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PTG UNSECTEUR EN 2015 |

Quel avenir pour
les métiers de la

restauration ?

Dans les prochaines années, la restauration continuera a avoir besoin

Nos de bras mais aussi de jeunes capables d'évoluer pour prendre trés vite
experts des responsabilités d’adjoint, puis de directeur.
Francis Attrazic

Président de
l'association
Restaurateurs
de France.

Le mois prochain : le design.

QUELS SONT LES METIERS QUI RECRUTERONT

D'ICI A CINQ ANS ?

ettt Srs CATARINA VIANA-GARCIA HENRIETTE SAUVAGE
Directrice de PEcole des « La restauration est un secteur influencé  «Les métiers de la restauration dans les grandes
o g]:tll:ﬁtaﬂe par les changements économiques et sociolo-  unités sont les métiers de demain. Dans les cui-

- du tourisme
et de

giques. Dans les années a venir, les probléma-
tiques de développement durable, de santé,

sines collectives, il faut un directeur, un adjoint et
des apprentis. Et 2 chaque ouverture de site, les

I'hitellerie. de sécurité alimentaire seront essentielles.  anciens apprentis
Lesclientssont  deviennentadjointsa « Les jeunes
- l.es’questiom ég;ie::ent viogI:- leeur tour, puis] direc- doive:mt penser
y Directsior de developpemal’lt lantssurlaqua-  teurs.Cesontlesmai- 3 |3 restauration
général de durable, de santé  |it¢ de la pres-  sons de retraite, les collective »
et de sécurité tation et leur  hépitaux, les cantines
Paul-Bowwse. A pimentaire vont bien-étre. [l faut  qui vont avoir besoin de cuisiniers capables de
devenir doncsemontrer  lancer 150 cotelettes d'affilée, tout en tenant

formation du
Groupe Flo,

capable de faire
essentielles » preuve d’adap-
tabilité, dans un métier qui devient plus
complexe et va bien au-dela de I'offre de restau-
ration. Aujourd'hui, la notion de service
devient primordiale, et le métier de manager
de proximité est essentiel pour répondre a
ces changements. »

compte des besoins de leurs clients (en mettant
des herbes pour relever le plat d'un régime sans
sel par exemple). Les débouchés sont réels, mais
pas toujours pergus par les jeunes, qui pensent
d'abord a la restauration traditionnelle. »

HERVE FLEURY
« Plus personne n'ignore que I'acte de manger est

Catarina Viana-Garda important pour I'équilibre et la santé de 'hnomme.
Responsable FRANCIS ATTRAZIC Et Eette évol:;?lﬁonégxr
m&mem « Nous sommes confrontés, dans le secteurde  le godt, la qualité, “ Nos centres
groupe la restauration traditionnelle, 2 une pénuriede  le bien-étre, a des @€ recherche
chez Elior. personnel qui impose & la profession de s'adap-  répercussions surles travaillent
ter et de revoir ses méthodes de recrutement.  métiers de larestau- gy I*évolution
Le véritable challenge est d'accueillir des jeunes  ration. Nous avons du goflt -

S
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réellement motivés auxquels on offrira
des perspectives de travail et de carriére “nor-
males”. Nous pourrions imaginer que, dans
quelques années, les salariés des restaurants
indépendants puissent changer d’entreprise
au sein d'un réseau, comme c’est le cas pour
les chaines. »

été contactés par un

cancérologue dont les médicaments qu'il prescrit
entrainent une perte de gotit chez ses patients.
Dans notre centre de recherche, ouvert depuis
décembre 2008, nous avons réfléchi par exemple
aux facteurs qui interviennent dans le choix des
légumes par les enfants au restaurant. »

Eléments de recherche : - L'ECOLE DES ARTS CULINAIRES ET DE L'HOTELLERIE ou INSTITUT PAUL BOCUSE a Ecully, toutes citations
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CATHERINE AUGEREAU-LELOUP

« Les métiers s’adresseront toujours a des pas-
sionnés, a des personnes dynamiques, capables
de donner beaucoup pour faire plaisir aux
autres. Il est aussi important d'avoir le sens du
client. Quant aux horaires, je crois que les préju-
gés n'ont déja plus lieu d'étre. Dans nos restau-

rants, les plannings sont faits & I'avance, ce qui
permet par exemple d'avoir son mercredi
de libre ou de ce'llfar son e st
week-end en milieu de

la semaine si on le important
demande. C'est plutot d’avoir le sens

un avantage. » du client »

COMMENT SE PREPARER DES MAINTENANT ?

FRANCIS ATTRAZIC

« De plus en plus, nous allons mettre en place des
cursus pour les salariés, en formation continue,
et aussi pour les étudiants, en alternance. Nous
avons déja ouvert, a Rungis, a la rentrée 2009, un
CQP [certificat de qualification professionnelle]
qui se prépare en contrat de professionnalisation
en un an apres un bac pro. Vingt jeunes ont été
sélectionnés pour suivre une formation soit en
cuisine, soit en salle, Les serveurs ont aujourd hui
affaire a des clients de plus en plus exigeants. Ce
qui fera leur valeur demain, ce sont leurs
connaissances des produits, des vins, des fro-
mages et du comportement du client. »

CATARINA VIANA-GARCIA

« Pour constituer un vivier de talents, nous avons
conclu des partenariats avec plusieurs établis-
sements de formation supérieure. Nous y inter-
venons pour aider les éléves & mieux compren-
dre les évolutions
du marché. Nous
avons besoin de
profils polyvalents,
capables d'enca-
drer des équipes,
de développer une activité. Nous privilégions les
titulaires de licence ou des profils bac + 4/5. Lap-
prentissage est aussi un mode de recrutement en
plein essor. Notre objectif est d'accueillir 1 000
alternants en 2010, tous niveaux confondus, »

« L’apprentissage
est un mode de
recrutement en

plein essor »

HENRIETTE SAUVAGE

« Au niveau du CAP [certificat d'aptitude profes-
sionnelle], nos éleves s'exercent a la fois dans
notre restaurant d’application et dans notre self
pour étre formés aux différents aspects de la res-
tauration. Par la suite, nous leur proposons de

suivre, pendant la préparation du BTS [brevet de
technicien supérieur] ou du bac techno, une spé-
cialisation & I'exercice de leur métier dans les
maisons de retraite. Certains peuvent aussi se
reconvertir dans la restauration. Nous leur pro-

posons, s'ils sont

titulaires d’un bac .c i q," i ont
général, de passer, décroché a

enun an, le CAPou |'IIII"¢I'Sité
lebactechnoetde peuvent préparer
travailler inmédia- yn bac techno ou
tement aprées ou gy CAP pétissier
de poursuivre leurs

études. S'ils ont ou cuisine »
décroché a l'université, ils peuvent préparer un
bac techno ou un CAP patissier ou cuisine, com-
plétés par des cours sur la reprise d'entreprise. »

CATHERINE AUGEREAU-LELOUP

« Plus de la moitié des directeurs ou directeurs
adjoints chez Flo sont issus de la promotion
interne. Nous avons donc besoin de recruter des
jeunes formés aux
métiers de la restaura-
tion avec le potentiel en
eux pour évoluer pro-
fessionnellement. La
révision du bac pro
devrait attirer des nou-
veaux profils. Nous
recrutons aussi un quart de titulaires du BTS
et/ou d'une licence professionnelle. »

« Plus de [a
moitié de nos
directeurs sont
issus de la
promotion
interne »

HERVE FLEURY

« La restauration n'est pas un secteur ouvert aux
amateurs. Les métiers qui s'y exercent sont avant
tout manuels. Les techniques s'apprennent en les
montrant de maitre a éleve. Une fois les bases
acquises, il faut ensuite se former au manage-
ment, au marketing. .. Le temps est révolu o1 l'on
s'orientait vers nos métiers par défaut. Ce sont
aujourd’hui des jeunes motivés qui se tournent
vers la restauration. Nos deux licences accueillent

20 % de titulaires du bac S. »
PROPOS RECUEILLIS PAR CELINE MANCEAU,
cmanceau@letudiant.fr
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METIERS DE
LHOTELLERIE-

RESTAURATION

LA PASSION 4
DU SERVICE gf

Editions I'Etudiant,
12,90 €

CONSULTEZ LES
FICHES METIERS sur
letudiant.fr, rubrique

« Guide des métiers ».

A coNsuLTER

www.metiers-hotel-
resto.fr : pour avoir plus
d'infos sur un métier ou
une formation du secteur:
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