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LA REUSSITE
PAR L'ALTERNANCE

our P’édition 2011 du supplément Campus de

’Hétellerie Restauration, le theme de I'alternan-

ce s’est naturellement imposé a la suite de la

publication du livre blanc réalisé par Régis Mar-
con au terme de la mission que lui avait confiée Hervé
Novelli, alors secrétaire d’Etat au Tourisme, de la mise
en place du bac pro en trois ans qui ne fut pas facile
- c’est un euphémisme - a faire accepter par I’en-
semble de la profession, et des récentes décisions
prises par les pouvoirs publics qui visent le chiffre
ambitieux de 8oo ooo alternants en 2015.
Ces tendances qui illustrent P’attractivité du secteur de
I’hotellerie et de la restauration ne sont pas étran-
geres aux interviews qu’ont bien voulu nous accorder
A la fois Luc Chatel, ministre de ’Education nationale,
et Nadine Morano, ministre chargée de I’Apprentissa-
ge et de la Formation professionnelle.
Il est vrai que I’enjeu est de taille pour ’'amélioration de
la situation de I’emploi, véritable obsession justifiée,
hélas, par le taux élevé de chémage qui peine a se résor-
ber dans un contexte économique perturbé depuis 2008.
Mais, comme vous le découvrirez dans les interviews,
reportages et témoignages recueillis dans ce numéro, la
profession bénéficie aujourd’hui d’un regain d’intérét de
la part des jeunes en recherche d’un avenir professionnel
positif avec des perspectives de découvertes, de carriére
et également d’accomplissement personnel.
Les responsables de I’enseignement professionnel se
félicitent, bien sr, de la fascination exercée par le suc-
ces des émissions de télévision consacrées a la cuisine
et surtout aux chefs, tout en appelant a un effort de
réalisme : pas plus que tous les jeunes en sport-étude
ne deviendront Zinedine Zidane ou Yannick Noah,
tous les apprentis en cuisine ne finiront pas dans la
peau de Paul Bocuse ou de Cyril Lignac, archétype du
chef cathodique.
D’ailleurs, les témoignages de profs et d’éleves a gla-
ner au fil des articles de cette édition vous permettront
de découvrir des parcours atypiques, des choix délibé-
rés, des volontés de réussite et de création parfois inat-
tendues. Un métier capable de séduire la jeunesse,
malgré ses difficultés et ses contraintes, et qui assure
I’avenir de celles et ceux qui le choisissent. m

L. H.
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Le ministre de '’Education nationale s’intéresse de pres a la formation des futurs professionnels
de I’hotellerie-restauration. Luc Chatel est d’ailleurs en train de mettre en place un accord-cadre
regroupant tous les représentants du secteur, afin d’instaurer un “dialogue permanent” avec eux.

PROPOS RECUEILLIS PAR ANNE EVEILLARD

Luc Chatel prone le dialogue
avec les hoteliers et les restaurateurs

L’Hotellerie Restauration : Le secteur de
I’hotellerie-restauration est en pleine muta-
tion. Pensez-vous que I’enseignement en
école hateliére doit évoluer, lui aussi ?

Luc Chatel : Les secteurs de I'hotellerie et de
la restauration bénéficient d’une réputation
d’excellence qui dépasse largement les
frontieres de notre pays. Cette notoriété
repose notamment sur la qualité des pro-
fessionnels, qui exercent tres souvent avec
passion des métiers alliant haut degré de tech-
nicité et capacité d’innovation. Et ce, dans
une large palette d’établissements, ou se
cotoient des restaurateurs indépendants
et des grandes chaines hotelieres ou de res-
tauration collective.

Ce secteur souffre cependant d'un déficit
d’image aupres des jeunes et des familles.
Conscients que cette excellence profession-
nelle se construit et se perpétue grace aux for-
mations performantes quassurent les écoles
hoteliéres et les lycées, nous avons décidé
avec les représentants des professions de
I'hotellerie et de la restauration de contribuer

a I’élévation des niveaux de qualification
au sein de ces professions : cette synergie
est Passurance d’un gain en qualité.

Vers quelles pistes doit s’orienter cet ensei-
gnement ?

En tant que secrétaire d’Etat au Tourisme,
j’avais déja eu 'occasion de souligner que
cette recherche de qualité constituait une
priorité a laquelle nous devions répondre
en travaillant a une formation attentive
aux besoins des jeunes et des entreprises.
Ainsi, la généralisation des cursus condui-
sant au baccalauréat professionnel en trois
ans a l'issue de la classe de troisieme, le
développement des formations préparant
aux diplomes de niveau IV ou encore le
maintien et le renforcement du CAP com-
me diplome de premiére qualification
constituent les premiéres réponses a notre
souci de préparer les professionnels de
haut niveau que les secteurs de 'hotellerie
et de la restauration demandent aujour-
d’hui, et qu’ils rechercheront plus encore
demain.

Le secteur de I’hdtellerie-restauration
embauche et les jeunes y ont la certitude
d’y progresser assez rapidement. Ces
atouts font-il de la formation aux métiers de
I’hotellerie-restauration un domaine que le
ministére de ’Education nationale obser-
ve d’un peu plus prés que les autres ?

Lhotellerie-restauration figure parmi les

premiers employeurs de jeunes : la part des
jeunes de moins de 25 ans y est deux fois
supérieure a celle de 'ensemble des secteurs
de ’économie. En fait, les relations entre
I'Education nationale et les acteurs de I’ho-
tellerie-restauration ne datent pas d’hier.
Plusieurs accords de coopération en témoi-
gnent, que ce soit le plus ancien, signé avec
le groupe Accor en 1999, avec le Syndicat
national de la restauration collective, avec
Sodexo ou encore avec Flunch, et de nom-
breuses actions sont conduites en acadé-
mies.

Ces accords sont généralement signés avec
une fédération, un organisme profession-
nel voire une entreprise. Mais nous avons
voulu aller plus loin : afin d’instaurer un dia-
logue permanent entre mon ministere et len-
semble des professionnels du secteur, nous
travaillons actuellement a un accord-cadre
regroupant, pour la premiére fois, tous les
représentants des professions de ’hotelle-
rie et de la restauration.

Ainsi, 'ensemble des représentants des pro-
fessionnels de Uhotellerie-restauration ont
été invités a s’inscrire dans une démarche
partenariale, gage d’une relation durable
et solide. Et ce, sur des questions qui tou-
chent a la valorisation des métiers aupres des
jeunes, a l'offre de formation, aux périodes
de formation en entreprise ou encore a la
participation des professionnels a la
construction des diplomes et aux jurys
d’examen. m

“L’hétellerie-restauration figure parmi les premiers employeurs de jeunes : la part des jeunes de moins de 25 ans y est deux fois
supérieure d celle de ensemble des secteurs de 'économie”, rappelle Luc Chatel, ministre de I’Education nationale.
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La ministre chargée de ' Apprentissage et de la Formation professionnelle croit en I'alternance.
En particulier dans le secteur de ’hotellerie-restauration. En six mois, Nadine Morano a pris
des grandes mesures, qu’elle détaille pour nous.

L'Hiiellarie Resimaratien

ANNE EVEILLARD

Nadine Morano : objectif
“800 000 alternants d’ici a 2015

L'Hotellerie Restauration : De quelle fagon
le Gouvernement souhaite-t-il valoriser I’ap-
prentissage ?

Nadine Morano : La feuille de route du Gou-
vernement est trés claire : 800 000 alter-
nants d’ici a 2015, dont 600 000 apprentis.
Pour atteindre cet objectif ambitieux, nous
devons poursuivre la révolution culturel-
le que j’ai initiée et revaloriser 'image de
lapprentissage, en particulier dans le sec-
teur de I’hotellerie-restauration. Clest
pourquoi j’ai lancé, au mois de mai dernier,
une campagne nationale de communica-
tion dont I'objectif était de rompre avec
les idées recues, de revaloriser le contrat
d’apprentissage et de donner envie de
s’orienter vers ces formations.

La revalorisation de 'apprentissage passe
également par la mobilisation des branches
professionnelles et des entreprises du
CAC 40. Les différentes branches du sec-
teur de la restauration se sont ainsi engagées
a augmenter d’au moins 5 000 par an le
nombre de bénéficiaires de contrats d’appren-
tissage ou de contrats de professionnali-
sation. Cela représente une augmentation
de 25 000 alternants d’ici a 2014, ce qui
constitue un effort considérable.

Quand les apprentis auront-ils certains ser-
vices identiques a ceux des étudiants, com-
me I’accés aux Crous, par exemple ?

La loi sur le développement de 'alternan-
ce et la sécurisation des parcours profession-
nels, promulguée le 29 juillet dernier, porte
de nombreuses mesures de simplification
et de revalorisation des formations en
apprentissage. Cette loi instaure notam-

“Il faut mettre

fin aux clichés

et revaloriser

les formations

en alternance”,
explique

Nadine Morano,
ministre
chargée de
I’Apprentissage et
de la Formation
professionnelle.

ment la carte ‘étudiants des métiers’ qui
permettra aux apprentis et aux titulaires de
contrats de professionnalisation de béné-
ficier des mémes avantages tarifaires que les
étudiants. La carte sera mise a disposition
des alternants dans le courant du dernier
trimestre 2011. Par ailleurs, mon ministe-
re a d’ores et déja signé avec le ministeére de
I'Enseignement supérieur une convention
permettant acces aux restaurants Crous aux
alternants des cette rentrée.

Une proposition a été faite de passer de
cing a trois ans d’ancienneté pour pouvoir
devenir maitre de stage : ol en est cette
proposition ?

Pour développer les formations en alternan-
ce, il est nécessaire d’élargir le vivier des
maitres d’apprentissage. Dés la rentrée, un
décret sera donc publié afin d’assouplir
les conditions d’ancienneté pour exercer cet-
te mission en abaissant les seuils actuels, trop
restrictifs. Ainsi, lorsque expérience requi-
se était de trois ans, deux ans seront désor-

mais suffisants et lorsqu’on demandait
cing années, il n’en faudra plus que trois.
Cette simplification permet de concilier
la nécessité de disposer d’un vivier suffisant
de candidats a cette fonction et 'impéra-
tif de qualité de la formation qui sera
apportée aux apprentis.

Quels sont, selon vous, les atouts de la for-
mation en alternance pour un jeune qui
cherche a intégrer le secteur de I’hételle-
rie-restauration ?
L’hétellerie-restauration est un secteur
d’avenir qui recrute et qui offre des pers-
pectives. ’encourage donc fortement les
jeunes a s’y orienter par la voie des for-
mations en alternance. Etre apprenti, c’est
en effet avoir huit chances sur dix d’avoir
un emploi un an apres 'obtention de son
diplome. C’est une formidable opportu-
nité pour le jeune, qui a fait 'expérience de
Ientreprise et qui a pu montrer ses capa-
cités durant son apprentissage. C’est aus-
si une chance pour le recruteur, qui a ainsi
fait connaissance avec son futur salarié, I’a
sensibilisé a ses méthodes de travail, et a pu
lui transmettre son savoir-faire. Enfin, pour
I'enseignant, cela constitue une chance de
rester en contact permanent avec le mon-
de du travail, avec ses besoins particuliers,
d’anticiper les évolutions du secteur et de
s’y adapter. C’est un relais essentiel entre 'en-
treprise et le jeune. m

Retrouvez P’intégralité de I’article en tapant
le mot-clé RTRQ15850 sur le moteur de recherche
de www.lhotellerie-restauration.fr
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La présidente de I’Association francaise des lycées d’hotellerie et de tourisme (Aflyht), également
proviseur du lycée hotelier et CFA de Marseille (13), passe en revue les défis qui s'imposent aux
enseignants en cette rentrée 2011. Agnes Vaffier évoque aussi le prochain congres de I’ Aflyht, prévu en

mars 2012 a Blois (41).

PROPOS RECUEILLIS PAR ANNE EVEILLARD

Agnes Vaffier : “Comprendre
ce que les jeunes attendent du lycée”

L’Hotellerie Restauration : Comment s’an-
nonce la rentrée 2011-2012 ?

Agnés Vaffier : Une fois encore, nous
constatons une augmentation des
demandes d’inscription en lycée hotelier.
Les émissions de télévision consacrées aux
chefs et aux lecons de cuisine ne font que
renforcer ce nombre de demandes. Au
lycée hotelier et CFA de Marseille, nous
multiplions également le nombre de
demandes d’inscriptions, mais c’est avant
tout parce que le lycée a bonne réputation
et aussi parce que le nombre d’apprentis est
en nette augmentation. Ce qui crée
d’ailleurs une bonne dynamique au sein
de Pétablissement.

Quels sont les nouveaux défis qui attendent
les enseignants en cette rentrée ?

Jen vois deux. Le premier est sans aucun dou-
te la nouvelle pédagogie liée au bac pro en
trois ans. L'instauration du livret de com-
pétence et de Pévaluation par compétence
sont des nouveautés qu’il va falloir appri-
voiser et maitriser. Quant au second défi, il
s’agit de la modernisation de 'enseigne-
ment. Nous menons d’ailleurs une réflexion

a ce sujet au sein de I'Aflyth. Car nous avons

Iobligation et le devoir d’ouvrir les fenétres,
> N\ .

C’est-a-dire changer notre regard sur la

fagon d’enseigner et d’accompagner les

évolutions liées a 'enseignement.

De quelle fagon ?

En imaginant de nouvelles stratégies pour
motiver les éléves, les intéresser, les fidéli-
ser. Des jeunes qui, aujourd’hui, sont essen-
tiellement des consommateurs et des
zappeurs. Nous devons donc nous adapter
et comprendre ce qu’ils attendent du lycée.
Il faut échanger avec eux, leur proposer
un accompagnement personnalisé plus
important que celui que 'on a mis en pla-
ce depuis dix ans.

Quel est le calendrier de ’Aflyth pour cette
fin d’année et le début de 2012 2

Notre 19° congres annuel est prévu en mars
2012 a Blois. Il s’articulera autour de deux
ou trois journées d’échanges et de
réflexion, destinées a valoriser le travail
mené par chaque établissement dans son
académie. Nous avons comme priorité non
seulement de faire connaitre ce travail,

“L'ALTERNANCE EST UNE DES VOIES DE LA REUSSITE”

“L’image négative de Papprentissage est en train

de s’estomper.” Agnés Vaffier en est convaincue.
“Grdce d P'alternance, on peut désormais se hisser
jusqu’au niveau d’un BTS”, explique-t-elle.

Fini donc I’apprentissage synonyme de voie

de garage. “Surtout au regard des familles”,
poursuit la présidente de I’Aflyht. “Désormais,

Palternance est une des voies de la réussite.
Drailleurs, les enseignants s’y intéressent : la majorité
d’entre eux ne percoivent plus 'apprentissage comme
une filiere concurrente. Certes, il reste quelques
récalcitrants, mais ces derniers doivent accepter

de ne plus étre les seuls ‘maitres d bord’ et travailler
en bindmes avec les professionnels.”

“La nouvelle pédagogie liée au bac pro en trois ans est I'un des
défis de cette rentrée”, souligne Agnés Vaffier, présidente
de I’Association francaise des lycées d’hotellerie et

de tourisme (Aflyht).

mais aussi de le faire reconnaitre. Autre
theme de discussion, sur lequel nous plan-
chons des a présent : comment va-t-on
gérer la mise en place du bac pro en trois
ans ? Un défi que nous ne pourrons rele-
ver qu’en partageant nos expériences,
notamment par le biais de notre site inter-
net [www.aflyht.net, NDLR]. Enfin, deux
autres chantiers sont actuellement en
cours : il s’agit d’une réflexion menée sur
la thématique du tourisme et d’une actua-
lisation de notre livre blanc sur les spéci-
ficités des lycées d’hotellerie et de tourisme.
Nous n’allons donc pas chomer en cette
rentrée. m
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En cette rentrée, le président de ’Association nationale des écoles privées d’hotellerie et de tourisme
(Anephot) revient sur la sur-médiatisation des métiers de la cuisine, le bac pro et apprentissage.
Il révele aussi le theme du prochain congres de I’Anephot, prévu du 23 au 25 novembre a Lyon.

L'Hiiellarie Resimaratien

PROPOS RECUEILLIS PAR ANNE EVEILLARD

Joseph Le Gal : “Il faut valoriser
les metiers de la salle”

L’Hétellerie Restauration : Comment se pré-
sente cette rentrée 2011-2012 ?

Joseph Le Gal : Elle se présente sous de bons
auspices. Au lycée des métiers Sainte-Anne
de Saint-Nazaire (44), par exemple, pour la
quatrieme année consécutive, nous allons
étre confrontés a une augmentation du
nombre d’éleves.

De quelle fagon expliquez-vous ce succes ?
1l est dit 2 de nombreux facteurs, dont la
démographie qui joue en notre faveur. Par
ailleurs, la sur-médiatisation des métiers
de la cuisine suscite de nouvelles vocations,
méme si je la déplore, car ces émissions de
télévision se cantonnent aux métiers de la
cuisine et mettent en avant des chefs qui
se prennent pour des stars : ils font réver les
jeunes et leur font croire qua leur tour ils
seront stars demain... Gardons les pieds
sur terre et parlons des réalités des métiers.
Sans oublier les métiers de la salle, qui ne sont
pas valorisés. I'interpelle les réalisateurs de
ces émissions, ainsi que les professionnels
de la restauration : réagissez vite ! Com-
muniquez sur les métiers de la salle. Créez
des émissions en bindme avec la salle et la
cuisine, car I'une ne va pas sans autre.
Rappelons-le : une distinction n’est accor-
dée a un établissement que par rapport au
travail réalisé en cuisine et a celui effectué
en salle. Les professionnels se doivent donc
de réagir pour valoriser les métiers de la
salle. Sinon, ils vont rencontrer de plus en
plus de difficultés au niveau du recrute-
ment. Enfin, une autre raison du succes de
nos établissements tient au fait que la pro-

fession a fait des efforts quant a 'accueil
des jeunes dans ses entreprises. La mission
Marcon n’y est pas étrangere.

Dans un tel contexte, avez-vous des éléves
sur liste d’attente ?

Oui. A Sainte-Anne, avec pourtant pres
de 800 éleves inscrits pour cette rentrée,
nous avons également des jeunes sur liste
d’attente.

Pouvez-vous ouvrir de nouvelles classes ?
Malheureusement non, faute de moyens. Or,
l'autonomie des lycées, qu’est-ce que c’est
sans les moyens qui vont avec ?

Le bac pro en trois ans est-il I'un des défis
de cette rentrée ?

La rénovation du bac professionnel va
entrainer un choix de I'éléve dés son ins-
cription. Je ne suis pas certain que ce soit une
bonne chose. Depuis 2010, je ne cesse d’in-
terpeller les professionnels sur ce point, car
jestime qu’il est important de maintenir
un tronc commun soit sur la 1* année, soit
sur les premiers mois de la 1* année, afin
de permettre aux jeunes de changer d’option
s’ils en ont envie. Mais la profession a long-
temps campé sur sa position. Conséquen-
ce : avec la sur-médiatisation des chefs, les
jeunes choisissent a 80 % la cuisine et délais-
sent totalement la salle. Ce qui commence
a en faire réfléchir certains. Depuis janvier,
le tronc commun est de nouveau réclamé par
la profession : elle semble avoir compris
que les jeunes doivent pouvoir changer
d’option en cours de route.

“Les émissions de télé se cantonnent aux métiers de la cuisine
et mettent en avant des chefs qui se prennent pour des stars”,
regrette Joseph Le Gal, président de I’Anephot.

LAnephot préconise-t-elle toujours I’ensei-
gnement d’une deuxiéme langue étrangere ?
Oui, absolument. Aujourd’hui, 'apprentis-
sage de cette 2° langue est indispensable
dans un métier lié au tourisme. Ajoutons
a cela que la France reste la 1* destination
touristique mondiale : il faut donc per-
mettre aux futurs professionnels d’ac-
cueillir les touristes étrangers dans les
meilleures conditions possibles.

Quel sera le theme des débats du prochain
congrés de I’Anephot, prévu du 23 au
25 novembre a Lyon, au lycée Jehanne de
France ?

Notre congres aura pour theme : I'implan-
tation des palaces asiatiques en France et ses
conséquences. Plusieurs tables rondes sont
d’ores et déja prévues, en présence des diri-
geants et responsables de ces différents éta-
blissements. Nous avons choisi ce theme
pour en savoir plus sur les besoins et les
attentes de ces grands groupes hoteliers
asiatiques. m
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Formation continue en anglais pour
dirigeants du secteur hotelier

LSSTC

BUSINESS SCHOOL

YOU HAVE THE ANSWER'

Dans les locaux de 'ESSEC au CNIT, Paris-La
Defense, & partir de janvier 2012

* L'Hotel Executive Program opérant depuis
2006, s0it 16,5 jours de formations étalés
sur trols semaines entre janvier et
mars 2012,

* Lancemant d'une gamme de 11 formations
courtes en Hospltality Management entre le
16 et le 2B janvier, de 2.5 jours, spécialisde
dans les domaines d'e-commerce, finance,
ressources humaines et opérations
specifigues & 'Hbtellerbe.

Le MBA in Hospitality Management (IMHI) qui
demarre sa 32° promotion a ata
constamment classé formation la plus élevée
dans le Management du Tourisme et de
I'H&talleria en France par le classement
SMBG des meilleurs Masters, MS et MBA.

Hotel Executive Program

Hospitality Management

Short Courses

= Hotal Electronic Distnoution

- Managing Social Media & User Reviews

- Haspitality Revenue Managerment

- Customer Helaticnship Managsment

= Financial Management for Hotel Managers

= Hotal Yaluation & Feasibility Studies

- Hospitality Asset Management

- Management Contracts, Franchising and Dwnership
- Dperations Analysis for the Hospitality Industry
- Leading & Motivating in the Real Waorld

- Managing Change

Specifically designed courses for
companies

Powr tout complement dinformation visiter htbpfformation.essec.fr

o contacter l[anrezac@essac.edu

o
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|0 POINTS DE VUE

A la téte de I’Association mondiale pour la formation hoteliere et touristique (Amforht), Philippe
Francois expose ses pistes de réflexion, en amont du forum mondial de I'association, prévu du 10 au

13 novembre a Chypre.

L'Hiiellarie Resimaratien

PROPOS RECUEILLIS PAR ANNE EVEILLARD

Philippe Francois :
“La pédagogie doit prendre en compte
la géopolitique touristique”

L’Hotellerie Restauration : Quelles sont les
grandes lignes des travaux menés par I’Am-
forht en cette rentrée 2011-2012 ?

Philippe Frangois : Nous travaillons sur
I'adaptation de nos apports pédagogiques
par rapport a la géopolitique touristique.
Je propose aux responsables des écoles et
des universités de prendre en compte cet-
te approche géopolitico-touristique dans len-
semble de notre enseignement, voire
jusque dans le développement des res-
sources humaines. Aujourd’hui, par
exemple, la Tunisie doit non seulement
faire face au déclin du nombre de touristes
européens, mais aussi a la perte du marché
libyen du tourisme d’affaires. Conséquen-
ce : les études marketing enseignées sont
désormais obsoletes.

Parallélement, nous réfléchissons aux ques-
tions liées a la sécurité : c’est un théme
peu enseigné, or il est primordial d’évo-
quer la sécurité naturelle (tremblement de
terre, cyclone, tsunami...) tout comme les
risques engendrés par un attentat ou Uex-
plosion d’une centrale nucléaire.

Enfin, ’Amforht souhaite créer un réseau
d’écoles et d’universités a travers le mon-
de. Car échanger autour de nos méthodes,
nos programmes, nos intervenants, appa-
rait aujourd’hui comme une évidence et
une nécessité.

Le club Savignac met en réseau d’anciens
éléves avec des recruteurs et des profes-
sionnels. Cet exemple est-il ce vers quoi il fau-
drait tendre ?

Oui. Lassociation des anciens de Savignac,
qui représente quelque 1 000 anciens étu-
diants, a pris en compte cette notion de
maillage, d’échanges et de rencontres. Les
anciens se revoient tout en s’ouvrant sur des
professionnels et des responsables d’en-
treprises issus de différents secteurs : celui
du tourisme, bien siir, mais aussi celui des
loisirs ou de agroalimentaire.

Peut-on envisager également de solliciter
le savoir des seniors ?

C’est un theme sur lequel nous sommes

Pour Philippe Frangois, président de ’Amforht,

les seniors sont “une richesse extraordinaire de personnes
qui pourraient venir témoigner et raconter évolution

de Photellerie et de la restauration.”

mobilisés. A I’Amforht, nous croyons a la
pertinence d’un réseau transgénération-
nel pour la formation. Il faut utiliser cet-
te précieuse ressource. A condition de
lorganiser et de 'intégrer a nos méthodes
pédagogiques. Et si 'on imagine cela sur un
plan mondial, C’est une richesse extraordi-
naire de personnes qui pourraient venir
témoigner et raconter 'évolution de I’ho-
tellerie et de la restauration.

Avez-vous déja requ des échos positifs quant
a ce projet transgénérationnel ?

L'Organisation mondiale du tourisme a
accueilli ’'idée avec enthousiasme. Pour
I’heure, nous sommes donc dans une pha-
se de sensibilisation des écoles. Mais, dés
2012, nous souhaitons créer des établissements
pilotes et orchestrer un suivi pédagogique.

Développement durable et responsabilité
sociale, des sujets auxquels le grand public
est sensible, sont-ils des thémes d’actua-
lité a ’Amforht ?

La responsabilité sociale et sociétale de 'en-
treprise hoteliere est une nouvelle thématique
sur laquelle nous travaillons. Aujourd’hui,
on ne batit plus un hotel contre la popula-
tion locale, mais avec elle. On ne cuisine
plus des produits importés du bout du
monde, mais des produits locaux et saison-
niers. Quant aux palaces parisiens, la plupart
d’entre eux émettent un bilan carbone. Il est
donc urgent que ces différentes approches
soient enseignées dans les écoles. m
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La restauration d’émotions,

plus qu’un métier, une passion
et des évolutions!

Vivre, donner, partager I'essentlel avec les 50 000 clents qui chagque jour viennent chercher un moment
de convivialité dans nos restasrants, c'est la raison d'étre de nos métiers. Hippopotamus, Bistro Romain,
Tablapizza, Taverne de Maitre Kanter, les Brasseries, les Concessions et d’autres enseignes demnain, sont
autant de concepts de restauration qui font et feront du Groupe Flo,le premier Groupe de restauration

d'emotion.

Pourquoi rejoindre le Groupe Flo ?

Li Groups Flo. pramiar groups oe resi-
rapon multimarguee est présent sur touce
la Frarmse. Do pir nod diffbrentes an-
seipnes, vous pourres rravalller dans ['uni-

vers quil wous coerespand be plus (Bverne,
brasseries, restaurancs chdsnacigues., .|,

Mous vous offrons b possibiing d évwoluer
dars i cadre profesionmel o0 formation o
el UTom SO des McHS CORIrans RI:EE‘EI:—

upe

nowus et rewelez-vous au sen dun
perkrrant |

A& gul s'adressent los offres ot quels
sont bes enjeux de vos métiers en
restarants

Me vaus freinez surtout pas par Mabsence
e dipidma ou de mangue d'expériance
DO CAP au Magoer, gue wous T oad nion
une [armatisn dang le secteus de Thabele-
rinirestauracion, qual que S0 wWiLre par-
cours. inital, le Groupe Flo vous offire de
rielles cpparunits professionnsdles eg
perspoccives  aenir Chez nous, seules les

tences et la passion du metier font
la différence, S comma nows, $ois S0as

LE GROUPE FLO EN
QUELQUES CHIFFRES
I 70 restaurancs en France

5 500 cotabarateurs

Plus da 1000 Postes @

POUrWGIr par an

Plus de 200 promotions

intermnes

néficier de formations Internes ou ex-
ternes pour les prépacer ot ke former
s avolutionts futures. Chague anndéa,
pres de 2 500 personnes suivent en cens
tre de farmation, des sessions arsmess
ar des professionnels de b restauracion
Epi:!ln ge 30000 heures cumulées). En
10, BO de nes managers oam suivi wne
Ezflndc de professiornalisation offrant
%umﬂlilihé dhe valoriser un diplme. La
chasse du Groupe et |3 dversicd de nos
ENSEIENes nous permettent de vous pro-
poser des parcaurs sLr-IrHURE PoUr que
chacun puisse se bior une rewssice.

EOMNAMMCUS OF M, S FRCTUIONS 5 s ssss e ne s e e s e @ oo @ o @ 88

lermemble des metiers de b resmuramon
fiigre Sale e fileee Cuisine, |1 ga farce-
mezt une phice pour vous ! Owarendez-

vous |

Dyl ives offrez-vous 3
wirs £l r& gisi ot Parmbation
d'évndiser dans ce méter |

Pesig svarms & coeur da Talre avancer nos
fguipes, en consofidant leurs zoques ec
e déweloppant lear savair-faire. Mo

permations & nos collaboracewss de bé-

LE GROUPE FLO RECRUTE F/H

i Res

ponsable adjoint % Chef de cuisine

Rutrauvyes toisik mos oertianfies Al
notre espace mibtiers

www. groupeflo-recrute.ir

‘otre handicp ©en £ pas un por
THOLS. Wolis TweX bes COM@EDENCEs or

.

PUBLI-REPORTAGE

# Second de cuisine # Chef de partie
# Chef de rang/Hbte de table # Leader/Maitre
d’hotel ® Chef de partie #® Pizzaiolo
# Commis de cuisine

larvele o ropoindre Fine il eodegnie
dis Groups Fla, reCrouss-nous sur

wwwprou pallo-récrute_lr

GROLUIPE FLO

La restauration d émotion, ¢a s& i, 2 s6 volt

LES BRASSERIES FLO
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Début juillet, Régis Marcon a remis son livre blanc sur 'alternance dans la restauration
au Gouvernement. Apres deux ans de rencontres, de débats, de réflexions, rythmés par un tour
de France des cuisines et des écoles, le chef étoilé de Saint-Bonnet-le-Froid dresse son bilan.

Régis Marcon : ses pistes
pour rendre le secteur plus attractif

L’Hotellerie Restauration : Quels sont les
principaux enseignements de votre tour de
France de I’apprentissage ?

Régis Marcon : La restauration est I'un des
métiers les plus en tension. La spirale infer-
nale peut se résumer ainsi : on manque de
personnel ; peu a peu, on achete des pro-
duits finis ou semi-finis - qui ont leurs
qualités mais correspondent a un certain type
de restauration - parce que I'on n’est plus
capable d’assurer le service. Or, ceci est
dommageable aussi bien pour 'emploi
que pour les jeunes qui, alors, apprennent
mal, voire n’apprennent rien.

Par ailleurs, le métier renvoie une image
trés contrastée. D’un coté, il est mis a
I’honneur a la télévision. De l'autre, il est
décrié pour ses conditions de travail et
d’accueil. Et, si’on cible les métiers de sal-
le, C’est pire : ces métiers restent méconnus,

les jeunes les percoivent comme trop
contraignants, alors qu'ils servent de passe-
relle pour accéder a des secteurs comme la
banque ou lindustrie du luxe. Autre
constat : la formation est par-
fois inadaptée aux besoins de
Pentreprise et surtout du
client. Prenons I'exemple de la
nutrition : celle-ci nest toujours
pas enseignée dans les écoles,
alors que I'on recense de plus
en plus d’enfants et d’adoles-
cents en situation de sur-
poids. Enfin, mon tour de
France m’a permis de consta-
ter Pexistence d’un clivage
entre les différents dispositifs
de formation. II faut simplifier tout cela,
afin de rendre les métiers de la restaura-
tion plus attractifs, fidéliser les salariés et don-
ner du travail aux jeunes.

Lapprenti est-il toujours assez formé pour
répondre aux besoins des professionnels ?
Je ne suis pas confiant en I'avenir de ap-
prentissage chez les plus jeunes. Ceux qui
n’ont que 15 ans ne sont pas toujours assez
murs par rapport aux exigences de nos
métiers. Sur le terrain, j’ai ainsi pu obser-
ver un certain défaitisme de la part des
professionnels envers les plus jeunes
apprentis. Notamment parce que le code du
travail n’est pas toujours adapté a la situa-
tion. Malgré cela, je garde espoir lorsque je
me rends dans un CFA et que j’entends :
“Nous avons un bon élément, il va tirer la clas—

La formation est
parfois inadaptée
aux besoins de
I’entreprise et
surtout du client.

se vers le haut.” C’est vrai, un bon éleve
motive les autres. Il crée une dynamique.
Il donne envie d’apprendre. C’est aussi tres
encourageant pour les jeunes en décro-
chage, qu’ils soient dans le
systeme scolaire ou universi-
taire, et qui ont faim de for-
mation et d’emploi.

Parfois certains stagiaires ou
apprentis ont ’impression de
déranger en entreprise. Cela
signifie-t-il que le profil des
tuteurs et maitres de stage
doit évoluer ?

En effet, il y a une révolu-
tion d’entreprise a mener :
celle qui consiste a rendre obligatoire la
formation des tuteurs et des maitres d’ap-
prentissage - obligatoire d’ici 4 un an, je
Iespere, et que 'on va amener pédagogi-
quement sur un plateau a lentreprise, afin
quelle en comprenne les effets et les
enjeux. Cette formation doit étre percue
comme un déclic et non pas comme une for-
mation au rabais. Chaque entreprise doit
s’engager en ne perdant pas de vue I'impor-
tance de la relation avec le centre de forma-
tion, le jeune et sa famille.

Et vous, comment fonctionnez-vous avec
vos apprentis ? Les embauchez-vous une
fois qu’ils ont fait leurs preuves ?

Pas forcément. Méme les trés bons, j’ai par-
fois envie qu’ils aillent voir ailleurs. Je sens
quand ils sont plus ou moins mdars.
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Futurs professionnels de I’hotellerie restauration,
pour vos emplois, stages, apprentissage...

ME

» le salon LHR_.Emplm ENTREE

LE SALON EMPLOI DES PROFESSIONNELS LIBRE
de ['Hotellerie Restauration

Jeudi 15 mars

et jeudi 27 septembre 2012

Au CentQuatre de9ha18h
104 rue d’Aubervilliers

paris 19° Pré-enregistrez-vous sur:

WWW.LHR-EMPLOL.FR

3 www lhotellerie-restauration.fr

ESPACE CANDIDATS SERVICES ERATUITS
Recherche rapide
Choisissez votre poste  Chef de rang

Choisissez votre région  Provence-Alpes-Cdte d'Azur - €
plus de critéres ...

Recevez les nouvelles offres par email Lancer
Déposez votre CV la recherche
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14 APPRENTISSAGE

Lappréhension du premier stage est récurrente chez les jeunes apprentis. Voici quelques pistes

pour gérer au mieux cette étape primordiale dans un cursus de formation.

ANNE EVEILLARD

Les clés pour reussir
sON premier stage

endant ma premiére semaine de
stage, jétais un peu nerveux.
C’était mon premier contact avec
le monde du travail et javais
peur de tout faire de travers’.
Pascal, 20 ans, se souvient de
ses premiéres armes dans la cuisine d’'un
restaurant du Loir-et-Cher. “Il w’a fallu
une dizaine de jours pour me metire en
condition, trouver mes marques’, pour-
suit-il. Il n’est jamais simple de se retrou-
ver parachuté pour la premiére fois dans
une brigade, une salle, une équipe de
femmes de chambres, une réception...
Surtout lorsque I'on ne connait person-
ne. Si I’école ou le lycée ont déja balisé le
terrain, entre les recommandations faites
par un enseignant dans le cadre scolaire
et Parrivée en entreprise, il y a une mar-
ge. Un petit pas pour certains, un fossé
pour d’autres.

“Tout noter pendant trois jours”

“Lorsque j envoie des jeunes en stage pour la
premiére fois dans des hétels, je leur recom-
mande de noter sur un carnet tout ce qu’ils
voient et entendent pendant trois jours.
Ensuite, ils émettent une liste de questions qu'ils
vont poser a leur maitre de stage ou a leur
tuteur’, explique Nadége Lecomte, ensei-
gnante au sein de FAC (Formation audit
conseil) Hotel, ou elle forme notamment
de futures gouvernantes. Reste a trouver
le bon moment pour questionner son
supérieur. “Si les jeunes ont tout noté pen-
dant les trois jours, ils connaissent les heures
de pause de chacun et peuvent alors en pro-
fiter”, suggere Nadege Lecomte.

Partant du principe que 80 % de la com-

munication est non verbale, les choix ves-
timentaires, la coiffure, le maquillage, la
gestuelle sont a étudier de pres. Christine
Cavel de Courcy, a la téte de 'agence de
conseil en image Egostyle, recommande les
cheveux propres, coupés court pour les
hommes et attachés pour les femmes. A
surveiller aussi : le maquillage - “il doit étre
léger” -, et les ongles - “courts, soignés et
dépourvus de vernis de couleur”. Quant a la
tenue, si elle n’est pas imposée par 'hotel ou
le restaurant, mieux vaut miser sur le clas-
sique : jupe au genou ou tailleur pour les
filles ; pantalon bien coupé, veste ajustée et
chemise repassée pour les gar¢ons. Sans
oublier de cirer ses chaussures.

“Positiver les moments difficiles”

Communiquer avec les autres n’a rien
d’une sinécure lors d’un premier stage. Il
faut non seulement surmonter sa timidi-
té, mais aussi avoir du répondant et savoir

> . W ra . .

s’ouvrir aux autres. “Méme si parfois ’est
difficile, il faut avoir le réflexe de faire la

Lors de son premier stage en entreprise, - ici

dans I’une des cuisines du groupe Flo -, il faut
\ S

apprendre a surmonter sa timidité, avoir du

répondant et savoir s’ouvrir aux autres.

part des choses et de toujours prendre le c6té
positif de chaque situation”, insiste Nade-
ge Lecomte. Avis partagé par le chef étoi-
1é Michel Roth : “II faut persévérer, ne pas
perdre patience et ne pas baisser les bras.” Une
recette qui permet également d’échapper
au coup de blues. Surtout loin de chez soi.
Toutefois, la majorité des tuteurs et
maitres de stages font en sorte de ne pas
expatrier trop loin les jeunes les plus fra-
giles et, au contraire, de proposer des
stages a 'autre bout de la France, voire a
Iétranger, aux éleves les plus aventureux.
“Mon premier stage, je Uai fait dans un
hétel situé a une vingtaine de kilomeétres de
chez mes parents, en Bretagne, se souvient
Nathalie, 24 ans, aujourd’hui réceptionnis-
te dans un établissement londonien. J’étais
rassurée. Je savais que je pouvais avoir une
base de repli en cas de déprime. Finalement,
tout s’est bien passé. Cette premiere expérien-
ce professionnelle m’a donné confiance en moi
et, Pannée suivante, j’ai choisi un stage en
Angleterre.” m

N° SPECIAL CAMPUS + 22 SEPTEMBRE 2011
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Accompagner un apprenti, c’est une mission a ne pas prendre a la légere. Car le jeune est en attente
de formation et d’information. Il veut apprendre et compte sur son maitre de stage pour lui ouvrir

la voie vers la vie active.

Maitre de stage : mode d’emploi

on, un stagiaire ne sert pas a

rien.” Nadeége Lecomte en est

convaincue. Ancienne gouver-

nante générale de ’hotel Crillon

a Paris (VIII®), elle travaille

désormais au sein de FAC (For-
mation audit conseil) Hotel, ou elle for-
me notamment de futures gouvernantes.
“On a trop souvent tendance a cantonner
les apprentis et les stagiaires au classement
des archives ou a des tdches sans intérét.
Pire encore : certains jeunes me rapportent
que I'on ne s'occupe pas d’eux et qu’ils ont
Pimpression de déranger.” On est loin de
I'image du maitre de stage pédagogue et
psychologue qui prend le temps d’expli-
quer et de transmettre. Et pourtant, ce
sont bien ces qualités qui vont faire
qu’un jeune un brin motivé va aimer
apprendre, va s’'impliquer, voire prendre
des initiatives. “II faut les responsabiliser”,
reprend Nadege Lecomte. Sinon, I’ap-
prenti se sent délaissé, mis sur la touche.
Il risque de rendre son tablier. Avis parta-
gé par Alain Pégouret : “Un bon maitre
de stage sait déléguer, rassurer, encourager
et donner sa chance a I'éléve qui a envie de
se dépasser”, confie le chef étoilé du Lau-
rent, a Paris.

Il faut ainsi établir une complicité tout en
sachant garder ses distances, pour que la rela-
tion entre éleve et formateur reste hiérar-
chique et basée sur le respect, le dialogue,
mais aussi 'obéissance. Un apprenti doit se
fondre dans une équipe tout en se sentant
utile et efficace. Pour cela, son tuteur doit
prendre du temps pour le mettre a I'aise et
lui donner quelques clés pour s’intégrer

au mieux et au plus vite. La recette de
Nadége Lecomte : “Pour ne pas démotiver
un apprenti, il faut procéder par étapes. Lui
apprendre chaque jour une tdche différente.
Faire un lit le lundi, passer laspirateur le
mardi, nettoyer une salle de bain le mercre-
di et ainsi de suite. Si bien qu’a la fin de la
semaine, il saura tout faire.” Une méthode
que 'ancienne femme de chambre du
Crillon recommande aussi lorsque I'on est
confronté a un stagiaire vis-a-vis duquel on
est “un peu craintif. “Apprendre tdache par
tdche vaut toujours mieux que de laisser un
stagiaire regarder faire. Car le jeune doit
sentir qu’il sert a lentreprise, qu’il n'est pas
la par hasard, que I'on attend quelque cho-
se de lui”, assure Nadege Lecomte.

“Il faut responsabiliser les stagiaires et les apprentis”,
explique Nadége Lecomte, ancienne gouvernante
générale de I’hétel Crillon a Paris, aujourd’hui
formatrice au sein de FAC Hétel.

“Accompagner un jeune, c’est étre a son
écoute, lentourer, le conseiller. Ajoutons a cela
qu’un maitre de stage sympathique et sou-
riant obtiendra toujours plus d’un appren-
ti qu'un maitre de stage qui hurle tout le
temps”, explique Frédéric Carrion. Et le
chef étoilé du Relais de Montmartre a
Viré (71) va plus loin encore : “Accompa-
gner un jeune, c’est aussi avoir une relation
avec sa famille. Actuellement, je travaille
avec six apprentis, dont je regois les parents
une fois par an, a loccasion d’un diner.”

Nadege Lecomte, elle, évoque la pertinen-
ce qu’il y aurait a créer un livret d’accueil
pour les apprentis et les stagiaires, “ne
serait-ce que pour les aider a se repérer dans
un hotel. A ne pas se perdre lorsqu’ils ont
besoin d’accéder aux ascenseurs, aux ves-
tiaires, aux toilettes ou encore a la cafété-
ria”. Pour I'heure, ce n’est pas d’actualité.
Méme si 35 entreprises du CAC 40, dont le
groupe Accor, ont récemment signé une
charte avec le ministere de I’ Apprentissa-
ge et de la Formation professionnelle, qui
prévoit notamment d’améliorer la qualité
de laccueil des apprentis en entreprise.
Lors de cette séance de signature, le 28 juin
dernier, ces entreprises ont reconnu “le
réle fondamental du tutorat dans la réus-
site du parcours des alternants” et ont pro-
mis d’encourager leurs salariés & devenir
tuteur, tout en leur proposant une forma-
tion adaptée.

u
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Ils étaient jeunes. Ils rentraient pour la premiere fois dans une cuisine de professionnels.
Michel Roth, Alain Pégouret, Frédéric Carrion, Philippe Bélissent et Régis Marcon se souviennent...

Premiers pas en cuisine :
5 étoilés racontent

Jétais en alternance a I’Auberge de

la charrue d’or & Sarreguemines en
Moselle. Le patron était un ami de mon
pere. Il lui a proposé de me prendre comme
apprenti. Mon pére m’a incité a accepter.
C’est comme ¢a que tout a commencé...
C’était dur. Je courais dans tous les sens.
J’avais mal aux pieds. Les casseroles
étaient lourdes. Il fallait obéir aux ordres.
Je travaillais tout le temps. Jai failli tout
abandonner. Mais mon pére m’a poussé
ay retourner. Et, au bout de trois mois,
progressivement, je me suis fait une place
au sein de la brigade qui comptait alors

18 personnes. Jai fait des choses de plus
en plus intéressantes. On m’a donné des
responsabilités et j’ai pu préparer mes
premieres tartes aux pommes, aux
mirabelles, des quiches lorraines, des
truites aux amandes... La passion est venue
au fil du temps. Je ne remercierai jamais
assez mon pere d’avoir insisté pour que je
reste dans cette voie et mon maitre
d’apprentissage, avec lequel j’ai sans doute
fait le plus difficile de mon parcours.

Mon apprentissage a duré trois ans :

de 16 2 19 ans. J’étais dans un restaurant
gastronomique traditionnel de Mouans-
Sartoux dans les Alpes-Maritimes. Mon
maitre d’apprentissage avait de grandes
qualités humaines : il me traitait comme son
fils. Il était a I’écoute. Et parce que la brigade
était de petite taille, j’ai vite fait beaucoup de
choses. Toutefois, j’ai rapidement compris
aussi que pour évoluer et dépasser le stade
des carottes a éplucher, il fallait travailler.
Beaucoup travailler. Je suis donc resté au
restaurant du matin au soir, non stop, ol
j’apprenais trois recettes par jour. Résultat :
au bout de cing mois, j’en savais plus que

le chef de partie. Lorsque j’ai passé mon
examen, j’ai eu 18/20 de moyenne générale.

J’étais apprenti & I’hotel-restaurant Le

e

ey

. N

Sauvage, a Tournus en Sadne-et-Loire :

une table qui n’était pas étoilée, mais qui
proposait une cuisine traditionnelle de
qualité. J’avais 15 ans. Je quittais le college
pour entrer dans la vie active. Et,
curieusement, ce qui m’a beaucoup servi

au tout début a été d’avoir fait beaucoup

de sport étant enfant : j’avais de ’endurance
et cela tombait bien, car il en faut beaucoup
en cuisine. Ces deux années d’apprentissage
m’ont donc permis d’apprendre toutes les
bases, mais elles m’ont également ouvert
Pesprit. J’ai pris conscience de ampleur des
connaissances qu’il fallait avoir pour devenir
chef. Rien que pour la carotte, il existe

une multitude de découpes et une grande
variété de cuissons... Quant au maitre
d’apprentissage, 8o % de la réussite

d’un apprenti vient de lui.

Mon pére travaillait dans la marine
marchande. Enfant, j’ai donc beaucoup
voyagé avec ma famille. Lorsque j’étais en
classe de 3¢, nous vivions en Céte d’Ivoire.
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De gauche a droite :

1. Pour Michel Roth,
“la passion est venue au fil
du temps”.

2. “Mon maitre
d’apprentissage me traitait
comme son fils”, se souvient
Alain Pégouret.

3. “80 % de la réussite

d’un apprenti vient de son
maitre d’apprentissage”,
explique Frédéric Carrion.

4. Philippe Bélissent :
“Quel bonheur de découvrir

le méme esprit d’équipe au sein
d’une brigade que celui que

je connaissais lorsque

je pratiquais des sports
collectifs.”

5. Quand on est jeune,

“il est primordial de se sentir
cadré, encadré et écouté

au sein d’une cuisine ou d’un
établissement hotelier”,
souligne Régis Marcon.

Etant le dernier de quatre enfants, j’étais
choyé, protégé. Toutefois, a 15 ans, j’ai fait
comprendre a mes parents que le bac S,

ce ne serait pas pour moi. Je ne me sentais
plus a mon aise dans le systeme scolaire
classique. Jétais en rupture. Je suis donc
parti, seul, a Dijon, dans un internat
catholique, pour décrocher un BEP de
cuisinier. Mon premier stage a été difficile
moralement, car j’étais loin de ma famille.
Je travaillais dans la cuisine de I’hotel
restaurant Le Gremelle & Ladoix-Serrigny,
en Bourgogne. Je découvrais le métier.

Ca a été un choc : sans transition, je suis
passé du cocon familial & la vie d’entreprise.
Mais quel bonheur de découvrir le méme
esprit d’équipe au sein d’une brigade que
celui que je connaissais lorsque je
pratiquais des sports collectifs. Quel plaisir
aussi d’étre jeune apprenti en province,

ou I’on prend le temps d’aider, d’expliquer,
d’accompagner. Le chef était trés
paternaliste avec moi. Ca me rassurait.

Je me sentais encadré et donc moins seul
que ce que je pensais.

Nota : depuis septembre 2011, Philippe Bélissent a quitté
Le Restaurant pour ouvrir le Cobéa, dans le

XIV* arrondissement, avec son associé Jérome Cobou.

De mon CAP, j’ai le souvenir d’avoir regu
une solide formation technique, car celle-ci
était beaucoup plus importante en nombre
d’heures que son équivalente dispensée
aujourd’hui dans les lycées. Je suis issu

du systeme scolaire, auquel je reste trés
attaché, et non de I’alternance. Je n’oppose
pas les deux dispositifs. Ils ont chacun leurs
atouts. Toutefois, concernant le bac pro,
c’est une bonne voie a condition que les
périodes d’alternance soient aménagées

et que celles-ci profitent vraiment a
’accompagnement du jeune en entreprise.
Il est primordial de se sentir cadré,

encadré et écouté au sein d’une cuisine

ou d’un établissement hatelier.

FLIHMALT IS IR TEHBRATICINRALES
sLv0LIH-FAIRE SLISSE

DEBUTEZ VOTRE CARRIERE
DANS L'UNE DES MEILLEURES
ECOLES HOTELIERES
AU MONDE!

HACHELOR - POSTERADE - MBS

£ GLION

Dhepoiiv s nine Ioamistlods dars ks domiganes g 'Hicellerie,

o Towrlime, de I'Evéneeneniiel .||'-.'\-|l:|||'\-.'| e Lalgles

EQUCATION ET CARRIERES SANS FRONTIERE
FORMATION SUPERIEURE EN HOTELLERIE ET AESTAURATICN
WWW LESROCHES. EDLU

EALIAMN

BluaMountains
R MLV IOLIN TC

UNE EXPERIENCE ENRICHISSANTE

vy ik ada = prawy, b Emsu i e S i Ee

ww  LaumnEearEHBDE®ERITAELITFY ;. B2 O M

Pour toute information,
vauillez contactar notre repréasentanta officiells:
Martina Charpenat - Tel 06 77 84 13 60
martine.charpenat@glion-admissions.com




Campus11_12_31 Apprentissage:Mise en page 1 15/09/11 21:22 Page20 @

Des enseignants parlent de leur quotidien, de leurs relations avec les éleves, avec les professionnels
de ’hotellerie et de la restauration. Ils font part de leurs satisfactions et de leurs attentes.

Paroles de professeurs

Il a travaillé pendant vingt-deux ans dans le
secteur de I’hotellerie et du tourisme, dont
quatorze ans en tant que directeur d’hétel
au sein de groupes tels qu’Accor et
Envergure. Puis, un jour, il s’est demandé
comment il pouvait évoluer sans se heurter
“a la compétition en interne”. Il a opté pour
un changement d’orientation et s’est
tourné, comme une évidence, vers
I’enseignement. L’Ecole supérieure
d’hétellerie (ESHotel), & Paris, recherchait
un professeur de marketing et sa
candidature a été retenue. Thierry Mérel
enseigne depuis sept ans maintenant et, en
plus du marketing, il a étendu son champ
de compétences a I’hébergement et au
management 4 I’Ecole nationale de
commerce (ENC) et 4 I’Ecole supérieure de
management en alternance (ESM-A). “Clest
une continuité de ma carriere. Je transmets ce
quej’ai acquis et j’essaie d’éclairer les jeunes sur
un métier.”

Pour cela, il met a leur disposition “[s]on
expertise et [s]on expérience” des outils “pour
faciliter la réflexion”. Sa méthode pour
capter P’attention de son auditoire : “Faire
sans cesse des paralleles entre la théorie et ma
pratique. Ce que je leur apprends aujourd’hui,
C’est un quart de ce qu’ils sauront dans cinq
ans.” Thierry Mérel part, en effet, du
principe que I’on ne peut pas confier des
postes a responsabilités aux jeunes recrues
“sans qu’elles aient fait leurs preuves avant”. 1|
essaie, en outre, de poser un regard le plus
juste possible sur le secteur. “Nous sommes
exigeants vis-d-vis des éleves, car les clients des
hotels le sont eux aussi de plus en plus”,

poursuit Thierry Mérel. Aussi incite-t-il les
futurs managers a maitriser parfaitement
P’anglais, a travailler a ’étranger et 4 se
sentir & ’aise avec I’outil informatique. Un
bagage indispensable pour affronter
“Pesprit de compétition” qui anime
aujourd’hui les jeunes, “qu’ils soient d I’école
ou déja en entreprises”.

“Tout le monde peut avoir un travail dans le
secteur de I’hotellerie-restauration, mais pas le
méme et pas au méme salaire.” Conséquence :
“Je passe une bonne partie de mon temps d
rassurer les éléves et, curieusement, surtout les
meilleurs d’entre eux. IIs sont en quéte de
diplomes certifiés. Ils cherchent a sécuriser leur
parcours parce qu’ils savent qu’ils seront obligés
d’exercer différents métiers durant leur carriere.
Contrairement d leurs ainés. D’oll le besoin
d’avoir un diplome certifié qui pourra servir, le
cas échéant, a intégrer un autre secteur
d’activité.”

Avec Céline Nasution, I’enseignement n’a
pas la méme saveur qu’ailleurs. On sort des
sentiers battus. Formatrice technique de
restaurant a I’Ecole supérieure de cuisine
francaise (ESCF) au sein de I’école Grégoire
Ferrandi, a Paris (VI°), elle a le chic pour
engager ses éléves dans des défis
passionnants a relever. Le dernier en date ?
Un diner organisé avec de futurs cuisiniers
et de futurs compositeurs de musique.
Autrement dit : un accord entre mets, vins
et musique. Audacieux. Périlleux. “Mais les
éleves en ressortent confortés et méme
réconfortés”, commente la formatrice, qui se
souvient avoir été “sur un petit nuage” lors

“Ce que j’apprends aujourd’hui aux éléves, c’est un quart
de ce qu’ils sauront dans cinq ans”, confie Thierry Mérel,
professeur de marketing a ESHotel.

En mai dernier, Céline Nasution, formateur technique
de restaurant a I’Ecole supérieure de cuisine francaise,
a engagé ses éléves dans un accord entre mets, vins

et musique.

de la premiéere prestation de ce type
organisée en mai dernier. “Ca donne des
frissons. On voit les éléves se mettre en danger,
se surpasser, surmonter leur stress”, poursuit-
elle. Et, en amont, éléves musiciens et
éleves de ’ESCF collaborent, partagent,
échangent. Méme scénario pour les
enseignants. “Clest enrichissant pour tout le
monde.” C’est aussi une fenétre ouverte sur
une autre discipline. Une autre fagon de
travailler en équipe.

En mai dernier, les jeunes de ’ESCF ont
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ainsi di concocter un diner rythmé par cinqg
pieces de musique différentes. “Avec d
chaque fois une scénographie particuliere pour
apporter les plats sur les tables”, précise
Céline Nasution. Une prouesse aussi
précise qu’une chorégraphie et menée a la
baguette par un jeune responsable de salle
aux allures de chef d’orchestre. Et pour
cause : “Il a dil composer d la fois avec la
cuisine, la salle, une quinzaine de joueurs de
mandoline, neuf joueurs de fliite traversiere et
une vingtaine d’enfants qui formaient le
cheeur”, détaille Céline Nasution.
Pédagogue et préte a tout pour que ses
cours suscitent I'intérét de ses éleéves, sans
jamais sombrer dans la monotonie, elle
s’implique, s’engage, ne regarde jamais sa
montre. Passionnée, elle sait se rendre
passionnante. Une des clés pour lutter
contre I'absentéisme, motiver les
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jeunes et les valoriser. Malgré cela, elle
n’est jamais certaine d’obtenir les budgets
suffisants pour réitérer ses expériences
d’une année sur I’autre. Obstinée, elle
continue néanmoins de soumettre ses
projets. Et jusqu’ici, sa direction I’a
toujours suivie.

Il n’a que 25 ans. Diplémé de I’Institut Paul
Bocuse, Lucas Julien-Vauzelle s’est engagé
pendant six mois a aider les sinistrés du
séisme en Haiti. Il a ainsi formé des
cuisiniers, amateurs ou professionnels, en
transmettant son savoir-faire, acquis
durant son cursus en arts culinaires et

VERS QvEL SECTEUR

VOULE2- VDU ALLER,

MADEMOISELLE P

“En Haiti, j’ai transmis autrement une nouvelle discipline qui
pourrait s’intituler la cuisine de catastrophe”, explique Lucas
Julien-Vauzelle, diplomé de PInstitut Paul Bocuse.

management de la restauration. A peine
rentré, il se rend tout juste compte de
Pampleur de ce qu’il a vécu, avoue-t-il.

“Je reviens chargé d’images, des bonnes et des
mauvaises.” Des images qui a coup slir vont
influencer ses futurs choix professionnels.
“Je ne m’imagine plus vraiment au milieu de
chefs étoilés.” Et ce, d’autant qu’il a appris a
travailler “sans matériel ni produits”.
Aujourd’hui, Lucas Julien-Vauzelle aimerait
prolonger son travail de formateur en Haiti,
“car cela a été utile”. Motivé et pugnace, il a
rencontré Martin Hirsch, le président de
I’Agence du service civique, pour qu’il ’aide
notamment “d trouver les bons partenaires
pour continuer”. “Transmettre, ca m’a beaucoup
plu, reconnait-il. Méme sans que je sois dans le
cadre d’une école. J’ai transmis autrement une
nouvelle discipline qui pourrait s’intituler la
cuisine de catastrophe.” Partager son
expérience avec les éléves de I'Institut

Paul Bocuse, il ’a déja fait depuis son
retour, a raison de deux interventions.
Dailleurs, il a 'impression d’avoir suscité
quelques vocations de “cuisiniers sans
frontieres”: “Certains éleves se sont dits préts

d partir” dans le cadre du programme

Le cceur et la toque, désormais proposé
aux éléves de 2° année de I’Institut

Paul Bocuse.

Professeur de restaurant a la Faculté des
métiers de Cannes (06), Christophe
Duprat mise sur la discipline. Selon lui,
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c’est la seule facon d’obtenir des résultats.
“Les éleves doivent comprendre la signification
des mots regles et rigueur. Le pli doit étre pris
tout de suite, dés la rentrée de septembre. Sinon
¢ca ne va pas fonctionner.” D’emblée, la
méthode peut paraitre autoritaire. Mais
elle est efficace : “Au fil de 'année, les jeunes
me remercient de leur avoir dit non. De les avoir
cadrés et encadrés.”

Christophe Duprat forme chaque année
quelque 130 apprentis : “Ce sont

130 individualités, 130 cas particuliers. Je dois
parfois aussi prendre sur moi pour obtenir des
résultats.” Sa ligne de conduite ? “Rester
rigoureux, tout en accordant une certaine
souplesse lorsque cela est nécessaire.” 1|
reconnait toutefois avoir moins de fil a
retordre avec les filles qu’avec les garcons.
“Elles savent nettement mieux prendre leur vie
en main”, estime-t-il.

CE QUE JE PREFERE
NOTER DbANS MoW
UVRET DE COMPETENCES,

CE SONT MES PROFS !l
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“Ca briile 1”, “Ca ne tiendra pas dans votre
plat”, “Cest trop cuit”... Tels sont les
commentaires du chef de cuisine Jean-
Michel Jouan 4 ses jeunes éléves de
1 année de CAP. Bienvenue dans les
coulisses du lycée des métiers Sainte-Anne
de Saint-Nazaire (44). C’estici que le
cuisinier enseigne depuis dix ans. “J’avais
envie de partager, de transmettre”, confie-t-il.
Alors il a sauté le pas. Avec le souci
permanent d’accorder sa confiance aux
jeunes tout en maintenant une certaine
distance, par le biais du vouvoiement
notamment. “IIs doivent apprendre d respecter
la hiérarchie, certaines regles de base, ainsi que
le port d’une tenue réglementaire en cuisine. Si
I’on est vigilant des le départ, on n’a
pas de mauvaise surprise en
cours de route.”
Concentrés, chronométrés,
les éleves s’affairent. Sous
I’ceil attentif de Jean-Michel
Jouan. “Je les connais bien. Je
les conseille pour leurs stages :
J'évite, par exemple, d’intégrer
les éleves les plus réservés dans
de grosses brigades et de faire
pattir les plus jeunes seuls d
P’étranger. Je prends le temps de
les écouter, de dialoguer, d’aller
les voir sur leurs lieux de stages.”
Du coup, le courant passe. Le
chef parvient méme a établir
une certaine connivence
avec ses éleves. Certains
vont jusqu’a évoquer avec
lui leurs problemes
personnels. “Etre au
contact des jeunes, c’est se
remettre en cause tout le
temps, explique Jean-
Michel Jouan. Il faut donc
faire preuve d’une grande

} ouverture d’esprit.”

“Les éléves doivent
comprendre la signification
des mots regles et rigueur”,
explique Christophe
Duprat, professeur de
restaurant 4 la Faculté
des métiers de Cannes.

“Lapprentissage
transforme les éléves”,
constate Eric Antoine,
professeur de service
hételier 4 la Faculté
des métiers de

Cannes (00).

Il ’enseigne que depuis 2009, apres avoir
passé trente-cinq ans dans le secteur de
I’hotellerie-restauration. Eric Antoine n’a
donc pas encore beaucoup de recul sur
P’art de transmettre, de passer le témoin.
Néanmoins, ce professeur de service
hotelier a la Faculté des métiers de
Cannes (06) reconnait qu’il se retrouve
confronté parfois “d des jeunes qui arrivent
sans trop savoir ce qu’ils veulent faire plus
tard”. Alors il faut les guider, les orienter,
les conseiller, “pour pouvoir avancer avec
eux”. “Le plus difficile, confie-t-il, c’est d’étre
ferme, de se faire respecter tout en étant dans
Pempathie.” Un exercice d’équilibriste
auquel il faut s’habituer. Apres le CAP,
ajoute le professeur, “notre role n’est pas
terminé” : “Lorsqu’ils sont en période de
recherche de travail, ils continuent de venir
nous voir, de nous solliciter, de nous demander
conseil. Il est de notre devoir de les accompagner
dans cette quéte.”



I..._.“_.
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Apres deux années dans I’enseignement,
Eric Antoine est convaincu que
“Papprentissage transforme les éleves” :

“lls ont un pied dans Ientreprise et un autre
dans le circuit de la formation. Ils se sentent
responsables de quelque chose et cela change
leur comportement. Ils sont tout de suite plus
miirs, plus matures. On sent qu’ils sont en train
d’esquisser le début d’une carriere.”

Gilles Meredieux :
13 Salitd ’ 5157
La réalité, ce n’est pas la télé

Professeur de cuisine a la Faculté des
métiers de Cannes (006), Gilles Meredieux
enseigne depuis vingt-quatre ans. [l avu le
profil de ses apprentis évoluer au fil du
temps. “Il y a encore cing ans, ils étaient tres
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motivés. Aujourd’hui, ils le sont un peu moins. Ils
s’inscrivent de plus en plus tardivement - ils
attendent parfois jusqu’au mois d’octobre - et,
en cours, ils manquent de savoir étre. Il faut bien
les cerner avant qu’ils commencent d se sentir
cadrés.” Autre source de préoccupation du
chef': “Le succes des émissions de cuisine d la
télévision. Parce qu’elles ne refletent en rien la
réalité, excepté lorsque le chef hurle en cuisine !”
Toutefois, il se dit rassuré lorsqu’il
rencontre éléves et parents lors des
journées portes ouvertes de la Faculté des
métiers cannoise : “Les plus motivés, les plus
passionnés, celles et ceux qui cuisinent déja un
peu d la maison ou ont déjd fait des stages dans
des restaurants ne sont pas dupes de ce qu’ils
voient sur le petit écran.” Gilles Meredieux
insiste : “Dans notre métier, ce qui compte
avant tout, Cest la rigueur.” Alors il fait son
possible pour faire passer le message a ses

25

“Certains ¢léves
s’inscrivent de plus

en plus tardivement

et manquent de savoir
étre”, regrette

Gilles Meredieux,
professeur de cuisine
a la Faculté des
métiers de

Cannes (00).

éleves. Ce n’est pas toujours simple. Avec
certains jeunes, il faut prendre davantage
de temps qu’avec d’autres. Ceux qui
rencontrent des difficultés d’ordre social,
par exemple. “Nous nous devons d’étre d leur
écoute, méme si nous sommes d’abord des
cuisiniers et pas des assistantes sociales.” m
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Des éleves racontent leur quotidien au lycée ou a I’école hoteliere. Ils évoquent aussi leurs stages
et leurs projets d’avenir. Sans tabou ni langue de bois.

VICTOIRE MALET

Paroles d’eleves

Quentin Menet :
“L’alternance fait grandir plus vite”

“Tout petit déja, j’adorais décorer les plats et les
préparations que ’on faisait d la maison.” En
classe de 2™, Quentin Menet s’est donc
tout naturellement dirigé vers I’école
hoteliere du Périgord (24), proche de chez
lui, pour une formation en alternance.
“Lapprentissage, ¢a fait grandir plus vite,
explique-t-il. Je me sens plus mature que mes
amis qui sont encore dans un lycée
d’enseignement général. Je n’ai pas le méme
rapport d 'argent qu’eux : quand je sors avec
eux, je finance moi-méme mon déjeuner ou mon
diner. On ne se comporte pas de la méme facon
quand on gagne son argent et quand on
I’obtient de ses parents.” Le revers de la
médaille : “Je me rends compte plus tot que

mes camarades qui ne sont pas en alternance des

problématiques liées a la vie active.”
Actuellement en 2°¢ année de bac pro,
Quentin Menet, 21 ans, a découvert les
métiers de la salle et il “adore ¢a”. Le
contact avec la clientele et la gestion de
Pimprévu ne lui font pas peur. Bien au
contraire. “Méme si j’appréhende un peu, je
fais mon possible pour satisfaire les clients.
Surtout quand leur table n’était pas prévue.
Cest un défi de plus. Et si, a Pissue du repas, ils
disent avoir passé un bon moment, je suis
content.”

Une fois son bac en poche, Quentin va
quitter I’école hételiere du Périgord et
démarrer sa carriere professionnelle. “Je
vais sans doute partir en Angleterre, pour
parfaire mes bases d’anglais, confie-t-il. J’ai
envie de travailler hors de nos frontieres, pour
découvrir d’autres cultures, d’autres facons de se
nourrir, de se comporter.”

T —a
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Laurent Rozenbaum :
“J’ai trouvé ma voie tres tot”

“J’ai toujours aimé cuisiner et aimé la cuisine en
général.” Laurent Rozenbaum a donc

z . 7 z ~ .
postulé pour intégrer le lycée hotelier Jean
Drouant a Paris (XVII9), & I'issue de sa
classe de 3°. “J’ai été pris. Au départ, je ne
voulais apprendre que la cuisine. Puis, au fil de
mon cursus, je me suis orienté vers la gestion.

Aujourd’hui, je suis en 1* année de BTS et je veux
poursuivre vers un master spécialisé dans le
management.” A 18 ans tout juste, il ne
regrette pas son parcours et ses choix
comparé a ceux de ses camarades restés
dans un lycée d’enseignement général :
“Je m’apercois qu’ils sont perdus dans leur
orientation. Ils m’envient d’avoir trouvé ma voie
tres tot.”

Actuellement en stage au sein d’un
établissement Hippopotamus (Groupe

N° SPECIAL CAMPUS ¢ 22 SEPTEMBRE 2011



Le contact avec la
clientéle et la gestion
de Pimprévu ne font pas
peur a Quentin Menet,
éléve a I’école hoteliere
du Périgord (24).

Flo), il confie qu’il aime autant le contact
avec les clients que “la gestion et les chiffres.”
“Pour le moment, explique-t-il, je suis hdte de
table et, d’ici a la fin de mon stage, je vais
également passer par les postes de leader et
d’assistant manager.” Un Groupe Flo qu’il
connait bien : “|’ai déja fait des stages au Petit
Bofinger et d la brasserie Julien”, des
enseignes parisiennes de renom ou
Laurent Rozenbaum estime avoir été “bien
accueilli, bien accompagné, encadré et respecté”.
Du coup, il reste fidele a ’enseigne.
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Au départ, il ne voulait
apprendre que la
cuisine. “Puis, au fil

de mon cursus, je me suis
orienté vers la gestion”,
confie Laurent
Rozenbaum, en BTS
au lycée Jean Drouant,
a Paris.

Aterme, il se dit méme trés tenté par la
recherche d’un travail au sein du Groupe
Flo. Une recherche d’emploi qu’il ménera
toutefois en concertation avec ses
professeurs de Jean Drouant, “parce qu’ils
sont toujours de bons conseils. Ils nous aident d
choisir nos stages dans une liste de propositions
et confirment nos sélections ou pas”. Partir a
P’étranger ? Laurent Rozenbaum y pense
aussi, “pour perfectionner [s]on anglais.” Pour
I’heure, il vise un master afin de tenter

A

d’accéder d’emblée & “un poste plus élevé”.

“Grdce d ESHotel, j’ai appris a voler de mes propres ailes”,
explique Katell Le Saout, étudiante en master.

Apres une école de finances a Rennes,
Katell Le Saout ne se voyait ni trader ni
dans une banque et encore moins dans un
service financier d’une multinationale.

“Je ne voulais pas rester assise derriere un
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bureau a remplir des feuilles de calcul, enchainer
les réunions et consulter le cours de la Bourse
toute la journée”, dit-elle. Alors elle a quitté
sa Bretagne natale, direction la capitale, ol
elle a intégré ESHotel. “Quand jétais petite,
Jje voulais devenir architecte. Puis, adolescente, je
me suis passionnée pour I’hdtellerie : j’aimais
regarder les gens travailler dans un hotel”,
raconte-t-elle. Une prédisposition qui a
sans doute facilité son changement
d’orientation en cours de cursus. “J’ai
d’abord fait une année de prépa a ESHotel pour
m’initier aux problématiques propres d
I’hotellerie, puis j’ai enchainé avec un master a
Londres, oli j’ai affiné mon niveau d’anglais. Je
me suis retrouvée seule dans une ville que je ne
connaissais pas :j’ai dii me débrouiller et j’ai
ainsi acquis une réelle autonomie.” Serveuse
lors des banquets organisés au sein du
Hyatt & Londres, elle s’est vite adaptée :
“Tous les jours, c'était différent. La routine, je ne
savais pas ce que ¢’était. Il fallait toujours se
remettre en question, pour avancer, pour
progresser.”

“Grdce a ESHotel, j’ai appris d voler de mes
propres diles, renchérit Katell Le Saout. Les
professeutrs nous incitent d réfléchir, a prendre
du recul, a appréhender les problemes avec
Jjustesse et efficacité, a multiplier nos contacts
dans Punivers de I’hotellerie. Par ailleurs, ils sont
d notre écoute, nous échangeons avec eux, nous
les questionnons, ils nous rassurent.” L'avenir ?
“Cette année, je démarre un master 2 d Paris,
assorti d’un stage de six mois. Ensuite, ce sera la
vie active, de préférence dans de petites
structures, voire sur un bateau de croisiere.”

“Petite fille, je cuisinais déja beaucoup avec ma
grand-mere.” S’inscrire dans un lycée
hotelier relevait de I’évidence pour
Amandine Foucher. C’est le lycée des
métiers Sainte-Anne de Saint-Nazaire (44)
qu’elle a choisi. Un établissement qu’elle
recommanderait volontiers a des jeunes
qui veulent se lancer dans le secteur de la
restauration. “Nous sommes tres bien
encadrés. Ce qui rassure beaucoup, en particulier
lorsque I’on part en stage pour la premiere fois
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de sa vie.” Son premier stage, elle s’en
souvient comme si ¢’était hier : “Je I'ai
effectué dans un établissement que j’ai choisi
avec mes professeurs. lls ont fait en sorte de
sélectionner un endroit lié a ma personnalité et d
mes goiits.” Son bac pro en poche,
Amandine Foucher, 19 ans, débute cette
rentrée en BTS de gestion, qu’elle prépare
en alternance et toujours au lycée Sainte-
Anne. Ce dont elle réve pour son avenir ?
“Avoir mon propre établissement : soit un
restaurant, soit une boutique de traiteur.”

Son bac scientifique en poche, Guillaume
Duverger a passé deux années dans une
fac de biologie. “Je ne m’y suis pas plu.” En
revanche lorsqu’il a fait une saison d’été
dans la restauration, pour se faire un peu
d’argent de poche, “cela a été une
révélation”. Il a alors cherché quel type
d’école il pouvait intégrer. L’Institut Paul
Bocuse (69) est arrivé en téte de ses
préférences. Il envoie son C.V., une lettre
de motivation, réussit les tests d’anglais et
de culture générale sur la restauration,
puis recoit sa lettre d’admission dans la
prestigieuse institution, en 1 année du
programme de management international
de I’hotellerie et de la restauration. “Avant
de soumettre ma candidature, j’ai dii prendre des
cours pour perfectionner mon niveau d’anglais”,
confie Guillaume Duverger. A P'Institut Paul
Bocuse, 40 % de I’enseignement est en
anglais la 1® année, 50 % durant la

2° année et 6o % la derniére année.
“Reconnue par I’Etat, I’école offre un
enseignement d la fois complet et de qualité,
commente |’éléve. Les professionnels qui
interviennent sont des directeurs financiers et
des directeurs d’hotel : chacun donne des
exemples concrets de cas auxquels il a été
confronté, afin d’illustrer son cours.”

De la technique et de la pratique, donc.
“Rien a voir avec la fac, ol 'on nous ldche sur le
campus, poursuit-il. A PInstitut Paul Bocuse,
chaque éleve a 4 bilans pédagogiques par an.
Nous sommes suivis de A d Z. Les enseignants
viennent nous voir durant nos stages, y compris

Amandine Foucher,

19 ans, débute cette
rentrée en BTS de
gestion, qu’elle prépare
en alternance

au lycée Sainte-Anne,

a Saint-Nazaire (44).

“Intégrer PInstitut Paul
Bocuse, C’est comme entrer
dans une nouvelle
famille”, observe
Guillaume Duverger,
éléve du programme de
management
international de
I’hotellerie et de la

d restauration.
il
en été. Nous avons méme du travail a leur
rendre d la rentrée et, parfois, on se couche d

3 heures du matin pour boucler un dossier d
remettre le lendemain d un prof.”

Le rythme est soutenu. Et tout est mis en
ceuvre pour éviter les coups de blues.
“Lorsqu’il y en a, le professeur de ressources
humaines recoit en téte d téte I'étudiant qui
déprime ou stresse un peu trop.” Mais cela
reste rare. “Car les éléves sont soudés. On
apprend d se respecter, d aider les plus jeunes, a
travailler en équipe, d commencer d se constituer
un réseau. Intégrer IInstitut Paul Bocuse, c’est
comme entrer dans une nouvelle famille, sachant
que I’on va y passer entre neuf et dix heures par
Jjour.” Ses projets ? “Je vais poursuivre avec un
master. Ensuite, une fois dans la vie active, je
partirai sans doute a ’étranger. J’ai envie de
voyager et il y a trop d’administratif en France,
d mon goiit.”

“Cest bon et c’est beau.” C’est ainsi que
Charléne Gicquel, 19 ans, en 2° année de
bac pro au lycée des métiers Sainte-Anne
de Saint-Nazaire (44), résume ce qui
I’attire dans le secteur de I’hotellerie et de
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la restauration. Ravie des stages, des bons
contacts et du suivi dont elle a bénéficié
tout au long de sa scolarité de la part de
ses professeurs, elle ne gardera que de
“bons souvenirs” de son passage dans cet
établissement. Car Charléne Gicquel
démarre sa carriere professionnelle des
cette rentrée. A priori dans un restaurant
de Rochefort-en-Terre, dans le Morbihan.
Apres ? “Peut-étre 'étranger”, mais elle
tenterait bien sa chance “da bord d’un bateau
de croisiere”.

A 16 ans, il voulait devenir menuisier. Cyril
Vieille-Mecet quitte alors I’enseignement
traditionnel pour intégrer un lycée
professionnel. “Mais j’ai dii arréter au
moment de mon bac pro, faute de financement :
on m’a refusé mon allocation logement et je ne
pouvais donc plus habiter d proximité de mon
lycée.” Il arréte tout et revoit sa copie. Ou
plutét, il recherche un établissement qui ne
le contraindra pas a trouver un logement
poury accéder. Résultat de ses
investigations : il s’arréte sur la Faculté des
métiers de Cannes (06) et démarre un CAP
en service hotelier. Rien & voir avec la
menuiserie. Mais sur le tas, Cyril Vieille-
Mecet se rend compte qu’il “aime servir”.

A 23 ans, il est sur le point de terminer son
apprentissage et a “déja décroché un CDI”.
Une embauche qu’il a obtenue a la suite
d’extras qu’il a faits dans un Relais &
Chéteaux des Alpes-Maritimes, dont la
table est auréolée de 2 étoiles Michelin.

“Je ne regrette pas mon ancienne filiere,
reconnait Cyril Vieille-Mecet. Ma nouvelle
orientation me permet de faire des étincelles !”
Méme si au début de son alternance, tout
n’a pas été facile. Il n’a pas aimé son
premier stage au sein d’un grand groupe
hotelier international : “)’étais perdu. Je me
sentais comme un étranger en terre inconnue.”
La Faculté des métiers a dii intervenir et
P’aider a réaliser son apprentissage dans un
hotel a taille plus humaine et avec des
équipes davantage a I’écoute. Mais tout est
bien qui finit bien : cette erreur de casting
initiale n’a finalement eu que du bon.
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Elle est arrivée dans 'univers de
I’hotellerie avec un bac littéraire et un
BTS de tourisme. “Je ne savais pas quoi
faire dans la vie avec tout ¢a.” Alors
Anne-Laure Le Rebeller s’est inscrite a
la Faculté des métiers de Cannes (06) et
a suivi la mention complémentaire
accueil-réception, en apprentissage.
“Outre le fait que 'on est siir de trouver
un emploi apres, lalternance est une
excellente expérience, commente la jeune
femme de 24 ans. On peut évoquer son
ressenti avec ses professeurs, on peut aussi
leur parler des difficultés rencontrées sur
le terrain, ils nous écoutent et nous
conseillent.” En apprentissage dans un
hotel 4 étoiles de Cannes, elle a eu
quelques “moments de doute”. Elle en a
parlé avec son référent et s’est sentie
rassurée. “Si je pouvais revenir en arriere,
je ferais mon BTS en alternance, avoue
Anne-Laure Le Rebeller. Parce que c’est
du concret, du pratique. C’est ce dont on a
besoin avant de démarrer dans la vie
active.”

C’est sa grand-mere qui lui a donné
envie de cuisiner. “Enfant, je la regardais
saffairer dans la cuisine”, se rappelle
Thomas Arduin. En classe de seconde, il

> . , , N .
s’est donc orienté vers un lycée hotelier,
celui de Marseille (13). “Je suis entré en
BEP, j’ai eu mon diplome, puis j’ai été
accepté en bac pro, en alternance.” Sa
premiére année a été difficile : “Ca ne me
plaisait pas. Lentreprise dans laquelle
BV . »
7 étais ne me convenait pas.” Il en a donc
changé, avec le soutien de ses
professeurs, et aujourd’hui, au Pullmann
de la cité phocéenne, tout va pour le
mieux : “En cuisine, je fais partie d’une
équipe jeune, a lécoute, disponible, qui
me laisse la regarder quand je ne sais pas

. .y . . . »

faire et qui m’aide quand je suis perdu.

Charléne Gicquel se dit
ravie des stages, des
bons contacts et du suivi
dont elle a bénéficié
tout au long de sa
scolarité au lycée des
métiers Sainte-Anne

a Saint-Nazaire (44).

AVPissue de son
apprentissage a la
Faculté des métiers
de Cannes, Cyril
Vieille-Mecet, 22 ans,
vient de décrocher

un CDI.

|Illl
]
“Je peux tout dire a mes professeurs,
confie Thomas Arduin. Ils sont a ’écoute
de leurs éleves.” Ils savent, en effet, que

le rythme de travail des apprentis est
parfois difficile a tenir. “Surtout avec

la perspective du bac, les révisions,

le stress... il faut sorganiser pour
maitriser tout ¢a.” En complément

de la complicité des enseignants, le jeune
homme souligne également le soutien
de ses camarades de classe : “Nous
sommes tres soudés. On se dit tout.

On se conseille mutuellement. On révise
ensemble.” Pour I'avenir, il hésite

encore : soit poursuivre son cursus avec
une mention complémentaire traiteur,
“soit je rentre dans le monde du travail”.
Avec I’envie de démarrer dans un
restaurant en France, puis de partir a
Iétranger, “avant de revenir en France,
ouvrir mon propre restaurant, doté

d’une école de cuisine”.

Son parcours est atypique. Un master
de psychologie du travail en poche
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- “mon mémoire portait sur le stress et la |
motivation au travail” -, Julia Legrand, ACADEMIEduCA FE®™
24 ans, s’est ensuite tournée vers
I’hotellerie. Elle a quitté Nancy (54) . -7
et intégré ESHotel a Paris. Un choix qui CAFES RICHARD
ne doit rien au hasard : “Aprés mon
master, j’avais envie de m’orienter vers
les ressources humaines et, en méme
temps, j’ai toujours aimé les palaces,

le luxe, le contact avec les clients.”
Résultat : apres une remise a niveau
pour maitriser les notions de gestion,
marketing, finances et autre yield
management, elle a accepté de partir
peaufiner son anglais dans ’antenne
d’ESHotel a Londres. “J’ai un peu
pataugé pendant un mois, puis je m’y
suis faite”, confie Julia Legrand. En
marge de ses cours, elle a notamment
assuré quelques extras au service
banquet du prestigieux Dorchester, ou
encore donné un coup de main dans
un Best Western qui devait recevoir un
groupe scolaire. “Je n’ai jamais eu de
coup de blues, confie-t-elle. Méme
quand il fallait courir juchée sur des
talons, dans le cadre d’extras qui
pouvaient parfois durer jusqu’a onze
heures de suite. Je n’ai pas choisi ce
métier pour compter mes heures. ] aime
ce cOté perfectionniste qu’exigent les
palaces et les hotels 4 étoiles. aime cet
apprentissage qui consiste a surmonter

la pression au quotidien et avoir une Aﬂﬂd amie d U I::g Fé'ﬂ'
grande réactivité par rapport a tous les Canire ds formalion ogreé
imprévus auxquels on peut se retrouver -
confronté.”

Quant a 'accompagnement dont elle + Das formateurs confirmés »

a profité a ESHotel, “il n’y a aucune
comparaison possible avec la fac,
estime-t-elle. Cette année, nous étions

15 en cours, contre 800 en premiére année
de psycho a Nancy.” Et d’ajouter :

“Jai pu établir des liens forts avec les
enseignants d’ESHotel. Ils nous écoutent,
nous conseillent et partagent leurs
compétences, leurs expériences.” Ses

'.':-:'Eul-:-;--z ) I:ll':gL-sh!i:- F Barsta f Cobés Cockigils [/ Labe art

projets ? “Un master 2, toujours a Pt vy
ESHotel, qui sera suivi d’un stage de . -
pré-embauche.” Ol ? “Dans un palace S RICHARD

parisien de préférence.” Avec en ligne
de mire, ’envie de devenir assistante
de direction de restauration.
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Le barman sert les boissons dans tous types d’établissements, réalise les cocktails et propose

des compositions de son choix.

comment devenir barman ?

e poste de barman recouvre des

réalités différentes, selon qu’on

exerce dans un bar de luxe, un

bar américain, un grand hotel, un

café, un pub ou une boite de nuit.

Pour exercer comme barman, il
faut d’abord et avant tout mémoriser les
recettes. Shaker a la main, le barman
connait le dosage précis des produits de
chaque cocktail. 1l existe plus de 50 cock-
tails classiques dans la coupe Scott
(document officiel utilisé par les barmen
professionnels).

s A
P

Créateur d'univers
ef fournisseur de malériel
pour I'hatalleria-restauration

Dctighen
TR R RN

Créatif, il doit savoir proposer des recettes
inédites et composer suivant la demande du
client. Daspect relationnel est également
essentiel : Cest lui qui accueille les clients,
les invite a se mettre a laise. Il crée 'am-
biance et fidélise ainsi la clientele. Enfin, le
barman est responsable de la caisse et C’est
lui qui gere l'entretien du bar et 'approvi-
sionnement des stocks.

En plus d’avoir une bonne mémoire, il doit
étre précis, rapide et efficace. Sa présentation
et son attitude doivent correspondre au
standing de I’établissement dans lequel il

Pour devenir barman, rien

ne vaut une expérience
acquise le plus t6t possible,
notamment par les stages.

0N LN pofto ISl

V 14 0821 23 03 53

By w71 L]

www.vaga-fr.com

=Y

Retrouvez le métier
de barman en vidéo sur
www.lhotellerie-
restauration.fr

exerce et il doit connaitre la législation en
vigueur sur la vente d’alcool. Constamment
debout, il exerce dans un environnement
souvent agité et bruyant. Tres sollicité, il
doit résister a de longues journées qui
s'achévent parfois tard dans la nuit. Il travaille
en horaires décalés, notamment les
dimanches et les jours fériés.

De nombreux CAP forment au métier de
barman : service en brasserie-café, restau-
rant, agent polyvalent de restauration. Il
nexiste pas & proprement parler de CAP bar-
man mais le bac pro restauration et le bac
technologique hotellerie forment a ce
métier. Il existe également une mention
complémentaire employé-barman qui per-
met, en un an, de se spécialiser. Enfin,
depuis peu, un brevet professionnel barman
est accessible apreés deux ans d’expérience
(diplome apprécié par la profession). Rien
ne vaut une expérience acquise le plus tot
possible, notamment par les stages méme
si les diplomes peuvent avoir leur impor-
tance aupres de certains employeurs.

Lévolution n’est pas trés prononcée : bar-
man, 1¢ barman, chef barman, ces distinc-
tions n’existent que dans les établissements
de luxe. La promotion se résume essentiel-
lement a changer pour un établissement
plus grand, plus luxueux... La rémunération,
elle, dépend du type d’établissement. En
principe, plus il est luxueux, plus le salaire
est important. Un barman peut gagner
entre 1 400 € et 2 050 € brut par mois.
Dans 83,8 % des cas, avec des pourboires en
plus (source enquéte salaire 2010 de H6-
tellerie Restauration).

*
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Dans les restaurants haut de gamme, ’accueil est aussi important que la cuisine. Pour satisfaire
les clients et prévenir leurs désirs, le maitre d’hotel veille au grain.

Maitre d’hotel, au service de I'accueil

e maitre d’hotel est au service ce
que le chef est aux cuisines : un
maillon indispensable, garant de
la réputation de I'établissement. I1
fait le lien entre les cuisines et les
clients, s’assure d’une qualité de
service irréprochable et participe au
recrutement et a la formation de I'équipe
de salle. C’est lui qui jongle avec les
horaires, les congés, les heures supplé-
mentaires du personnel de salle.
Avant Darrivée des clients, il veille a la
mise en place de la salle, prend connais-
sance des plats du jour, informe les chefs
de rang, interroge le sommelier sur les
vins a associer avec les plats. Puis, il
accueille et installe les clients. Il doit
reconnaitre les habitués, mémoriser leurs
gotts et desiderata. Il conseille, indique la
provenance des produits, prend la comman-
de, la transmet au chef de rang et veille a
son exécution.
Au cours du repas, il s’assure du bien-étre
du client et il lui arrive de mettre la main
a la pate : flambage d’un poisson, décou-
page d’une volaille... Diplomate, il régle les
petits conflits (problemes de cuisson...). Une
fois le service terminé, il veille a la prépa-
ration de la salle pour le suivant. Etre de ser-
vice le soir, les jours fériés et les dimanches
est monnaie courante. Mais le métier pro-
cure une belle satisfaction professionnel-
le : le relationnel avec les clients, le prestige
des lieux...

Pour exercer un métier de salle, un diplo-
me de base est conseillé : CAP restaurant,
bac technologique hotellerie ou bac pro
commercialisation et service en restau-
ration. Au-dela du bac, signalons le BTS

hotellerie-restauration, option arts culi-
naires, de la table et du service ou option
mercatique et gestion hoteliere. Une men-
tion complémentaire sommellerie ou bar-
man constitue un atout. Plus le niveau
du diplome est élevé, plus 'acces a ce
métier est rapide. Des années d’expérien-
ce préalables sont toutefois nécessaires.
La maitrise de I’anglais, voire d’une
deuxieme langue, est obligatoire. Le pas-
sage par la fonction de commis de rang,
puis chef de rang, est indispensable pour
devenir maitre d’hotel.

Elément indispensable
dans un établissement,

le maitre d’hotel est la
personne qui est en contact
direct avec le client.

Le maitre d’hotel est souvent placé sous
la responsabilité du directeur de restau-
rant ou du propriétaire. Le salaire se situe
entre 1 800 € et 2 400 € bruts/mois, pour
commencer. A cela, s’ajoutent des pour-
boires dans 60,5 % des cas (source
enquéte salaire 2010 de Hotellerie Res-
tauration). Par la suite, le maitre d’hotel
peut devenir directeur de la restauration,
reprendre a son compte 'exploitation
d’un restaurant, ou ouvrir son propre
établissement.
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Argenteuil (95) Le Centre de formation d’Alain Ducasse accueille 1 500 personnes par an. Il s’agit
de professionnels de la cuisine souhaitant se perfectionner, mais aussi d’adultes en reconversion.
Parmi ces éléves, on recense 30 % de femmes et 50 % d’habitués.

ANNE EVEILLARD

Une école pour se former
a la culture Ducasse

e rendez-vous est fixé dans une
petite rue qui ne paye pas de
mine, a Argenteuil (95). Un
batiment moderne, rectangulai-
re, se profile. Une porte s’ouvre :
“bienvenue”. Cest ici que le chef
étoilé Alain Ducasse a créé son centre
de formation en 1999. A I’époque, il n’y
avait qu'un chef et une seule cuisine.
Aujourd’hui, on compte dix chefs et

—
]

w(E
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quatre cuisines. La rancon du succes.

Une formation sur mesure

La philosophie du lieu est simple : “pro-
poser une formation sur mesure”, résume
Philippe Gollino, chef exécutif et consul-
tant du centre de formation. Avant toute
inscription, une assistante ouvre le dia-
logue avec le futur éléve pour cibler avec lui
ses besoins, sa motivation, et cerner au

“Chez nous, la star c’est le
produit et pas le chef”,
explique Philippe
Gollino (ci-contre),
chef exécutif et
consultant du centre
de formation d’Alain
Ducasse.

FLEXT
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mieux sa demande. Un formateur peut
méme se déplacer sur le site du profes-
sionnel ou encore lui proposer une mission
de conseil — que ce soit en cuisine, en
termes de stratégie de communication,
d’optimisation de la gestion ou encore de
réduction des cotts d’exploitation.
Toutefois, la majorité des professionnels
souhaitant se perfectionner ou des adultes
en reconversion viennent jusqua Argenteuil
pour s’initier a la culture Ducasse. Parce
qu’ici, on a P'impression d’étre dans une
bulle a part. Un espace ot chaque forma-
teur prend le temps d’écouter et d’échan-
ger, voire de déjeuner avec ses éleves, d’ott
la présence d’une table d’hdte dans cha-
cune des cuisines.

Aller vers le produit

Pour les adultes en reconversion - ils sont
une trentaine par an a venir se former a
Argenteuil -, un programme réparti sur

——
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En marge du site d’Argenteuil et de I’Ecole
nationale supérieure de la patisserie (ENSP),
basée a Yssingeaux (43), Alain Ducasse
Formation & Conseil (ADFC) exporte
également son savoir-faire hors de nos
frontiéres. C’est déja le cas au Brésil (2 Rio de
Janeiro et S3o Paolo), aux Philippines (a
Manille) et le chef étoilé est actuellement en
train de peaufiner un projet au Maroc (2
Marrakech). Dans chacun de ces pays, les
programmes d’enseignement supérieur sont
développés en partenariat avec les principales
universités des villes ot les formations sont
organisées.

Le centre de formation recoit aussi bien des professionnels
de la cuisine qui souhaitent se perfectionner que des
adultes en reconversion.

huit semaines leur est spécialement
concocté. Avec un chef différent en cuisi-
ne chaque semaine, pendant un mois et
demi. Le tout assorti d’un stage et d’'un
déjeuner dans un restaurant du groupe
d’Alain Ducasse. Sans oublier la visite du
marché de Rungis. Les formateurs ne per-
dent jamais de vue que la ‘culture Ducas-
se’, Cest d’abord “aller vers le produit”,
souligne le chef exécutif. “Une recette réus-
sie, C’est 60 % grdce aux produits et 40 %
grdce a la technique”, poursuit-il. “Ici, on
vient davantage pour voir un confrére que pour
écouter un formateur. La star, cest le produit
et pas le chef’, insiste Philippe Gollino.

Envie de transmettre

Autre point commun des formateurs, tous
issus des restaurants d’Alain Ducasse : une
envie de transmettre un savoir-faire et une
expérience & un moment de leur carriére. Sans
que cela ne les empéche, par la suite, de
retourner dans un restaurant du groupe.
Chaque année, quelque 1 500 personnes
passent a Argenteuil pour se former. Parmi
ces éleves, 30 % sont des femmes. Preuve que
le métier se féminise de plus en plus. Phi-
lippe Gollino s’en réjouit : les femmes ont,
selon lui, “davantage de recul, de sensibilité
et une fagon de créer des alliances entre les pro-
duits qui leur est propre”.

Autre constat : 50 % des personnes for-
mées reviennent. “Parce que nous apprenons
a découvrir autrement ce qu’il y a dans Pas-
siette”, avance Isabelle Rio, directrice
adjointe du centre de formation. Quant
au module intitulé ‘Uenchantement du
client d’un restaurant’, il séduit bon
nombre de participants aux formations. Et
pour cause : aujourd hui, savoir étre, ser-
vice et accueil comptent autant que la qua-
lité de ce qui est servi. Un enchantement
qui passe aussi par la capacité a pouvoir ‘dire
non’ a certains clients. “Notamment lors-
qu’ils réclament du ketchup dans un res-
taurant gastronomique”, conclut Philippe
Gollino. m

ALAIN DUCASSE FORMATION & CONSEIL
41 RUE DE PABBE RUELLAN

95100 ARGENTEUIL
WWW.FORMATIONCONSEIL-ALAINDUCASSE.COM

7

TEL.:01 34341910
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Chez Flo, apprentissage et stages sont au coeur de la culture maison. En cette rentrée 2011-2012,
le groupe s’appréte a embaucher 200 nouveaux apprentis répartis dans ses 170 établissements.

ANNE EVEILLARD

Groupe Flo : “Nos tuteurs
sont tous d’anciens apprentis”

elon Catherine Augereau-Leloup,
directrice emploi et formation
chez Flo, “depuis sa création en
1968, le Groupe Flo s’est toujours
intéressé a lapprentissage.” Elle
reconnait toutefois que le groupe
a donné un coup d’accélérateur a lalter-
nance depuis la rentrée 2008-2009. “Nous
sommes ainsi passés de 280 apprentis en
2009 a 490 en 20117, confie-t-elle. Et cela
n'est pas prét de s’arréter. Dés cette ren-
trée 2011-2012, pas moins de 200 nou-
veaux alternants, du CAP au master, vont
étre recrutés, suivis et accompagnés par le
Groupe Flo.
“Lapprentissage est une tradition propre
Pesprit de la brasserie”, souligne Catherine
Augereau-Leloup. Et des brasseries pari-
siennes de renom, le Groupe Flo n’en
manque pas : de La Coupole au Balzar, en
passant par Julien ou encore Le Boeuf sur
le toit, toutes ces adresses emblématiques

Chaque année depuis 2008, en novembre, le
Groupe Flo organise une journée des apprentis :
I’ensemble des apprentis arrivés en septembre
au sein du groupe sont réunis a Paris le temps
d’une journée, afin de découvrir les concepts et
la culture de cette maison qui compte

170 établissements — dont les deux tiers en Tle-
de-France — et quelque 6 ooo collaborateurs en
France. Par groupes de 15, les jeunes recrues
s’initient donc aux différentes approches de la
restauration selon Flo (brasseries, Bistro
romain, Hippopotamus...), dans le cadre d’une

de la capitale ont I’habitude d’accueillir
des jeunes, de les former et de “leur donner
envie de rester chez nous”. Une culture mai-
son dont le succes tient pour essentiel au
fait que “fous nos tuteurs sont formés a l'ac-
cueil des apprentis”. Une fois engagées, les
jeunes recrues ne sont pas lachées dans la
nature. “Nous prenons un engagement avec
chaque jeune que nous embauchons : celui de
Paccompagner jusqu’a son examen’,
explique Catherine Augereau-Leloup.

L’alternance

se développe aussi en interne

En se mobilisant de la sorte, le Groupe Flo,
signataire de la charte de 'alternance et
de I'apprentissage, résout en partie la pro-
blématique du recrutement. Une aubaine
al’heure ot il devient de plus en plus dif-
ficile de trouver le bon profil pour chaque
poste a pourvoir. Lapprentissage cumule
en effet les avantages. Non seulement il

chasse au trésor. Puis, a 14 heures, ils se
retrouvent tous a La Coupole, boulevard du
Montparnasse, pour échanger avec le directeur
général du groupe, Dominique Giraudier,
participer a une ‘photo de famille’ et assister a
la finale nationale du concours des apprentis.
Ce concours a pour objectif de tester les
connaissances acquises par les apprentis de
P’année précédente. C’est également une fagon
d’instaurer un esprit d’équipe, de valoriser
I’expérience des jeunes et de reconnaitre leur
place au sein de I’entreprise.

“Chez Flo, nous sommes passés de 280 apprentis en 2009
d 490 en 2011”, constate Catherine Augereau-Leloup,
directrice emploi et formation du groupe.

permet a Flo de repérer les jeunes les plus
motivés, les plus doués, les plus impliqués,
mais il donne aussi le temps de les tester tout
en les formant aux principes de la ‘mai-
son. “En deux ans, il est facile d’observer et
d’appréhender la progression de chaque
apprenti. Cest mieux qu’une période d’es-
sai forcément plus courte”, précise la direc-
trice. Si bien que le Groupe Flo développe
également l'alternance “en interne”, grace a
une période de professionnalisation : celle-
ci concerne une centaine de personnes par
an — en salle, en cuisine et dans ’encadre-
ment — et aboutit a un diplome.

A cejour, 20 % de 'encadrement du Grou-
pe Flo et 120 chefs sont ainsi issus de la
filiere de 'apprentissage. “Nos tuteurs sont
tous d’anciens apprentis”, précise encore
Catherine Augereau-Leloup. Preuve aussi
que l'apprentissage peut rapidement deve-
nir synonyme d’ascension sociale : un
argument convaincant, aujourd’hui, pour
fidéliser les jeunes talents. m
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Bluche (Suisse) L'école suisse propose
un nouveau diplome post-grade destiné aux
professionnels des arts culinaires. FLEUR TARI

Aux Roches,
on soigne
le management

es Roches International School of Hotel Management
propose un nouveau dipldme post-grade en ‘Business
Administration’ Une spécialisation adressée aux profes-
sionnels de la restauration qui vise a améliorer leurs
compétences en matiere de gestion et de management.
Ce cursus d’une année s’adresse a des étudiants déja
familiarisés avec le monde du travail et souhaitant intégrer des
postes a responsabilités dans la restauration ou ayant le projet
d’ouvrir leur propre entreprise. Créée ‘sur mesure), cette forma-
tion est accréditée par la New England Association of Schools
and Colleges (NEASC). Certaines conditions sont exigées pour
pouvoir y accéder : étre professionnel des arts culinaires, possé-
der un diplome d’études supérieures, étre 4gé de 24 ans au mini-
mum et avoir au moins trois ans d’expérience dans ce domaine.
“Ce programme se déroule sur deux semestres, explique Jeremy
Hutchinson, directeur des affaires académiques des Roches. En une
année, les professionnels des arts culinaires étudiant aux Roches
auront regu les connaissances dont ils ont besoin pour évoluer dans
leur métier. Ce diplome leur donnera la maitrise des outils leur per-
mettant d’ouvrir leur propre entreprise ou de diriger le départe-

ment ‘Food & Beverage’ d’un hotel important. Lécole Les Roches s appuie L.E FFICAC ITE AU BOUT DES DOIGTS

sur son expérience de plus de 35 ans de formation en gestion hote-

liére ainsi que sur ses liens trés forts avec Uindustrie hoteliere.” m L'ENCAISSEMENT ET LA GESTION EN TOUTE SIMPLICITE

POUR PLUS D'INFORMATIONS

MARTINE CHARPENET, EDUCATIONAL CONSULTANT - ADMISSIONS
TEL:+33 (0)6 77 84 13 6O

E-MAIL : MARTINE.CHARPENET@LESROCHES-ADMISSIONS.COM

Hestauration

Hotellarie
WWW.LESROCHES.EDU k.
Services

TN

Commerces, ..

Le batiment principal e

des Roches, & Bluche, dans i
les Alpes suisses. ﬂ
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Geneéve (Suisse) Deux nouvelles formations seront mises en place a la rentrée de janvier 2012 :
'une professionnelle et Pautre généraliste.

FLEUR TARI

Geneve integre la cour des grandes

’Ecole hoteliere de Geneve (EHG)
lancera, pour la rentrée de janvier
2012, deux nouveaux cursus de
formation. Le premier, profession-
nel, sera dispensé en deux ans. Il
s’adresse aux titulaires d’un certifi-
cat fédéral de capacité de la branche hotel-
lerie-restauration ou d’une formation
équivalente frangaise. Le second, généralis-
te, d’'une durée de trois ans, est accessible a
niveau bac et a des candidats ayant déja un
an de pratique en entreprise de ce secteur.
Lenseignement théorique est le méme
pour les deux formations. Les éleves de ces
deux formations obtiennent un ‘diplome
hotelier-restaurateur ES’ identique. Seule
différence, le cursus généraliste est plus

étendu puisqu’il comporte deux stages de
cinq a six mois, alors que le cursus profes-
sionnel n’en compte qu'un seul, de six
mois. Les étudiants ont la possibilité de
profiter de cette passerelle pour préparer
un Bachelor d’économiste en entreprise.

Top 10 mondial

LEHG a été classée 10° meilleure école
hételiere du monde selon 'étude TNS Tra-
vel and Tourism Grande-Bretagne. “Cette
belle distinction, le nouveau cursus 2012 et
de nombreux projets d’agrandissement me
donnent la certitude que I'école est promise
a un bel avenir”, commente Alain Brunier,
directeur général de I’Ecole hoteliere de
Geneve. m

LEcole hételiére de Genéve fait partie des 10 meilleures
écoles hoteliére du monde, selon un classement TNS.

ECOLE HOTELIERE DE GENEVE

AVENUE DE LA PAIX 12 - 1202 GENEVE - SUISSE
TEL. : +41(0) 22 919 24 24

WWW.EHG.CH

Lausanne (Suisse) En association avec 'International Institute for Management Development,

I’établissement ouvre un programme dédié aux entreprises familiales du secteur de I'accueil.

F.T.

Lausanne mise sur hotellerie familiale

eprésentant entre 35 et 65 % du
PIB suisse et européen, les
entreprises familiales sont un
modele économique tres répan-
du dans le secteur de I'accueil.
C’est dans ce contexte que I'E-
cole hoteliere de Lausanne (EHL) et I'In-
ternational Institute for Management
Development (IMD) se sont associés
pour créer un programme dédié aux
entreprises familiales du secteur de l'ac-

cueil (Family Business in Hospitality, ou
FBH). 1l a pour objectif de comprendre
et de gérer les problemes auxquels font
face les entreprises familiales. Le pro-
gramme FBH est enseigné a la fois a
I'IMD et a ’EHL. La premiére édition
débutera le 3 octobre 2011. Les cours
sont dispensés en anglais.

“LIMD et PEHL unissent leurs forces pour
offrir un programme unique au monde aux
entreprises familiales dans le secteur de ac-

cueil : aider les familles a intégrer avec suc-
ces une lignée de leaders de la famille sur le
long terme grice a une stratégie de leadership
trés efficace”, résume le professeur Schwass,
codirecteur du programme FBH. m

ECOLE HOTELIERE DE LAUSANNE
LE CHALET-A-GOBET - CASE POSTALE 37
1000 LAUSANNE - SUISSE

TEL.: +41(0) 217 85 11 11
WWW.EHL.CH
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Glion a accueilli 400 étudiants pour une

nouvelle formation en gestion hoteliere
internationale ou en gestion de I'événementiel,

du sport et des loisirs. FLEUR TARI

Glion a fait
sa rentree en juillet

Le campus de Glion bénéficie d’un cadre enchanteur.

es nouveaux étudiants en master, bachelor et postgrade
de Glion Institut de hautes études (GIHE) ont entamé
un nouveau semestre deés le mois de juillet. Ce fut pour
eux l'occasion de découvrir les nouveaux programmes
académiques. Ainsi, le Bachelor of Arts in Hospitality
Management with Sustainable Development in Tourism
a été repensé afin de répondre aux besoins de I'industrie hote-
liere, tournée vers le développement durable. Les principaux
themes enseignés sont les systemes de transport ainsi que le
développement durable du tourisme international. A ces nou-
veaux venus, s’ajoutent les étudiants en 3¢ et 6° semestre, qui
sont revenus de leurs stages, tandis que ceux de 2° et 5° semestre,
partaient pour six mois faire le leur.
Ce fut aussi 'occasion de découvrir le nouveau directeur général
de GIHE, Philippe Attia. Ce Francais dispose d’une expérience de
vingt-deux ans en gestion hoteliere dans de grands groupes inter-
nationaux. En poste depuis le 1* juillet dernier, il a tenu a accueillir
lui-méme les nouveaux arrivants.
Des groupes tels qu’Accor, Marriott, Four Seasons Hotels & Resorts,
Hyatt, Hilton, Mandarin Oriental, Shangri-La, Disneyland, Rezidor,
InterContinental ou Movenpick ont déja pris rendez-vous sur les
campus de Glion afin de recruter des étudiants pour des stages ou
des emplois fixes. “Lintérét grandissant d’industries proches de 'hé-
tellerie comme le tourisme, la finance ou les loisirs, envers nos étudiants
se confirme”, notait Philippe Attia. A Glion, chaque étudiant regoit
en moyenne trois offres d’emploi lorsqu’il obtient son diplome, et
90 % des éleves ont un emploi assuré au terme de leurs études. m

GLION INSTITUT DE HAUTES ETUDES

ROUTE DE GLION 111 - 1823 GLION-SUR-MONTREUX - SUISSE
TEL. : +41 (0)21 989 26 77

WWW.GLION.EDU

e

~FIDUCIAL
HOTEL-RESTAURANT

Préparez efficacement
vos éleves a la gestion
informatique d’un hotel.

Grace 3 ses différents modules,
Yous PDUHEI =

e Dptimiser la reservation
et la facturation
o Gérer et analyzer votre actlvité
& Amaliorer voire RevPar
& Commercialiser \ |t ﬁg

vos chambres en ligne ﬂ

Avec FIDUCIAL Hotel-Restaurant,
consacrez du temps a vos clients.

Pour gn savoir plus E
m:mauw*i[rﬂﬂﬁw.“; FIDUCIAL
thu I e A TRl
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Paris (XV*) L'école de cuisine parisienne, qui s’est déja dupliquée dans 36 pays, innove.

Pour cette rentrée, elle met en place un cursus métiers du vin et management.

ANNE EVEILLARD

Le Cordon bleu se dote
d’un departement dédie au vin

’est la nouveauté de la rentrée. Le

Cordon bleu vient de créer son

département vin, avec la compli-

cité de Franck Ramage, ancien

sommelier du Crillon. Une spéci-

ficité supplémentaire pour cette
école de cuisine plus que centenaire et
placée sous le signe de “la tradition et de
Pexcellence”, rappelle Damien Julia,
directeur académique du Cordon bleu a
Paris. “Avec le nouveau cursus métiers du
vin et management, nous allons donner
des clés pour que nos étudiants puissent,
ensuite, monter des sociétés liées au vin et
que celles-ci deviennent des réussites.”

Plus de 600 heures de cours

Le cursus s’étale sur neuf mois de forma-
tion, soit plus de 600 heures. Avec des cours
destinés non seulement a mieux faire
connaitre les vins francais, européens et
ceux du reste du monde, mais aussi a per-
fectionner ses connaissances en matiére
de gestion, marketing, création d’entre-
prise et autres ressources humaines. A cela
s’ajoute un stage durant lequel chaque étu-
diant participe a des vendanges et découvre
les secrets de la vinification. Sans oublier deux
mois de stage en entreprise, “pour s’initier
aussi bien a la connaissance des sols qu’a
Pachat pour la cave d’un établissement”,
détaille Damien Julia. Une formation poin-
tue et exigeante. Mais la demande était 1a.
La preuve : “La promotion de septembre
affiche déja complet avec 24 étudiants de
11 nationalités différentes.”

Ecole de référence, le Cordon bleu attire bon
nombre d’étudiants étrangers. “Ils repré-

(14

Nous allons donner
des clés pour

que nos étudiants
puissent,

ensuite, monter
des sociétés liées
au vin et que
celles-ci
deviennent

des réussites.

b}

Damien Julia, directeur académique
du Cordon bleu a Paris.

sentent 99 % de nos effectifs”, reconnait
Damien Julia. Des effectifs au nombre de
1 100 éléves chaque année - de 45 natio-
nalités différentes - a Paris, dont un tiers
poursuivent leur formation avec un stage
- optionnel - dans des maisons de renom
telles que le Fouquet’s, le Carré des
Feuillants, le George V ou encore le Plaza
Athénée. Des étudiants tous trés motivés,
“qui viennent au Cordon bleu pour profes-
sionnaliser leur passion de la cuisine, souvent
en vue d’une reconversion.”

Pas de limite d’age

Une passion que ces apprentis cuisiniers
peuvent avoir a n’importe quel moment
de leur vie. Car, au Cordon bleu, “il #’y a pas
de limite d’dge”. Ainsi, le gros des troupes

aentre 18 et 35 ans, et 60 % des éléves sont
des filles : “Ces étudiants viennent chez nous
pour travailler des produits de premier choix,
tout en sachant que les recettes proposées ne
sont qu’un prétexte pour acquérir une tech-
nique”, précise Damien Julia. Une tech-
nique de précision, calée sur “les meilleures
pratiques en matiére de gastronomie, d’ho-
tellerie et de gestion”. Et pour cause : “Nos
chefs enseignants ont tous eu des parcours pro-
fessionnels dans les plus grands restaurants
étoilés du monde.” m

LE CORDON BLEU PARIS
8 RUE LEON DELHOMME
75015 PARIS

TEL. : 01 53 68 22 50
WWW.LCBPARIS.COM
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Plaisir (78) Les écoles Lenotre fétent leur quarante ans. Institutions de référence créées par
Gaston Lenotre en 1971, elles accueillent aussi bien les professionnels en formation continue que
celles et ceux qui souhaitent changer de métier.

ANNE EVEILLARD

Lenotre : des ecoles pour
se perfectionner ou se reconvertir

a cuisine ne s'improvise pas.” Tel est
le message de Philippe Gobet,
directeur des écoles Lenodtre a
Plaisir (78), ou “transmission du
savoir-faire, valorisation du patri-
moine culinaire francais et respect
des produits” sont de mise. Toutefois, nuan-
ce ce Meilleur ouvrier de France en cuisine,
“nous restons ouverts aux idées nouvelles”.
Pas question, en effet, de rester rivé sur le
passé : “Les cocottes, les woks, les papillotes,
nous apprenons aussi a en réaliser.”
Dans le cadre de la formation continue,
Lendtre propose désormais des sessions
qui varient entre trois et cinq jours. “Car les
salariés ont du mal a se libérer plus long-
temps”, constate Philippe Gobet. Des for-
mations de courte durée, “mais les éléves sont
motivés et donc concentrés, attentifs. 1ls
savent qu’ils vont trouver chez nous une
sélection pointue de matiéres premiéres, des
recettes qui fonctionnent et des professeurs
formés a Pesprit Lendtre, dont une dizaine sont
Meilleurs ouvriers de France”, souligne le
directeur des écoles Lendtre. Ajoutons a
ces enseignants de haut vol, des chefs de
renom régulierement invités pour des
conférences ou des démonstrations. Parmi
eux, Frédéric Anton, Guy Krenzer, Jean-
Marie Gautier, Sergio Mei, Jean-Paul Jeu-
net, Joél Robuchon, Christophe Felder,
Franck Michel, Thierry Marx, Christelle
Brua ou encore Olivier Vidal.

Un programme personnalisé

de douze semaines

Le master class Lendtre attire, lui aussi,
des professionnels qui souhaitent se perfec-

e

tionner, mais également de plus en plus
de personnes qui cherchent a se reconver-
tir. “Hier, on avait un métier pour la vie.
Aujourd’hui, ce west plus vrai. Médecin ou
photographe, tout le monde peut vouloir se
lancer dans la cuisine”, observe Philippe
Gobet. Le cursus s’étale sur six mois. Avec
plus de deux mois consacrés uniquement

“Les éléves savent qu’ils vont
trouver chez nous une sélection

H 5 1y ”»
pointue de matiéres premiéres”,
explique Philippe Gobet,
directeur des écoles Lendtre
et Meilleur ouvrier de France
en cuisine.

a lapprentissage des indispensables de la bou-
langerie, viennoiserie, patisserie, cuisine
gastronomique et autre cuisine de bistrot.
Puis, les douze éléves partent en stage,
qu’ils choisissent selon leurs aspirations.
Un programme personnalisé de douze
semaines, rythmé par des visites des labo-
ratoires de production Lendtre a Plaisir,
des boutiques Lendtre et de tables emblé-
matiques telles que Le Pré Catelan ou le
Pavillon Elysée Lenotre, a Paris. Sans
oublier une escapade au marché d’intérét
national de Rungis (94).

A Pissue du master class, un examen pra-
tique est organisé durant deux jours.
Enfin, dans la foulée, le diplome des écoles
Lenotre valide I'ensemble du cursus.
“Autrefois, nous avions seulement un tiers
de femmes dans nos formations. Désormais,
elles représentent la moitié de nos effectifs et
de nos diplomeés, se réjouit Philippe Gobet.
Preuve que la parité est en train de s’ins-
taller dans les cuisines.” m

ECOLES LENOTRE
40 RUE PIERRE CURIE
78370 PLAISIR
TEL.:01 30 81 46 34
WWW.LENOTRE.FR
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Jouy-en-Josas (78) A la téte de Tecomah depuis 2009, Laurent Trilles souhaite donner un nouveau
souffle a I’école. Orientée sur I'environnement et le cadre de vie, celle-ci forme chaque année quelque

300 jeunes aux arts culinaires, de la table et du service, par le biais de apprentissage.

ANNE EVEILLARD

Tecomah cultive
une pédagogie d’avant-garde

— st-ce parce qu’elle se situe au
cceur d’un parc de 120 hectares,
aux portes de Paris, que Teco-
mah se présente comme ‘I'école
de Penvironnement et du cadre
de vie’ ? “Pas seulement, répond
son directeur, Laurent Trilles. Lactivité
de Tecomah repose sur deux piliers qui jus-
tifient son appellation : en premier lieu,
elle forme chaque année 600 jeunes a
Paménagement paysager et a la valorisa-
tion des espaces, ce qui la met en lien direct
avec Uenvironnement. Et, dans un second
temps, elle propose un enseignement des
arts culinaires, de la table et du service a
300 éléves par an, ce qui la relie au cadre
de vie.”

Etablissement d’enseignement de la
chambre de commerce et d’industrie de

N° SPECIAL CAMPUS ¢ 22 SEPTEMBRE 2011

Paris créé en 1963, Tecomah ne propose
que des formations en alternance pour la
filiere restauration. Lapprentissage est ici
un parti pris, une culture. “Nous nous
calons avant tout sur les besoins des entreprises,
explique Laurent Trilles. Nous sommes dans
la gestion d’une demande et non dans celle
d’une offre.”

97 % de réussite

dans la filiére restauration

Depuis la rentrée 2010, Tecomah forme du
CAP jusqu’au BTS. Une nouvelle dyna-
mique qui a suscité 'intérét des jeunes et de
leur famille. Pourquoi la famille ? “Parce
que les éleves doivent se sentir soutenus dans
leur choix’, souligne Laurent Trilles. Consé-
quence : “Deux fois par an, nous organisons
un rendez-vous avec la famille pour dresser

un bilan d’étape avec elle.” Un accompa-
gnement qui rassure. D’autant plus que les
résultats affichés par Tecomah sont excel-
lents : en 2011, le taux de réussite aux exa-
mens dans la filiére restauration a flirté
avec les 97 %. Autre constat : pres de 88 %
des diplomés de 2010 ont été embauchés a
leur sortie de I’école. Le revers de la
médaille ? “En cuisine, nous avons sept can-
didats pour une seule place”, révele Laurent
Trilles. Avec des sélections d’éleves qui
démarrent des le mois de février, a grands
renforts de journées portes ouvertes et de
mini-stages organisés au sein de I’école.

Des enseignants force de proposition
Avant-gardiste dans son fonctionnement,
Tecomah Iest aussi dans son approche
pédagogique : “Nos enseignants sont force de
proposition et donc innovants”, poursuit
Laurent Trilles. Ainsi, pour cette rentrée
2011-2012, le design culinaire fait son
apparition a Tecomah. “Parce qu’il n’y a
pas de cuisine sans création et parce que tout
acte créatif se travaille forcément en
amont.” m

TECOMAH

CHEMIN DE ’ORME ROND - BP 56
78356 JOUY-EN-JOSAS CEDEX
TEL.:01 3967 1200
WWW.TECOMAH.FR

“Deux fois par an, nous organisons

un rendez-vous avec la famille de chaque
éleve, pour dresser un bilan d’étape

avec elle”, explique Laurent Trilles,
directeur de Tecomah.
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Cergy-Pontoise (95) Depuis trente ans, ’Essec propose un MBA en management hotelier.
Lorsque ce cursus se fait en deux ans, il inteégre une expérience professionnelle par le biais de stages

en entreprises.

ANNE EVEILLARD

MBA en alternance :
Ia formule gagnante de PEssec

e secteur de ’hotellerie et de la
restauration intéresse les écoles de
commerce. A commencer par
I’Essec. Si bien que lorsque la
Cornell University School of
Hotel Administration cherchait
un partenaire européen, voila trente ans
de cela, UEssec a répondu a 'appel. La
complicité entre ces deux écoles de haute
renommée va durer une vingtaine d’an-
nées. Puis, en 2005, le campus de Cergy-
Pontoise (95) décide de prendre son
indépendance, tout en restant impliqué
dans la formation des futurs managers
des fleurons de I’hotellerie mondiale.

“Chaque année, nous formons une soixan-
taine d’étudiants et, a ce jour, quelque
1600 cadres de I’hétellerie ont suivi notre
cursus’, détaille Jeanine Picard, directri-
ce du programme en management hote-
lier a 'Essec.

La sélection par I’anglais

Pour intégrer le MBA en management
hételier de I'Essec, il faut avant tout surmon-
ter 'épreuve du JMET (Joint management
entrance test). Ce test en anglais est cal-
qué sur celui auquel se soumettent les étu-
diants qui souhaitent intégrer les
meilleures universités américaines, telles
que Cornell ou encore Harvard. “Tres éli-
minatoire”, reconnait Jeanine Picard, il per-
met un premier écrémage et surtout évince
les étudiants qui ne maitrisent pas la
langue de Shakespeare, car “tous nos cours
sont dispensés en anglais”, prévient la dire-
trice. Puis, la sélection se poursuit avec
’étude du dossier de chaque candidat, sui-
vie d’un entretien.

Une expérience

professionnelle intégrée

“Nos étudiants ont tous une réelle passion pour
Phoétellerie et ceux qui ont déja une expé-
rience professionnelle liée a ce secteur peuvent
faire le MBA en un an’, explique Jeanine
Picard. Les autres vont plancher pendant
deux ans avec une expérience profession-
nelle intégrée au cursus. Un apprentissage

“Nous avons déja formé quelque 1 6oo cadres
de I'hotellerie”, confie Jeanine Picard, directrice
du programme en management hotelier & I’Essec.

qu’ils peuvent appréhender en effectuant
un stage de six mois en entreprise, a 'issue
de leur formation. S’ils ont moins de
26 ans, ils peuvent également opter pour I'al-
ternance, a raison de 50 % de leur temps pas-
sé a I'Essec et 50 % en entreprise. Des
entreprises qui sont aussi bien des chaines
hotelieres que des sociétés de restauration
collective ou des cabinets de conseil.

“Un quart de nos étudiants ont trouvé un
emploi avant la fin de leur MBA”, confie
Jeanine Picard. Tout aussi encourageant :
90 % des étudiants sont placés au plus tard
six mois apres la fin de leur cursus a I'Es-
sec. Et coté salaire, ils nont pas a se
plaindre. A 25 ans, la majorité d’entre eux
percoit un salaire moyen de 35 000 € par
an.m

ESSEC

AVENUE BERNARD HIRSCH - BP 50105
95021 CERGY-PONTOISE CEDEX
WWW.ESSEC.FR

7

TEL.:01 3443 3000

Pour cette rentrée 2011-2012, le MBA en
management hételier de I’Essec va s’ouvrir

un peu plus encore aux médias sociaux.

Un cours entier est désormais consacré

a cette thématique. A quoi servent les réseaux
sociaux ? Combien investir sur ce poste ?

Sur quels réseaux faut-il miser ?2...

Autant de questions sur lesquelles les
étudiants sont amenés a réfléchir, s’interroger
et méme mener des travaux de recherche.
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L Hodelderie Kestam

Marseille (13) Pour la deuxieme année, le CFA du lycée hotelier propose aux employeurs de devenir

maitre d’apprentissage qualifié.

DOMINIQUE FONSEQUE-NATHAN

Les employeurs phocéens a I’école
de ’'apprentissage

n mai dernier, 24 employeurs
recevaient le titre de maitre d’ap-
prentissage qualifié. Ce titre,
valable pendant cinq ans, atteste
qu’ils ont suivi une formation de
quatorze heures dispensées au
CFA. A la clef, une subvention de 400 €
par an et par apprenti financée par le
conseil régional. Cette initiative, pilotée
par Jean-Noél Boulon, coordinateur du
CFA, et Davy Jacq, chargé de I'opération,
est dans le droit fil de la mission Marcon.
Elle vise a améliorer linsertion des
apprentis dans les entreprises, éviter les
ruptures de contrats, mettre en ceuvre la
complémentarité entre la formation,
Pentreprise, les jeunes et leurs familles.

Le CFA du lycée hételier de Marseille affichait
475 apprentis au 31 décembre 2010 dans

les sections CAP, BEP, bac pro, BTS et mentions
complémentaires. Selon Jean-Noél Boulon,
coordinateur, “les effectifs sont a peu prés
constants mais nous avons de plus en plus de
difficultés a recruter dans la filiere service en salle
et les taux de rupture y sont plus élevés qu’en
cuisine.” 1l ajoute : “La mise en place du bac pro
en trois ans, d la rentrée 2011, avec un accent mis
sur la commercialisation, pourrait revaloriser

le métier de la salle. Par contre, ce diplome peut
rebuter les maitres d’apprentissage peu enclins d
s’engager sur un contrat aussi long dans lequel la
formation au CFA passe de 400 d 6oo heures par
an.” Coté positif, le CFA a ouvert une mention
complémentaire accueil et réception

a larentrée 2011.

Les maitres d’apprentissage qualifiés autour
d’Agnés Vaffier, proviseur du lycée,
et Jean-Noél Boulon, coordinateur du CFA.

Le résultat de la premiere session est
positif, comme en témoigne Evelyne Pel-
lin (restaurant la Table du fort a Mar-
seille) : “Cette formation est occasion
d’échanger avec des collégues que nous ne
voyons jamais, faute de temps, et de trou-
ver ensemble des solutions. Elle nous per-
met aussi de connaitre le CFA, et de faire
part de nos besoins aux enseignants. Pour
une jeune chef d’entreprise comme moi,
cette formation est nécessaire.”

Deuxieme session

Le CFA lance une deuxiéme session les 21
et 28 novembre prochains, financée par
I’Agefa PME. Dans un programme rema-
nié il insistera sur Paspect psychologique.
“Nous voulons sensibiliser les employeurs
sur la maniére d’intégrer un jeune qui pas-
se du statut d’éleve a celui de salarié,
explique Davy Jacq, prendre en compte les
questions de santé au travail et insister sur
Pentretien de recrutement.” m

- le CFA et I’offre de formation, les partenaires
de I’alternance, les démarches
administratives, juridiques et financiéres ;

- accueil et intégration de I’apprenti en
entreprise et au CFA, comprendre I’enjeu

de la formation par alternance et favoriser
une insertion professionnelle réussie ;

- participation a une matinée de formation
au CFA avec les apprentis ;

- échanges sur le regard des maitres
d’apprentissage sur la formation au CFA ;

- la prise en charge particuliére

de I’adolescent salarié de nos jours ;

- sensibilisation 4 la participation aux actions
de promotion des métiers et de la formation.

LYCEE ET CFA HOTELIER

DE MARSEILLE

BP18

114 AVENUE ZENATTI

13266 MARSEILLE CEDEX 08

TEL.:04 91 73 47 81
WWW.LYC-HOTELIER.AC-AIX-MARSEILLE.FR
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La Rochelle (17) Accorder une large place
aux produits locaux et aux nouvelles demandes + PEO
en restauration sont les deux principaux axes

de cette rentrée au lycée hotelier. ELODIE BOUSSEAU

Petits et
grands projets
a La Rochelle

ous avons toujours des projets trés ambitieux dans nos
programmes, mais nous connaissons mal nos propres
produits”, confesse Lucile Bigand, chef des travaux au
lycée hotelier de La Rochelle. Fort du méme constat, le
Groupement qualité huitres Marennes Oléron a enga-
gé un partenariat avec le lycée hotelier des 'année der-
niere. Les professeurs ont donc bénéficié de formations, avec
visite des parcs a huitres, rencontres avec les ostréiculteurs,
cours théoriques et dégustations.
Cette année, Cest au tour des éleves de profiter d’'un enseignement
spécifique sur ce produit local. Cing classes débutantes (3 classes
de 1* année de bac pro et 2 classes de mise a niveau) vont elles aus-
si pouvoir suivre une formation identique deés le début d’année.
Elle se terminera lors d’une journée huitres (le 14 novembre pro-

chain) avec dégustation d’huitres nature, association huitres et vins -
locaux, et préparations chaudes a base d’huitres. D E?Enez pmenmre
o
Cegid Education.

Formez vos éléves aux progiciels métier
Cegid Hitellerie-Restauration

AVENI R

Cuisine nouvelle génération

Autre grande nouveauté de cette rentrée : 'ouverture attendue de
la cuisine Les Alizés. Cette cuisine nouvelle génération, ouverte
sur la salle pour mieux coller au besoin de service rapide et a
lutilisation de matériels mobiles comme rotisserie, wok ou plan-
cha, devrait ouvrir début octobre. Ce nouveau concept implique
des évolutions paralléles en salle. Si elle va révolutionner 'appren- 2004 : année de naissance du programme
tissage des éléves, cette cuisine dans I'air du temps impliquera éga- Cegid Education

lement des changements dans 'organisation des enseignements.
“Nous avons plus de demandes que de places, explique Lucile

+ 700 écoles partenairas

Bigand. On va donc devoir mettre en place une rotation des éléves, + 35 000 étudiants farmés par an
en gardant autant que possible les mémes enseignants, au moins pour
la mise en route, afin de savoir vraiment oit on va.” m

worrw, cegid brieduoation
LYCEE HOTELIER DE LA ROCHELLE QBT BEA fag F=i
AVENUE DES MINIMES - 17000 LA ROCHELLE
TEL. : 05 46 44 20 60

el T BV L TP T R
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Bourges (18) Les effectifs baissent mais I'établissement ne désarme pas : grands travaux
et formation continue sont ses axes de développement.

JEAN-JACQUES TALPIN

Des evolutions au CFA du Cher

vec 140 apprentis, le CFA de
Bourges (18) dispose d’une
filiere restauration modeste,
mais qui affiche pourtant de
grandes ambitions. “C’est vrai,
reconnait Bruno Murat, res-
ponsable de la filiere restauration-ali-
mentation, nos effectifs ont baissé avant
de se stabiliser.” A la derniére rentrée, ils
étaient ainsi 180 a s’inscrire contre 210
un an plus tot. “Nous avons été touchés
par une vague de ruptures de contrats fin

2010, sans doute due aux émissions de
télé-réalité qui idéalisent ces métiers.”

Létablissement va connaitre un grand
chantier fin 2011 avec la réhabilitation du
laboratoire de cuisine. Louverture aux res-
taurateurs est également 'un des pivots
de la pédagogie. La formation continue
est un autre point fort du CFA. Des
demandeurs d’emplois ou salariés en
reconversion peuvent ainsi tenter un CAP
cuisine en neuf mois. A la rentrée, une sec-
tion a été ouverte pour un BP et une

demande d’habilitation a été rédigée pour
délivrer des CQP. Avec la formation ini-
tiale et continue, le CFA veut ainsi accroitre
son attractivité pour conforter la filiere
dans le Cher. =

CFA DU CHER

149-151 RUE DE TURLY
BP 4030

18028 BOURGES CEDEX

TEL.:0248 235373
WWW.CFA-BOURGES.FR

Tulle (19) Létablissement corrézien met en place une formation a 'anglais. Il propose a ses éleves
des cursus personnalisés, et limite ainsi les ruptures de contrats.

JEAN-PIERRE GOURVEST

Le CFA des 13 Vents speaks english

e CFA des 13 Vents de Tulle (19)
propose de nombreuses forma-
tions en hotellerie-restauration :
CAP cuisine, service restaurant,
café-brasserie, agent polyvalent
de restaurant, BP cuisine, restau-
ration, barman. La partie HR compte
250 apprentis, 5 enseignants pros et une
dizaine de professeurs généraux. Avec un
taux de réussite au CAP de 100 % et de
80 % pour le BP, ses responsables s’esti-
ment bien placés dans la course a la réus-
site. La rentrée 2011 a vu I’évolution d’'un
projet pédagogique lancé en 2007, qui
vise a individualiser la formation autour
d’un concept basé sur la compétence.
“C’est un classeur d’incubation de compé-

tence en lien avec la promotion du livret
personnel de compétence, dévoile le direc-
teur Frédéric Aubreton. Nous finalisons
également la mise en place d’une expérien-
ce pédagogique concernant la langue
anglaise, ce qui nous vaut le label auro-
péen des langues, basée sur des TP en salle
avec Paide d’une clientéle exclusivement
britannique. Ceci grdice aux résidents de ce
pays, particulierement nombreux en Cor-
réze, qui ont accepté de jouer le jeu...”

Un programme de mobilité européenne
(Léonardo) réservé aux BP a également
été mis en place pour effectuer un stage
dans un pays de la Communauté euro-
péenne. En outre, le CFA privilégie I'indi-
vidualisation pour ses étudiants, ce qui

permet d’accueillir ces derniers tout au
long de I'année. “Ici, I'éleve bénéficie d’une
pédagogie personnalisée et particuliere, sou-
ligne le directeur. Lidée est de casser lapproche
scolaire de I'enseignement. Tout au long de
Pannée, il vivra des situations inédites qui
dévoileront ses compétences. La principale plaie
des CFA de U'hotellerie étant la rupture de
contrat, nous avons planché sur le sujetet
nous sommes passés d’un taux de 17 %
d’abandons a 5 ou 6 % actuellement.” m

CFA DES 13 VENTS
51 BD DE LA LUNADE
19000 TULLE

TEL.:05 55207520
WWW.CFA13VENTS.COM
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Bourganeuf (23) L'établissement accueille 300 éleves, issus pour la majorité de zone rurale.
Il entame un programme de développement pour 2013.

JEAN-PIERRE GOURVEST

Deux CAP de plus a Delphine Gay

aute d’éleves en nombre suffisant
pour s’y préparer, la réforme du
bac pro ne concernera pas le CFA
creusois. L’établissement recoit
300 apprenants, dont 25 % se
destinent aux métiers de ’hotelle-
rie-restauration, les autres se préparant a
des diplomes de service (coiffure, esthé-
tique...). “Nous sommes dans un départe-
ment dont la démographie évolue peu,
explique le proviseur Pascal Courbet. Ce
qui réduit les effectifs, du moins dans le
domaine de Phétellerie restauration. Mais
la fermeture du BEP ouvre la voie aux CAP
cuisine et restauration, pour deux petites
classes d’une douzaine d’éléves chacune, et

une soixantaine d’apprentis en alternan-
ce.” Pour ses cours pratiques, le lycée dis-
pose d’un restaurant et de cuisines
d’application. Méme si ses résultats aux
examens demeurent satisfaisants (72 %
en cuisine et 50 % en restauration aux
derniers BEP), le placement ultérieur res-
te parfois problématique. “L’ouverture
vers les CAP peut changer la donne”, releve
le proviseur.

A noter, un engouement plus prononcé
pour la partie cuisine qui suscite davan-
tage de vocations, et une volonté affichée
par les enseignants de monter en puissan-
ce. Le lycée-CFA compte bien se donner
de nouvelles armes, avec un projet de déve-

loppement calibré jusqu’en 2013 qui pour-
rait le rendre plus attractif.
“Modernisation des cuisines, restructura-
tion de certains locaux sont au programime,
confie Pascal Courbet. Lorganisation éga-
lement, avec le suivi de la méthode HACCP,
ainsi qu'une mise aux normes.” Pour le pro-
viseur, la page se tourne. Apres de nom-
breuses années de service, Pascal Courbet
prend sa retraite ce mois-ci. Il est rempla-
cé par Jean-Luc Bart, qui aura a gérer cet-
te nouvelle stratégie. m

LYCEE CFA DELPHINE GAY
AVENUE JOLIOT CURIE - 23400 BOURGANEUF
TEL. : 05 55 54 01 06

Savignac-les-Eglises (24) Lécole a signé un partenariat avec le groupe ESC Toulouse. BERNARD DEGIOANNI

’Ecole de Savignac lance
une filiere Hospitality Management

"Ecole de Savignac lance une filie-
re Hospitality Management, “dont
Penseignement sera assuré par des
professeurs de Savignac, [qui] s’ins-
crit dans le programme bachelor en
management de 'ESC Toulouse et
complete la formation générale des étu-
diants”, affirme Richard Ginioux, codi-
recteur. “L'objectif est de préparer des
professionnels qui seront immédiatement
opérationnels. Nous espérons attirer vers
cette nouvelle filiere des futurs managers

en quéte d’une carriére internationale, qui
partagent nos valeurs, celles de la profes-
sion : ouverture d’esprit, mobilité, audace,
sens du service, engagement professionnel’,
souligne-t-il.

“Les grands groupes d’hotellerie sont portés
par le développement économique de nouvelles
puissances telles que la Chine, 'Inde ou le Bré-
sil”, ajoute Richard Ginioux.

Caroline Hermet, directrice du bachelor
du groupe ESC Toulouse poursuit : “Lexplo-
sion du tourisme mondial incite les grands

groupes a recruter des managers pour diriger
leurs établissements a travers le monde.” Ces
opportunités concernent aussi le dévelop-
pement et le succes des croisieres maritimes,
des thalassos et spas, des casinos, des parcs
de loisir, tous pourvoyeurs d’emplois. =

ECOLE SUPERIEURE INTERNATIONALE
DE SAVIGNAC
24420 SAVIGNAC-LES-EGLISES

TEL.:05530508 11
WWW.ECOLE-DE-SAVIGNAC.COM
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Buis-les-Baronnies (26) L'établissement, qui accueille moins de 80 éleves, a ouvert en 2010 un
BP cuisine en alternance. Une structure a taille humaine, ott 'implication des parents est tres forte.

JEAN BERNARD

Une maison familiale rurale
qui grandit vite

ingt-sept des 430 maisons fami-
liales rurales (MFR) forment
aux métiers de la restauration et
de I'hotellerie. Cest le cas de cel-
le de Buis-les-Baronnies, créée
en 2005. Ici, 78 éleves de 14 a
23 ans étaient inscrits au cours de I'année
scolaire 2010-2011. Les plus jeunes sont
en classe de pré-apprentissage, qui leur
permet de déterminer leur orientation.
Les autres suivent leur formation dans le
cadre du CAP cuisine ou du CAP
employé de restaurant.
“A la rentrée 2010, nous avons également
ouvert un brevet professionnel que quatre
jeunes, tout juste titulaires du CAP, ont inté-
gré, explique Nathalie Perron, directrice
de Iétablissement. Dans le cadre de Ualter-
nance, ils passent douze semaines a I'école et
trente-cing en entreprise, et ils wont pas eu
de difficulté a trouver un professionnel dis-
posé a les accueillir.” Lobjectif est toute-
fois de constituer tres vite une classe de
dix éleves. “Notre établissement posséde une
cuisine avec douze postes de travail, nous
pouvons donc monter en puissance. Vingt
mardis par an, le restaurant d’ application,

[
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d’une capacité de 70 couverts, est ouvert a la

clientéle extérieure et cela permet a nos éléves

de mettre en valeur leur travail. On y privi-

légie le circuit court en impliquant un maxi-
»

mum de producteurs locaux.

Réussite exemplaire

Antenne du CFA régional, la MFR de Buis-
les-Baronnies a connu 100 % de réussite
aux examens en 2010 et la moyenne s’établit
295 % sur quatre ans. Un vrai succes. Mais
le conseil d’administration et 'ensemble de
léquipe, constituée de 13 salariés, a également
décidé de se faire mieux connaitre au cours
de la derniére année scolaire. Pour la pre-
miére fois un éléve, Florian Blanc, a repré-
senté 'établissement a la sélection régionale
du concours du Meilleur apprenti de Fran-
ce. “Pour mettre en avant les jeunes et nos
formations et donc recruter, nous avons éga-
lement participé aux rencontres gourmandes
de Vaison-la-Romaine [84], car aujourd hui
nous sommes devant un paradoxe : il y a plus
d’entreprises qui nous sollicitent que nous
avons de jeunes a proposer”, poursuit la direc-
trice. Elle est aussi convaincue que la dimen-
sion réduite de cette structure de formation

Nathalie Perron, directrice d’un
établissement qui se développe positivement.
-

favorise I'intégration de jeunes qui n’ai-
ment pas tous le cursus scolaire.

A la différence des établissements de I'Edu-
cation nationale, les MFR ont également la
particularité d’impliquer le plus possible les
parents dans la vie scolaire, les animations
et les grandes décisions. autre partenai-
re, qui contribue a soutenir professionnel-
lement les éléves, est un groupe de
Disciples d’Escoffier de la Drome et du
Vaucluse. IIs viennent animer des ateliers
et beaucoup accueillent un apprenti dans
leur restaurant.

Bien entourée, la maison de Buis-les-
Baronnies cherche désormais a sensibiliser
un plus grand nombre au versement de la
taxe d’apprentissage pour assurer sa péren-
nité économique. m

MAISON FAMILIALE
ET RURALE DES BARONNIES
PLACE DU 19 MARS 1962 - BP 25
26170 BUIS-LES-BARONNIES
TEL.:04 75286218

Les membres des Disciples d’Escoffier
s’investissent aupres des éléves.
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Talence (33) Entre de nouvelles formations, un agrément pour la charte d’Erasmus et la rénovation
de son restaurant d’initiation, la rentrée s’annonce chargée.

BRIGITTE DUCASSE

Le lycée de Talence present
sur tous les fronts

ommé proviseur a la rentrée
2010, Michel Sarrazin n’a pas
chomé durant sa premiere année
au lycée d’hotellerie et de touris-
me de Gascogne. Sa deuxieme
rentrée voit se concrétiser de
nombreux projets. A commencer par
Pouverture de la mention complémen-
taire accueil-réception en apprentissage.
“Jusqu’ici, elle était proposée par la voie
initiale. Quand nous avons appris quelle
serait supprimée, nous nous sommes bat-
tus pour la maintenir. Nous avions un
argument de choc. Sur les 12 places propo-
sées, 4 contrats d’apprentissage seront
signés avec le groupe Accor. Ce partenariat
fut déterminant’, se réjouit le proviseur.
Lautre grande nouveauté, portée par la
faculté d’cenologie Segalen a Bordeaux 2,
concerne la licence professionnelle d’ce-
notourisme. Au méme titre que les autres
partenaires fondateurs, "EPLEFPA Bor-
deaux-Gironde a Blanquefort et I'Ecole du
vin de Bordeaux, le lycée hotelier de Gas-
cogne sera en pole position pour assurer la
remise a niveau en hotellerie-restauration, et
les cours théoriques sur le volet restaurant,
tourisme et sommellerie. Seize candidats,
niveau BTS ou licence, ont été retenus sur
vingt-huit postulants. La premiere promo-
tion démarre ce mois-ci.
Lobtention en juin de 'agrément Erasmus
est une aubaine pour les étudiants. “Ceci
permet aux BTS de bénéficier de bourses Eras-
mus pour les stages en Europe. Ces aides se
cumulent avec celles octroyées par le conseil régio-
nal d’Aquitaine, dont lenveloppe totale atteint
19 000 €. Environ une trentaine d’étudiants
peuvent y prétendre”, releve Michel Sarra-

Les partenaires de la licence pro d’cenotourisme (de g. 4 d.) : Patricia Mazon, proviseur adjoint, Michel Sarrazin,
proviseur, Stephan Delaux, président de I’office du tourisme de Bordeaux, Bernard Donéche, directeur de la faculté
d’cenologie de Bordeaux, Frangoise Gaillat, professeur section tourisme, Laurence Geny, maitre de conférence a
I’université Segalen Bordeaux 2, Richard Oliva, professeur de techniques de service et d’accueil.

zin. Il précise : “Tous les ans, trois a quatre étu-
diants partent quatre mois en Espagne, autant
au Royaume-Uni, et un éléve au Portugal, ou
au Ritz Carlton a Sintra.”

Le restaurant d’initiation

fait peau neuve

A la rentrée, les 940 éleves ont découvert un
restaurant d’initiation totalement reloo-
ké. Effectué durant les vacances d’été, le
chantier a cotité 280 000 €. Un desk d’ac-
cueil, des toilettes clients, des vestiaires ont
été créés. Seul le mobilier reste inchangé.
Coté cuisine, 'investissement, a hauteur
de 35 000 €, a financé notamment trois
nouvelles plonges pour le gros matériel,
un local de conditionnement doté de
matériel permettant la baisse en tempéra-

ture et la mise sous vide des produits.

En paralléle, un guichet unique a été mis en
place pour les réservations, a la fois des
deux restaurants - d’application et Le
Guyenne - et de ’hotel de 32 chambres
(45 € la nuit). Dans la foulée, le restau-
rant Le Guyenne va changer sa formule
du midi, avec une entrée + plat ou plat +
dessert, le vin au verre et la biere a la car-
te. Le soir, des repas thématiques a 55€
seront proposés autour de crus classés. m

LYCEE POLYVALENT D’HOTELLERIE
ET DE TOURISME DE GUYENNE
RUE FRANGOIS RABELAIS

33400 TALENCE

TEL.:05 56 84 47 50
WWW.LYCEEDEGASCOGNE.COM
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Vienne (38) Le lycée viennois ouvre un nouveau cursus dédié a 'cenotourisme. Publics visés,
outre la formation initiale : les professionnels du tourisme voulant parfaire leur connaissance du vin,
ou, inversement, professionnels du vin souhaitant s’ouvrir au tourisme. NATHALIE RUFFIER

['Hitellerie Restauration

Bellerive prend goiit
a 'cenotourisme

’idée a germé voila un an dans ce
doux pays des célebres condrieu
et cote-roty. “Loffice de tourisme
du pays viennois avait déja créé un
produit touristique pour cet été
autour des vins et nous avions aus-
si I'idée d’une formation a I'enotourisme.
Cela wnexiste pas dans Pacadémie’,
explique Arnaud Lemarchand, respon-
sable du lycée hotelier Bellerive, ravi de
pouvoir répondre simultanément a
deux besoins en ouvrant une formation
qualifiante a la rentrée 2011 : former les
professionnels du vin au monde du tou-
risme et ceux du tourisme a 'univers du
vin. Ce cursus, modularisé et personnali-
sé, est accessible aux titulaires de bac pro,
de BTS et aux hoteliers, viticulteurs, res-
taurateurs, exploitants de chambres
d’héte. “Dans le cadre du droit individuel
a la formation, toute personne intéressée
peut faire valoir son droit a la prise en
charge de cette formation aupres de Péle
emploi”, précise Arnaud Lemarchand.

Soutien de Vienn’Agglo

Le programme est varié : cours de techniques
d’accueil, d’anglais, de communication,
d’animation, de connaissance des vignobles
francais, du travail de la vigne, d’cenologie,
mais aussi sur les regles de la dégustation,
la législation, les techniques de la restaura-
tion et de ’hébergement... “Vienn’Agglo,
la communauté d’agglomération du pays
viennois, soutient cette initiative”, se félici-
te Arnaud Lemarchand. La collectivité s’est
en effet engagée a subventionner la for-
mation, a hauteur de 11 500 € la premie-
re année, 6 500 € la seconde et 1 500 € la

"YCEE HOTELIER " m

Ci-dessus : Le lycée hotelier Bellerive, & Vienne (38).
Ci-contre : Arnaud Lemarchand, responsable du lycée
hételier.

troisieme. Pour les 10 a 12 premiers éleves,
I'admission s’est effectuée sur dossier, puis
entretien de motivation au lycée hotelier
Bellerive. Ce cursus lié aux prévisions de
développement économique et touristique
de Vienn’Agglo sera complété par une for-
mation continue permettant au lycée hote-
lier de s’adresser a des professionnels ou
d’avoir une offre destinée aux réseaux de
syndicats professionnels, parcs naturels
régionaux, hébergeurs... m

LYCEE HOTELIER BELLERIVE - INSTITUT ROBIN
1 QUAI FREDERIC MISTRAL

38200 VIENNE

TEL.: 0474311870
WWW.INSTITUTION-ROBIN.COM/ROBIN/LYCEE-HOTELIER

/A e
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Metz (57) Le lycée Raymond Mondon et son CFA composent désormais un véritable pole
de formation aux métiers de ’hotellerie et de la restauration.

JEAN FABIAN

Raymond Mondon
etoffe sa palette de formations

ous disposons désormais d’'un outil
moderne, doté des équipements
qui permettront a nos éléves de
bien se former”, explique Didier
Suaire, le proviseur du lycée
messin Raymond Mondon a
propos du nouveau CFA qui a ouvert ses
portes en mars dernier, juste en face du
lycée, et qui jusqu’alors était situé dans
un autre quartier de la ville. Pas moins de
20 M€ ont été investis par le conseil
régional de Lorraine dans ces nouvelles
installations modernes de plus de
5000 m*>, congues pour accueillir
600 apprentis. Des travaux qui en appel-

lent d’autres, puisque le lycée, construit
il y a trente-six ans, va quant a lui étre
totalement rénové d’ici quelques années.
Un projet dans lequel 50 M€ seront
investis.

Du CAP au master

“Nous disposons aujourd hui d’un péle de for-
mation aux métiers de Uhotellerie et de la res-
tauration performant et cohérent, qui
propose une large gamme de formations”,
explique le proviseur. CAP, brevet profes-
sionnel (options cuisinier ou restaurant),
bac professionnel proposant deux options
(organisation et production culinaire ou

“Au-deld des équipements, nous formons une équipe de passionnés”, souligne Didier Suaire.

commercialisation et services en restau-
ration), bac technologique... Autant de
filieres qui permettent, via des passerelles
et des mentions complémentaires, d’en-
chainer ensuite sur des BTS (option mer-
catique et gestion hoteliére ou art culinaire,
arts de la table et du service), une licence
professionnelle ‘management des activi-
tés hotelieres’ et un master ‘marketing de
l'innovation;, ces deux derniers diplomes étant
préparés en collaboration avec I'universi-
té Paul Verlaine de Metz. “S’y ajoute aussi
une filiére spécifique dédiée aux adultes dési-
reux de se réorienter professionnellement
vers nos métiers en un an’, précise Didier Suai-
re, pour qui cette diversité d’offres et ce
mixage des publics est une grande source
d’enrichissement pour tous.

“Au-dela des équipements, nous formons
une équipe de passionnés. Et ce qui m’impor-
te, C’est de réussir a transmettre cette pas-
sion a la jeune génération’, explique Didier
Suaire, avant de souligner que le lycée
compte désormais un nouveau MOF par-
mi son équipe enseignante, puisque Thier-
ry Millet a été récompensé en mai dernier
dans le domaine des arts de la table. Actuel-
lement, Raymond Mondon - qui accueille
300 apprentis, 600 éleéves et une centaine
d’adultes en formation - affiche de beaux
résultats aux examens avec des taux de
réussite dépassant les 90 % dans 'ensemble
de ses filieres. m

LYCEE RAYMOND MONDON

2 BOULEVARD DE LA DEFENSE

57070 METZ

TEL. : 03 87 65 66 22
WWW.AC-NANCY-METZ.FR/PRES-ETAB/RAYMONDMONDON
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Chateau-Chinon (58) Chaque année, le lycée des métiers forme plus de 300 futurs professionnels
en hotellerie, restauration, boulangerie et patisserie. Avec un nouveau bac pro, la rénovation de certains

ateliers et une ouverture a 'international, la rentrée 2011 a été active.

MYRIAM HENRY

Lycee Francois Mitterrand : innover
en lien avec le monde de ’'entreprise

ondé il y a trente-huit ans par
Frangois Mitterrand au coeur
d’une bourgade de 2 500 habi-
tants, le lycée des métiers de Cha-
teau-Chinon accueille, en 2011,
de nouveaux ateliers en boulan-
gerie-pétisserie (600 000 € d’investisse-
ment financés par la Région) et devrait
rénover, en 2014, le secteur hotellerie-
restauration. Avec un effectif en hausse
constante (500 éléves, dont 320 dans la
filiere alimentaire - hotellerie, restaura-
tion, boulangerie, patisserie), des résul-
tats frolant ’excellence dans certains
cursus (92 % en bac pro restauration en
2009) et 80 % d’embauches a la sortie
des formations professionnelles, sa poli-
tique éducative mérite d’étre vantée.

Proches du monde de I’entreprise, les
enseignants mettent en place une culture
‘de terrain’ et des enseignements tirés des

techniques professionnelles en usage. Cen-
trée sur la réussite de I’éleve, elle vise a
tisser des relations toujours plus fortes
“avec le monde de Uentreprise industrielle ou
artisanale”, assure Claude Carriot, provi-
seur, afin de “permettre aux jeunes de
conjuguer dynamisme, tradition, innova-
tion et qualité”. Le nouveau bac pro en
trois ans propose d’ailleurs d’associer un
éleve 4 un maitre de stage “personne de
référence tout au long du cursus’, précise
Jean-Michel Wautelet, chef de travaux.
Un livret de compétence contresigné par
léleve, la famille, Pentreprise, le maitre
de stage et les enseignants sera aussi ins-
tauré “afin d’intégrer la famille et la profes-
sion au sein de I'école’.

Des formations de terrain
Louverture a 'international tient une
place prépondérante dans le projet péda-

En plein cceur de Chateau-Chinon, le lycée des métiers a été fondé et inauguré il y a trente-huit ans par Frangois Mitterrand.

gogique : outre les filieres traditionnelles
(CAP cuisine et service, bac pro cuisine,
service, patisserie, boulangerie avec certi-
fication européenne, BTS tourisme), le
lycée integre I’Ecole européenne des arts
de la table. Ce cursus unique vise a former,
en un an, 36 éleves issus de 6 pays d’Eu-
rope aux métiers de ’hotellerie-restau-
ration a travers des stages a I’étranger. “A
Pissue de cette formation, ils sont auto-
nomes, mobiles et en mesure de parler
cing langues”, déclare Jean-Michel Wau-
telet, a 'origine du projet. Enfin, la ren-
trée 2011 marque 'ouverture sur la Russie
et Paccueil d’éleves bulgares. =

LYCEE DES METIERS FRANCOIS MITTERRAND
RUE PIERRE MENDES-FRANCE

58120 CHATEAU-CHINON

TEL. : 03 86 79 48 00

WWW.LPFM.FR/

Chaque année, le lycée Francois Mitterrand forme

i1 R . . .
plus de 320 éléves en hotellerie, restauration, boulangerie
et patisserie.
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L’école ESHotel de Tourcoing (59) et Sup de Co Toulouse lancent un master 2 en management
marketing de I'industrie des voyages, de 'hotellerie et du tourisme.

ANNE EVEILLARD

ESHotel et Sup de Co Toulouse
font master commun

es passerelles entre écoles hote-

lieres et écoles de commerce se

font encore rares. Ft pourtant,

existe-t-il meilleur partenariat

pour former des étudiants a la fois

au management, au marketing, au
tourisme et aux exigences de 'hotellerie ?
A partir de ce constat, les directions de
I’école ESHotel de Tourcoing (59) et de
Sup de Co Toulouse (31) viennent de
signer un partenariat pour créer un mas-
ter 2 en management marketing de I'in-
dustrie des voyages de 'hotellerie et du
tourisme.

“Avec un master de ce type, unique en son gen-
re, il faut couvrir toute la France. Et la, nous
offrons aux jeunes la possibilité d’étudier a
la fois dans le Nord ou dans le Sud’, explique
Pierre Bouvier, président du groupe
ESHotel. Cette formation vient en outre
compléter le master 1 de tourisme mis en
place a ESHotel Tourcoing depuis 2006,
sous la forme d’un titre reconnu par le
répertoire national des certifications pro-
fessionnelles.

Premiére promo a Tourcoing en 2012
Proposé a Sup de Co Toulouse depuis deux

ans, ce master 2 est en revanche une pre-
miére pour ESHotel & Tourcoing. “Des la ren-
trée d’octobre prochain, il sera ouvert a une
quinzaine d éleves. Puis, en vitesse de croi-
siére, nous irons jusqu’a 28 étudiants”, pré-
cise Pierre Bouvier. Les cours seront non
seulement dispensés par des intervenants
accrédités par Sup de Co Toulouse, mais aus-
si par le biais de visioconférences organi-
sées en direct de la ville rose. m

ESHOTEL
17 PLACE ROUSSEL - 59200 TOURCOING
WWW.ESHOTEL.COM

Biarritz (64) La livraison d’un atelier de boulangerie-patisserie ne sera pas 'unique nouveauté
de cette rentrée 2011qui accueillera 700 éleves.

BRIGITTE DUCASSE

Une boulangerie au lycee de Biarritz

in septembre, début octobre,
Patelier de boulangerie-patisserie
L sera réceptionné. Cet outil de

quelque 250 000 € devrait faire le

bonheur des éléves en bac pro

boulangerie patisserie (12 places)
ou en mention complémentaire patisse-
rie en dessert de restaurant. En revanche,
il faudra patienter avant de découvrir les
dix chambres relookées de I'hotel d’appli-
cation. “Le dossier est en bonne voie et
pourrait démarrer dans Uannée’, indique

le proviseur Jean-Paul Brousse. Le
conseil régional d’Aquitaine est sur le
point de débloquer les sommes qui vien-
dront s’ajouter aux 50 000 € accordés par
le groupe Accor.

Sur le volet enseignement, les éleves de
seconde du bac technologique ou de bac pro
ont désormais le choix entre la section
européenne en anglais ou bien en espa-
gnol. Le BTS responsable d’hébergement va
s’enrichir d’un module spécifique a la
région : I'hébergement social, santé et

transfrontalier - en lien avec le Pays basque
espagnol voisin -, soit trois heures de cours
supplémentaires. Enfin, la licence profes-
sionnelle santé, bien-étre et plaisir par l'ali-
mentation attend le feu vert du rectorat. La
premieére promotion pourrait démarrer a
la rentrée 2012. m

LYCEE BIARRITZ ATLANTIQUE

2, RUE HENRI JAMMES - 64200 BIARRITZ
TEL.:05 59 4127 28
WWW.LYCEE-HOTELIER-BIARRITZ.COM
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En trente ans, I’école Vatel est devenue une référence en France et a I'international. On recense
quatre candidatures pour une seule place et 80 % des stages proposés débouchent sur une embauche.

Retour sur une success-story.

ANNE EVEILLARD

Vatel : un subtil melange =

de théorie et de terrain

n juillet dernier, I'école Vatel a fété
ses trente ans a l'occasion des
b Vate] Concept Awards, qui
récompensent tous les deux ans
un projet d’étudiants en lien avec
b le développement durable. Lécole
reste a I'écoute de I'évolution de notre
société mais aussi des besoins de chacun.
Lenseignement dispensé a Vatel s’adapte.
Les professeurs restent en veille, pour pri-
vilégier ainsi “une pédagogie liée au terrain
et a la pratique”, souligne Alain Sebban,
fondateur du groupe Vatel, dont la pre-
miere école a été créée a Paris en 1981.

Vatel, c’est avant tout 6 0oo éléves inscrits
dans les 30 écoles du groupe, réparties sur

4 continents. C’est aussi 20 000 diplémes
délivrés dans le monde depuis 1981. Le groupe
sollicite, par ailleurs, quelque 550 professeurs
et intervenants de référence pour former et
informer les éléves sur une profession en
perpétuelle évolution. Enfin, d’ici 4 2012,
Vatel prévoit I’ouverture de nouvelles écoles,
notamment 3 Miami, aux Etats-Unis, et
Asuncidn, au Paraguay, ainsi qu’a Nantes

en 2013.

Cette ouverture d’esprit sur “la réalité du
quotidien” fait a la fois la force et la renom-
mée de Vatel. Certes, il faut des connais-
sances en marketing, management, finances,
ressources humaines. .. et P'école s’y emploie.
Mais le vrai ‘plus, Cest le terrain : celui-ci
sapprivoise en premier lieu grice 4 une mai-
trise parfaite de la langue anglaise. Car 'une
des vocations de Vatel est de “préparer les
futurs cadres de Uhétellerie internationale et
du tourisme”. Lécole a donc mis en place le
programme d’échanges Marco Polo, par le
biais duquel chaque étudiant peut suivre sa
2¢ année dans une école Vatel a I'étranger.

“En mars, nous sommes déjd complets”

“Depuis quatre ans, nous avons deux a trois
fois plus de demandes d’inscription. En mars,
nous sommes déja complets pour la rentrée
suivante”, confie Alain Sebban. Le profil
des inscrits gagne en excellence. Ainsi, 76 %
des nouveaux venus ont un bac scienti-
fique ou économique et social en poche. Vatel
serait-elle en train de faire de 'ombre a
certaines écoles de commerce ? Alain Seb-
ban reconnait que, depuis quelques temps,
des banques et des groupes internatio-
naux, tels que LVMH, viennent recruter
au sein de Vatel. “Parce qu/’ils sont en qué-
te d’éleves qui maitrisent non seulement les
techniques de management, mais qui ont
également beaucoup de pratique et du savoir
étre.” Conséquence : Vatel dissémine désor-
mais dans certains de ses enseignements
- dont les cours axés sur la relation avec
le client - une touche de ‘luxury attitude’.

AVatel, 76 % des nouveaux venus
ont un bac S ou ES en poche.

“Dans les trois mois qui suivent la fin de leurs études, 100 %
de nos étudiants occupent un poste qui correspond d leur
projet professionnel, dans les plus beaux établissements

du globe”, explique Alain Sebban, fondateur et directeur
du groupe Vatel.

Vatel s’ouvre a la formation continue
Autre nouveauté au sein du groupe Vatel :
la valorisation des acquis de 'expérience
(VAE). Elle y a en effet été expérimentée l'an
dernier, avec une dizaine d’anciens ‘vaté-
liens”. “Nous sommes partis du principe que
beaucoup de professionnels ont démarré leur
carriére sans diplome et que leur expérien-
ce, au bout d’un certain nombre d’années,
mérite d’avoir un titre”, explique Alain Seb-
ban. Le fondateur de Vatel ouvre donc
“tous azimuts”, expérience de la VAE pour
cette rentrée 2011-2012.

Enfin, soucieux de créer des liens forts entre
les ‘vatéliens’, Alain Sebban met tout en
ceuvre pour que le réseau d’anciens éleves
de Vatel devienne non seulement influent,
mais aussi un vivier de talents, de compétences
et d’initiatives. Avec des promotions qui se
succedent désormais sur une période de
trente ans et quelque 600 nouveaux éleves
inscrits chaque année rien qu’en France, le
pari est en bonne voie d’étre relevé. m

VATEL

122 RUE NOLLET - 75017 PARIS
TEL. : 01 42 26 26 60
WWW.VATEL.FR
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Bonneville (74) Quarante éléves de terminale bac pro s’envoleront pour Chypre dans le cadre
du dispositif d’aide a la mobilité européenne des lycéens.

FLEUR TARI

Francois Bise defie PEurope

a rentrée au lycée hotelier Fran-
¢ois Bise de Bonneville (74) se
fait dans un esprit d’ouverture
européenne. Les quarante éleves
de terminale bac pro section
européenne s’envolent pour
Chypre dans le cadre du programme
mobilité Leonardo da Vinci (dispositif
d’aide a la formation professionnelle en
Europe). Six semaines - dont cinq de
stage en entreprise - qui vont permettre

aux éleves de s’ouvrir a une culture dif-
férente.

“La rentrée ne se résume pas a ce challenge
international. La mise en place de la réfor-
me du baccalauréat professionnel va mobi-
liser toutes les énergies”, explique
Christophe Joublin, chef de travaux. “A
la rentrée 2012, une 3 classe de seconde bac
pro sera créée afin de faire face a la deman-
de croissante de formation hoételiére et une pre-
miére sera maintenue. Elle permettra aux

derniers détenteurs de BEP ou aux éléves en
cours de réorientation d’ accéder au bac pro
- dans le cadre des passerelles mises en pla-
ce par le ministére de I'Education nationa-
le entre voie pro et générale”, précise Alain
Champion, le chef de I’établissement. m

LYCEE HOTELIER FRANCOIS BISE
86 RUE ASNIERES

74130 BONNEVILLE

TEL.:04 5097 2259

La Roche-sur-Yon (85) En mettant en place 3 nouveaux échanges avec des pays européens,
le lycée affiche Pambition d’une ouverture plus large avec, pourquoi pas, la création d’une section

européenne ’an prochain.

ELODIE BOUSSEAU

Edouard Branly mise
sur les échanges internationaux

rois nouveaux échanges sont
prévus cette année au lycée
Edouard Branly. Lattribution
d’une bourse Leonardo da Vinci
a permis de lancer la coopéra-
tion avec le City College de
Leeds (Royaume-Uni). Une dizaine
d’éleves en bac pro partira en octobre
pour 4 semaines. Un voyage en Espagne
résulte d’un partenariat avec une école
hoteliere de Valence et de 'octroi des
bourses Kepler - destinées aux stages en
entreprises dans 'Union européenne
pour les éleves de bac pro par le rectorat

de Nantes. Quatre a six éleves réaliseront
un stage de quatre semaines sur place et
seront pris en charge par ’école parte-
naire.

Enfin, un échange avec I’Allemagne, lui, a
été financé par le Secrétariat franco-allemand,
dédié a la formation professionnelle. La
classe de premiere année de BTS partira a
Prenzlau pour trois semaines (une semai-
ne de cours et deux de stage, en bindme avec
un correspondant allemand). A leur retour,
le lycée Branly recevra les éleves allemands
pour la méme durée.

Au-dela de ces échanges, c’est un véritable

projet européen qui se dessine pour le
Lycée Branly. Armelle Juré, chef des travaux,
affiche également 'ambition d’ouvrir une
section européenne. Ces partenariats en
constituent une premiere base. Une autre
pierre a été posée avec la certification en dis-
cipline non linguistique passée par les
3 professeurs de cuisine en charge de ces
voyages. m

LYCEE EDOUARD BRANLY
5 BD BRANLY

85000 LA ROCHE-SUR-YON
TEL.:02 51 24 06 06
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La Roche-sur-Yon (87) Depuis la rentrée, le lycée propose un BTS option A mercatique et gestion
hoteliere, formation jusque-la inédite dans le département.

ELODIE BOUSSEAU

Un nouveau BTS pour
le lycée Notre-Dame-du-Roc

’est gridce a une initiative du
centre de formation du lycée que
le BTS option A mercatique et
gestion hoteliere a vu le jour.
Loccasion pour I’établissement
de se différencier en ouvrant une
formation quaucun autre lycée vendéen
ne propose. “Pourtant, au niveau de la
profession, il y a une demande pour ce
diplome, constate Alain Augereau, direc-
teur du centre de formation de Notre-
Dame-du-Roc. Il permet de former a des
postes polyvalents qui intéressent beau-
coup les entreprises du secteur.”
Limplication du centre de formation
autant que le souhait de répondre aux
besoins des entreprises locales expliquent
le choix de 'alternance pour ce BTS. Une
dizaine d’éléves vont pouvoir suivre cette
formation en contrat de professionnalisa-
tion, pendant deux ans. La formation théo-
rique s’étalera sur trente semaines par an
sur deux ans.
La mise en place de ce BTS a été facilitée
par les particularités du lycée. “Nous avons
déja une structure avec des contrats de profes-
sionnalisation, ce qui fait que nous sommes rodés
de ce coté-la. De plus, nous avons aussi un
lycée hotelier, avec un professeur référent, ce
qui en a simplifié la mise en ceuvre.”

Un recrutement délicat

Outre les enseignants du lycée, le centre
de formation prévoit de faire appel a des for-
mateurs extérieurs. “Il ne s’agira pas la de
simples interventions ponctuelles limitées a
une journée ou a une demi-journée, pré-
vient son directeur, mais de véritables
modules spécifiques.”

La principale difficulté tient plutdt au
recrutement des candidats. Les titulaires d'un
bac pro ont déja le choix entre entrée
dans la vie professionnelle et la préparation
d’un BTS option B. D’autres changent tout
simplement d’orientation. Mais le plus
grand regret d’Alain Augereau concerne
Pobligation de passer par une année de
mise a niveau pour les titulaires d’un bac
général ou d’une autre spécialité que 'ho-
tellerie-restauration. “Il est dommage que
nous ne puissions pas davantage ouvrir
notre BTS, par exemple a des jeunes qui ont
un bon niveau de langue. Charge a nous de
prévoir des parcours un peu différents. Nous
pourrions aménager une formation tech-
nique complémentaire pour ces éléves, plu-
16t que de les obliger a faire une année en plus,
d’autant qu’il sagit d’un BTS plutdt orien-
té gestion et marketing.”

Partenaires du bout du monde

Lautre nouveauté de cette rentrée au lycée
Notre-Dame-du-Roc est placée sous le
signe de l'international. Déja partenaire
d’une école hoteliere néo-zélandaise, I'éta-
blissement a établi une nouvelle collabo-
ration avec une seconde école de cette ile
des antipodes. Désormais, des éleves du
lycée vendéen partiront tous les ans pour
la Nouvelle-Zélande.

“Nous travaillons déja beaucoup avec 'Eu-
rope, a travers les échanges Leonardo da
Vinci, précise Bruno Michel, directeur
adjoint en charge du lycée hotelier profes-
sionnel et technologique. Ce partenariat
tres étroit avec la Nouvelle-Zélande existe
depuis plus de dix ans. Et il est intéressant
d’avoir des échanges avec un pays aussi loin-

Le BTS
mercatique et
gestion hoteliére
est unique en
Vendée

et “Pourtant,

au niveau de la
profession, il y

a une demande
pour ce diplome,
constate Alain
Augereau,
directeur

du centre

de formation

de Notre-
Dame-du-Roc.

tain, de découvrir son terroir, ses vins, sa
gastronomie. De plus, pour les éleves, il sagit
du premier grand voyage et cela leur don-
ne souvent I’envie de repartir.” Méme si la
distance et le cotit du billet d’avion limi-
tent le nombre des échanges, Bruno
Michel insiste sur la motivation de ceux
qui font le voyage : “Beaucoup d’entre eux
font la saison d’été en France pour payer
leur voyage.”

Symbole de cette collaboration active, deux
éleves de bac pro restauration se sont ren-
dus a Wellington pour la coupe du mon-
de de rugby. =

LYCEE NOTRE-DAME-DU-ROC
RUE CHARLEMAGNE

CS 80023

85035 LA ROCHE-SUR-YON CEDEX
TEL:025147 74 74
WWW.LYCEE-NDDUROC.COM
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Saint-Yrieix-la-Perche (87) Deux bac pro viennent s’ajouter a la rentrée aux formations
proposées par cet établissement réputé. D’autres bonnes idées occupent ses dirigeants, pour

un développement futur.

JEAN-PIERRE GOURVEST

Le lycée Darnet passe au bac pro

vec ses 160 éleves, dont un tiers
en internat, la préparation a
deux CAP - agent polyvalent
en restauration et assistant
technique en milieu familial -
et deux bac pro - cuisine ; com-
mercialisation et services de restaurant -,
le lycée Darnet de Saint-Yrieix-la-Perche
(4 40 km au sud de Limoges) prépare
une rentrée 2011 novatrice. Car les deux
baccalauréats vont remplacer le BEP,
désormais fermé au recrutement, avec
une année de transition obligatoire qui
verra dans la prochaine scolarité cohabi-
ter les deux cursus.
“Nous waurons pas plus d éléves pour autant,
précise le proviseur Philippe Chadelas, car
il Sagit la d’une opération neutre, du moins
dans limmédiat. Mais a terme, en 2013, nous
aurons trois classes d’hotellerie-restauration,
la otr nous w’en avons que deux, et certaine-
ment 70 éleves au lieu de 48...”

Outils adaptés

Le lycée Jean-Baptiste Darnet est un établis-
sement rural, niché au cceur de la cam-
pagne limousine, qui rayonne sur une vaste
zone entre Haute-Vienne, Dordogne et
Correze, sans oublier Limoges. Son prin-
cipal atout réside dans sa proximité avec des
éleves issus de territoires ruraux. Groupe
scolaire regroupant plus de 1 200 éleves
(lycée d’enseignement professionnel com-
pris), il soigne depuis son ouverture I'ima-
ge de qualité de ses enseignements.
“Nous avons connu plusieurs étapes, racon-
te le proviseur : le CAPB, puis le BEB, aujour-
d’hui le bac. Au fil des ans, nous nous
sommes dotés d’outils adaptés, cuisines et
restaurant d’application, par ailleurs moder-
nisés récemment par la Région qui nous gére.
Au restaurant, nous avons effacé le coté ‘can-

tine’ pour en faire un lieu plus accueillant
ouvert au grand public.”

Formations in situ

Une cinquantaine d’éleves effectuent
chaque année des stages en alternance chez
les professionnels, qui, entre Périgord et
Limousin, sont nombreux et trés deman-
deurs. La renommée des cours et des ensei-
gnants du LEP n’est plus a faire, ce qui
génere de trées bonnes relations avec les
restaurateurs, dont certains sont pourtant
fort éloignés.

“Nous avons d’autres projets, ajoute Philip-
pe Chadelas. Une ouverture vers de nouvelles
filieres, des participations a des concours
- nous en suivons d ailleurs plusieurs avec le
parc naturel régional Limousin-Périgord - et
des formations in situ, notamment en pério-
de de vendanges. Ainsi, certains de nos serveurs
se rendent dans les vignobles du Lot, et nous
envisageons des opérations similaires en gas-
tronomie vers le Beaujolais ou la Bourgogne.
Nous réfléchissons a la mise en place de men-
tions complémentaires en cuisine allégée, car
bientot Souvrira a Saint-Yrieix le tout premier
pole francais de Pobésité. 1l s'agit la d’une
piste intéressante, qui pourrait aboutir a un
BTS spécial.”

Cette nouvelle formation, qui n’est pour le
moment qu’au stade de I'idée, pourrait
apporter des éleves supplémentaires, et
des enseignants, tout en renfor¢ant I’at-
tractivité d’'un LEP déja trés réputé. Seul
point négatif de cet état des lieux tres satis-
faisant, ’évasion de certains éleves vers
lapprentissage, avatar inévitable des for-
mations en alternance. Mais, comme le
souligne Philippe Chadelas, “ce sont la les
risques inhérents a ces méthodes d’ensei-
gnement, et 'important reste la réussite des
éleves”. m

CRESTAVRANT

“Nous réfléchissons d la mise en place de mentions

; . L .
complémentaires en cuisine allégée”, lance Philippe
Chadelas, proviseur du lycée Jean-Baptiste Darnet.

LEP JEAN-BAPTISTE DARNET
28 AVENUE DE PERIGUEUX
87500 SAINT-YRIEIX-LA-PERCHE

7

TEL. : 0555 08 35 35
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Limoges (87) Surfant sur une réputation flatteuse, l'établissement privé limougeaud fait le plein
de ses effectifs sans difficulté. La rentrée 2011 est marquée par le nouveau bac pro et la rénovation

de ses cuisines.

JEAN-PIERRE GOURVEST

L'excellence du lycee Saint-jean

aint-Jean présente une image posi-
tive, sur fond de réussite aux exa-
mens, de richesse pédagogique,
d’éducation de ses éleves et d’ex-
cellents rapports avec la profes-
sion”, résume Daniel Sauvage,
directeur de I'établissement fondé en
1958 a Limoges. Fort d’une incontestable
renommeée qui lui permet d’assurer pour
sa centaine d’éleves des cursus de haute
qualité, le lycée Saint-Jean propose des
formations bac pro en cuisine et en com-
mercialisation. Accessoirement, s’y ajou-
te une formation unique dans I'académie
limousine en desserts de restaurant.
Ouvertes en 1983, les classes d’enseignement
professionnel du lycée n’auront cessé de
voir se multiplier les candidats au fur et a
mesure que se développait leur réputation.
Les cours, assurés par six enseignants, eux-
mémes chapeautés par le chef de travaux
Christophe Debeteix, reposent sur le
savoir-faire, la pratique rigoureuse et la

qualité de enseignement. Un restaurant
d’application d’une trentaine de places, et
une cuisine ultra moderne qui vient d’étre
restructurée (120 000 € d’investissements
sans aucune aide ou subvention) sont
autant de moyens supplémentaires appor-
tés aux étudiants.

“Les familles nous font confiance, se félici-
te le directeur, conscientes de nos valeurs,
intéressées par ce que nous offrons, attirées
par une notoriété qui vient aussi de nos
autres spécialités - enseignement général et
optique. Nous sommes certes une école pri-
vée payante, mais trés accessible, pour peu que
Pon ait une bourse. Nous pratiquons l'in-
ternat pour environ 25 % des inscrits.”

Nouvelle configuration du bac pro

Saint-Jean a vu sa rentrée marquée par
la nouvelle configuration du bac pro
- désormais en trois ans selon la nouvel-
le formule. L’équipe enseignante s’y est
préparée, consciente des bouleversements
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que cela impliquait. “Cela va changer
quelques habitudes, quelques fagons de tra-
vailler, de programmer, souligne Chris-
tophe Debeteix. Mais une fois passé la mise
en place cette réforme ne devrait pas
influencer nos résultats...”

Ces derniers sont flagrants : 100 % des
éleves ont été recus aux examens en 2010.
Les étudiants du lycée se démarquent
notamment dans tous les grands concours
régionaux. Autre atout, la certitude des
placements a la sortie, liée aux bonnes rela-
tions entretenues avec le milieu profes-
sionnel limousin, dont les responsables ne
refusent que rarement les stagiaires en
alternance, puis embauchent volontiers les
diplomés maison.

“Par ailleurs, nous sommes ouverts sur le
monde, affirme Daniel Sauvage. Nous déve-
loppons des partenariats avec des institu-
tions et des sociétés britanniques, afin que nos
étudiants effectuent des stages outre-Manche.
IIs y apprennent d’autres maniéres d’exercer
leur futur métier, tout en enrichissant leur cul-
ture linguistique.”

Pour I’heure, loptimisation de la nouvel-
le cuisine, la continuité dans la recherche
de Pexcellence et la qualité du restaurant
d’application, dont la table ne cesse d’at-
tirer les gourmets locaux, confirment le
lycée Saint-Jean comme ['une des
meilleures adresses de la transmission du
savoir de la région. m

LYCEE SAINT-JEAN

26 RUE EUGENE VARLIN
87016 LIMOGES
TEL:05 55317929

Daniel Sauvage, directeur du lycée
Saint-Jean a Limoges.
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La 8¢ édition du concours du meilleur article UHo6tellerie Restauration est lancée !
Eleves, envoyez vos articles avant le 12 février 2012.
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rois éleves sont récompensés chaque année
pour la qualité de leur article. Ils nous parlent
de I'avenir de la restauration, leurs premiers
contacts avec I'entreprise, leur passion pour
leur spécialité, la vie a 'école... On y pergoit
leurs aspirations, leurs réves, leurs difficultés
parfois. Sujet - tant qu’il est lié au futur métier des
jeunes, a leur apprentissage, au secteur des CHR - et
forme sont libres (narration, interview, poéme...) et les
illustrations falcultatives. Le texte comprendra au mini-
mum 25 lignes manuscrites et au maximum une copie
double grand format (A4) ou 4 feuillets de 25 lignes sur
ordinateur. Aucun travail de groupe ne sera accepté.
La remise des prix aura lieu a Paris, au printemps 2012,
en présence du jury et de personnalités. Les récompenses
seront nombreuses : stages professionnels et lots fournis
par les partenaires, un iPad offert par L'Hotellerie
Restauration au vainqueur dans chacune des catégories,

L'Hételleriel®  Hisellerie T

sl Hétellerie
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> Abonnez-vous par téléphone :

0145484500
ou par fax : 0145 48 51 31

BULLETIN D'ABONNEMENT

service Clients

S rue Antoine Bourdelle

75737 Paris CEDEX 15

= Eam T

ou par internet : Ihotellerie-restauration.fr
ou par courrier : 'HOtellerie Restauration

et un abonnement au journal pour tous les lauréats.
Et les meilleurs textes seront publiés dans LHotellerie
Restauration avec le nom de auteur et de son établis-
sement !

Attention ! Les articles doivent nous parvenir impé-
rativement avant le 12 février 2012.

Envoyez vos articles, avec nom, prénom, classe,
établissement scolaire :
* Par e-mail : concours@Ihotellerie-restauration.fr
« Par courrier : L'Hotellerie Restauration

5 rue Antoine Bourdelle - 75737 Paris Cedex 15
Des questions ? N’hésitez pas a nous joindre par e-mail  :
concours@lhotellerie-restauration.fr

participez au concours du meilleur
article U'Hotellerie Restauration

GROUPE FLO
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TRANSGOURMET

Eigigd i v iEoin

Restauration

Mom ;

Adresse :

Code postal & Localité ;
E-mall {facultatif, powr les
mpuvelies quatidiennes) -

[ ooorckotindes e o utiistes gue por L elene Rt umton. |

» Choisissez le mode de réglement :

] RIB joint {10.€ par timestre, durée libre,

intermuption sur simple demande)

Ciyiw ohe vl rid |

O Chique joint ou Carte Blewe (g0 € pour 1 an)

3 dermiers chifers au doa e la carie
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VESTES DE CUISINE
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