite sta-
bilité au set sur la table 
tout au long du service. 
Ces sets seront éga-
lement très appréciés 
par les traiteurs pour 
le transport et la pré-
sentation des cocktails sur plateau. Ils existent en couleur ardoise, 
chocolat, champagne, gris métal, rouge, kraft ou blanc et peuvent 
être personnalisés avec 1 ou 2 couleurs imprimées. Le support 
‘Toucher velours’ se transforme également en sous-verre, nappe 
ronde et bague de serviette.
www.indutex.fr

Comenda présente les lave-batteries 
GE avec RCD
Comenda offre des résultats visibles et per-
sonnalisés en fonction des différentes exi-
gences des clients : tous les modèles de la sé-
rie GE sont construits entièrement en acier 
inox et munis d’une double paroi et d’une 
commande électronique. Les lave-batteries 
à passage GE sont conçus pour garantir des 
résultats optimaux et faciliter le travail des 
utilisateurs  : des tables latérales simplifient 
les opérations de chargement et déchar-
gement des casiers, en réduisant les temps 
inutiles ; une porte frontale de service rend 
plus aisées les interventions de maintenance 
et de nettoyage des machines. Très fonction-
nels, les lave-batteries frontaux GE ont été 
conçus pour être installés dans des locaux de 
dimensions réduites. Les nouvelles laveuses 
GE sont équipées avec des systèmes de haute 
technologie comme le RCD (Rinse Control 
Device) grâce auquel l’eau est ‘aspirée’ du 
surchauffeur au moyen d’une pompe d’aug-
mentation de pression ; elle est ensuite envoyée aux gicleurs de rinçage, en ren-
dant indépendante la machine de la pression du réseau.
www.comenda.eu
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T recevez chaque semaine

> Abonnez-vous par téléphone :

ou par fax : 01 45 48 51 31

ou par internet : lhotellerie-restauration.fr

ou par courrier : L’Hôtellerie Restauration
Service Clients
5  rue Antoine Bourdelle
75737 Paris Cedex 15

Nom :

Adresse : 

Code postal & Localité : 

E-mail (facultatif, pour les nouvelles quotidiennes) : 

(Vos coordonnées ne sont utilisées que par L’Hôtellerie Restauration)

> Choisissez le mode de règlement :

RIB joint (10 € par trimestre, durée libre,

interruption sur simple demande)

Chèque joint ou Carte Bleue (40 € pour 1 an)
N°

Date de validité :                         /

3 derniers chiffres au dos de la carte : 

01 45 48 45 00l
’hôtellerie dans les Antilles 
françaises a beaucoup souffert 
ces dernières années. Entre la 
crise économique et les cyclones, 
la situation de la petite hôtelle-
rie s’y est beaucoup détériorée. 

“50  % des hôtels de Guadeloupe ont dis-
paru en trois ans”, déclare Alain Bodon,
le médiateur de l’hôtellerie nommé par 
le président de la République. Les hôtels, 
qui ont déjà de lourdes dettes, doivent en 
outre se mettre aux normes de sécurité et 
d’accessibilité, ce qui nécessite d’engager 
de lourds travaux, alors même que beau-
coup d’entre eux sont toujours endet-
tés et ne disposent pas de fonds propres. 
Depuis 2010, ils espèrent pouvoir obte-
nir l’effacement de leurs dettes (30  M€ 
de dettes fiscales et sociales enregistrées 
dans l’hôtellerie des Antilles), “une situa-
tion qui n’est pas réaliste ni même prévue 
par la loi”, d’après le médiateur, qui pré-
conise plutôt des aides au cas par cas.
Alain Bodon, dont la mission s’est éta-
lée sur six mois, a pris le temps de visiter 
la plupart des hôtels de Martinique et de 
Guadeloupe. 
Pour chaque hôtel, la situation financière, 
fiscale et sociale de l’entreprise a été ana-
lysée à partir des bilans, comptes de résul-
tats, projets de développement et besoins 
de financement. Tous les dossiers faisant 
l’objet d’une demande doivent être étu-
diés dans le cadre de tables rondes réunis-
sant les banques et les partenaires institu-
tionnels (Sécurité sociale, Agence fran-
çaise de développement - AFD -, Caisse 
des dépôts, Région, Atout France…). Les 
avis seront donnés au cas par cas, qu’il 
s’agisse de la suppression de tout ou par-
tie de la dette fiscale ou sociale, de l’accord 
d’une subvention éventuelle pour les ré-
novations ou les mises aux normes, d’un 
prêt éventuel accordé par les banques 
dans le cadre du financement des pro-
jets et/ou de l’augmentation des fonds 
propres. Dans tous les cas, les décisions 
seront corrélées au projet d’entreprise 
présenté par l’hôtelier, à sa dynamique et 
à sa capacité à faire face à ses obligations. 
Les subventions, par ailleurs, restent 
toujours limitées. Ainsi, celle de l’État et 
du Fonds européen de développement 
régional ne doivent pas, à elles deux, dé-
passer 60 % du montant de financement 
(70  % pour les petites entreprises). Les 
demandes actuelles sont très variables et 

oscillent entre 100 000 € et 15 M€.
Pour le médiateur, l’organisation de ces 
tables rondes représente déjà un succès, 
car elles ont permis aux hôteliers de faire 
le point sur leur propre situation finan-
cière (souvent méconnue), de les infor-
mer des aides disponibles et d’amorcer le 
dialogue ou de le rétablir avec les admi-
nistrations. Enfin, cette méthode a eu le 
triple avantage d’accélérer les processus, 
d’informer les entreprises sur leurs droits 
et d’inciter les hôtels à demander un mo-
ratoire, indispensable pour obtenir une 
aide de l’État.

Des difficultés structurelles
Les difficultés de la petite hôtellerie aux 
Antilles sont aussi d’ordre structurel. Les 
entreprises sont souvent très petites (moins 
de 40 chambres, souvent une dizaine) et ne 
peuvent mobiliser de fonds propres. C’est 
ce qui explique la disparition d’un grand 
nombre d’hôtels. En Guadeloupe, par 
exemple, il ne resterait que 3 000 chambres, 
soit moins que dans une ville comme Biar-
ritz. Là encore, les institutionnels (Région, 
AFD, Oséo…) proposent des solutions 
individualisées pour aider ces hôteliers à 
assurer les travaux de mises aux normes et 
résoudre leur problèmes de fonds propres. 
Alain Bodon estime que le sauvetage de la 
petite hôtellerie dans les Antilles doit s’ac-
compagner de mesures en matière de com-
mercialisation. Prises par les entreprises 
elles- mêmes, mais aussi par la Région. Un 
gros progrès est déjà attendu avec la des-
serte hebdomadaire des Antilles par Air 
France qui va pouvoir, au travers du hub 
de Roissy, attirer la clientèle européenne. 
De son côté, la Région va renforcer ses ac-
tions de promotion, et valoriser l’image de 
la destination en évoquant le patrimoine 
français, la gastronomie, l’authenticité, la 
sécurité publique, le bon état des routes… 
Des initiatives ayant pour but de contrer 
la concurrence de Saint-Domingue ou de 
Cuba. “Il faut valoriser l’image des Antilles, 
et accepter qu’il y ait un prix à payer pour 
ça”, déclare Alain Bodon.

Fréquentation en hausse
Alors que la mission s’achèvera mi-sep-
tembre, les premiers projets aidés et 
financés par les nouvelles mesures com-
mencent à apparaître. D’ores et déjà, un 
projet de 15 chambres a reçu 120 000 € 
de l’AFD et 2 M€ en prêts entre la Région 
et les banques, confirme le médiateur. 
Preuve que cela marche. Pourtant, sou-
ligne Alain Bodon, “tous les hôtels ne se-
ront pas sauvés. Seules les entreprises ayant 
un vrai projet et un programme de com-
mercialisation seront aidées, tout comme 
celles qui présenteront de réelles capacités 
en management et en gestion.”  En atten-
dant, les Antilles ont passé une saison 
d’hiver 2011 meilleure qu’en 2010, avec 
des taux d’occupation à 80 % (contre 70 % 
l’an dernier) et les perspectives pour 2012 
sont très encourageantes. Évelyne de Bast

En Guadeloupe, il ne resterait que 3 000 chambres 
d’hôtel, soit moins que dans une ville comme Biarritz.

au terme d’une mission de six mois

Une médiation pour aider 
la petite hôtellerie des Antilles
Les hôteliers de Martinique et de Guadeloupe vont peut-être 
enfin voir le bout du tunnel. La mission aux Antilles d’Alain 
Bodon, médiateur de l’hôtellerie, est sur le point de s’achever ; 
elle aura permis de mieux cerner les attentes des entreprises 
et de mettre en place une structure de dialogue et d’échange 
entre les hôteliers et les administrations.


