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—— Larestauration collective

Mode d’emploi(s)

Dossier réalisé par Marie-Pierre Gosselin

Que de chemins... La
formation en restauration
serait-elle l’occasion de
dire qu’il n’y a qu’une
restauration? Le temps
des clivages entre
gastronomie, restauration
commerciale et collective
serait-il révolu ?

a Restauration a vec un gr and
R r ecéle mille métier s, dela
gastronomie a la gestion du
personnel, en passant par la
création d'une cuisine centrale ou la fabri-
cation d’un cassoulet pour 20 ou 1300 per-
sonnes. Sans oublier des connaissances
sur 'h ygiéne, la nutrition, les pr ocessus
de cuisson, l'informatique, la relation au
client, le dév eloppement dur able, les cir-
cuits courts... La liste des sa voirs et des
connaissances est longue , cesr estaura-
tions se cr oisent, sont imbriquées , il est
possible de fair e de la r estauration tradi-

tionnelle dans une collectivité, et d’appor-

ter des compétences acquises en restaura-
tion collective dans la « tr adi». Jean-Luc
Ploquin-Maurell, chef de travaux a I'¢
de Paris des Métiers de Table, du To
et 'Hotellerie, insiste « cessons les di
passéistes, et faisons en sorte que le.
teurs soient moins étanches, combatto
idées recues concernant la f ormation a
la r estauration collective et tr aditionné
le métier est le méme , c’est une questio
de volume avant t out. » Ser ge R ayna
professeur de cuisine, webmestre, déte
ché au CRDP de V ersailles tient le mémee
type de discour s: «Iln'estpassir are
d’ailleurs de voir aprés quelques années
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des passages entre les deux secteur s de la
restauration commer ciale et collective a
caractere social, surt out pour le personnel
qui travaillent dans des R estaurants Inter
Entreprise (RIE) oti nous sommes viaiment
a la croisée des chemins entre la production
artisanale et la pr oduction de masse, voire
de type process industriel. »

Le role de la formation ne ser  ait-il pas
alors de fair e tomber les barriér es entre
toutes les r estaurations pour que chaque
éléve puisse « voyager » dans la diversité et
la richesse de ce métier ? Guillaume Sémé-
ria-Soucail, dir ecteur du r ecrutement et

La formation

heures par an
Entre 40 a 50% des salariés
bénéficient d’'une formation

Cuisine Collective

gestion des carriér es dans une société de
restauration explique combien le terr ain
est formateur « Les Périodes def orma-
tion en milieu professionnel (PFMP) ou les
stages en entr eprise permettent de concreé-
tiser et de tr ansférer les acquis, puis de les
conforter, ces périodes fortes ont aussi lieu
dans des entreprises de restauration collec-
tive. La connaissance « terr ain », les parti-
cularités des gestes et techniques, s’acquie-
rent tout au long de la vie pr - ofessionnelle
en s’appuyant sur la connaissance de ces
milieux. »

Mais ou apprend-on ce
métier tentaculaire ?

Iln'y a pas de formation apr ~ oprement
parler en restauration collectiv e, pas de
filiere spécialisée ni de par cours tracé, en
dehors du CCC qui a obtenu du minis-
ere de " Agriculture la création d'un Cer-
icat de Spécialisation (v oir intervie w
ic Lepécheur et Marie-Cécile R ollin, p
). La formation doit étr e pour cert ains
fessionnels la plus lar ge possible, pour
yndre a une clientéle de plus en plus
sifiée, Guillaume Séméria-Soucail
se : « la maniér e de s’alimenter n’est
la méme , selonlaf onction que l'on
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occupe, les régions, le pouvoir d’achat,
la maniér e de vivr e, les régimes , les
contraintes nutritionnelles éthiques ou
religieuses, et il f aut répondre a t outes
ces exigences de plus en plus fortes. »
Les pr ofessionnels de la formation
sont face a une dualité, d'un c6té un
apprentissage avec des bases solides
des socles et des référentiels communs
avec des notions aussi tr ansversales,
que les techniques de fabrication, le
respect des normes d’hygiéne, de sécu-
rité, d’ergonomie, d’hygiéne, de ponc-
tualité, d’organisation, de chronologie,
d’approvisionnement, d’achats , et
puis de I'autr e coté t outes les formes
de restauration. Les décideurs qui
participent a 'élabor ation des réfé-
rentiels de la formation jouent l'ouver-
ture pour permettr e une adapt abilité
atous les types de r estauration. Une
formation trop pointue et spécialisée
réduit la possibilité d’acces a 'em-
ploi, le tr avail avec les pr ofessionnels
dans les st ages en formation initiale
ou en alternance sont des périodes
treés fortes qui permettent aux appr e-
nants de choisir 'entr eprise en adé-
quation avec leur désir. « Ce qui differe
explique Ser ge R aynaud, c’est I'envi-
ronnement dans lequel les jeunes font
leur stage ou appr entissage. Les voies
a emprunter, la détermination dans un
secteur ou un autre se font au moment
de 'entrée dans la vie pr  ofessionnelle
par le biais des périodes de f ormation
en milieu professionnel.» De plus, pour
des raisons pratiques, et bien sir éco-
nomiques, dans les CF A et ly cées, les
éléves tr availlent a vec des quantités
réduites de 4, 6, 8 couverts et toujours
pour des r aisons économiques , les
centres de formation ne peuvent avoir
du matériel de collectivité qui colite
des milliers d’euros.

Question de bon sens  , dans un
contexte économique diffi cile, mieux
vaut jouer la carte de la diversité qui
est un signe d’ouv erture et d’adapt a-
tion, deux qualités r echerchées et qui
dans les métiers de bouche s’acquié-
rent sur le terrain. @

Les diplomes
reconnus par
I'Education
nationale, plus
geneéralistes,
ouvrent les portes
a tous types de
restauration.
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Les métiers de la restaul
d’autres metiers

La restauration collective propose un éwen-
tail de professions qui ne sont pas t outes
en lien avec les métiers de bouche, comme
la logistique, l'informatique, les achats,
les r essources humaines . Ce secteur est
secondé par cert ains e xperts comme les
nutritionnistes et diététicien (ne) s | les
vétérinaires, les ingénieurs...

D’apreés le Centr e national de la fonction
publique territoriale (CNFPT) et le CCC il
y aurait 7 métiers: o Le directeur gére et
organise la pr oduction et la distribution
des repas. ® Le r esponsable qualité dév e-
loppe les outils de maitrise , d’évaluation
et de qualité du service . ® Le r esponsable
de pr oduction culinair e planifi e, gér e et
controle la pr oduction dans une cuisine
centrale. ® Le r esponsable des sites des
distributions des repas assure la gestion de
plusieurs lieux de restauration. ® Le cuisi-
nier « cuisine ». ® Le r esponsable d’office
s’occupe de la distribution et de I’anima-
tion. ® L’agent polyvalent de restauration
participe a la fabrication des r epas et au
nettoyage des locaux. (voir fiche sur le site
de Cuisine Collectiv €) sept 20 12 : www.
cuisinecollective.fr/fiche-metiers-restau-
ration-collective)

D’aprés le Syndicat National dela R es-
tauration Collective (SNRC), le secteur se
divise en 3 fi lires et r ecouvre pas moins
de 3 0 métiers: ® pr emiére filire «logis-
tique » (magasinier , chauffeur , et c.), ®
Deuxiéme filiere « salle » (employé de res-
tauration, r esponsable gr oupe, caissiér e
administrative et c.). ¢ T roisiéme fi liere
« restauration » (plongeur, commis de cui-
sine, gérant, chef de cuisine , directeur de
restauration, etc.).

Cuisine Collective

4 « métiers »

La théorie de Ser ge Raynaud, webmestre
au CRDP de I'académie de Vrsailles est de
distinguer les professionnels de la r estau-
ration collective par niveaux de métiers,
ainsi il pr opose 4 catégories : - métier s
d’exécution (pas de qualifi cation ou CAP,
et dans ce cas possibilité d’év olution avec
de I'expérience). ® Métier s a r esponsabi-
lité de secteur, animation d'une équipe ou
d’un poste (Equipe des entrées foides, des
légumes, avec CAP + expérience, ou Bac
Pro, ou B TS. e Métier s de r esponsable:
chef de partie , chef de cuisine , R espon-
sable des r elations clientéle, R esponsable
des ventes,: Bac Pr o + forte e xpérience,
BTS et au-dela a vec expérience, BP Gou-
vernante. ® Métier s de dir ection: B TS,
licences, mastére, BP Gouvernante: direc-
tions de branches ou régionales, directions
d’'unités.

Les diplomes
Iy a quelques diplémes , (ceux r econnus
par la br anche pr ofessionnelle) qui sanc-
tionnent une formation en restauration col-
lective. Les diplomes reconnus par 'Educa-
tion nationale, plus généralistes, ouvrent les
portes a tous types de restauration.

Diplomes reconnus
par ’Education nationale

CAP :Cuisine , R estaurant, A gent P oly-
valent de R estauration (APR), Services
Hoteliers, Services en Br  asserie Café
(Sauf le CAP Patissier dépend de la fi liére
Métiers de 'Alimentation).

Bac Pr o: Cuisine, Commer cialisation et



ration collective
que la cuisine

Service en R estauration, B AC technolo-
gique, série hétellerie . ® B TS: option A -
Mercatique et Gestion Hotelier e, Option
B - Art de la Table et du Service. ® Forma-
tions post BTS Licence Pro et mastére:
formations univ ersitaires génér alement
en lien avec des ly cées des métiers et des
CFA. Mentions complément aires: Art de
la Cuisine allégée (centres de thalassothé-
rapie et de remise en forme).

Diplome univ ersitaire (DU) , r estaura-
tion collectiv e dans le secteur sanit  aire
et social. Les référ entiels défi nissent un
cadre trés large: Des activités: dans tous
les secteurs de lar estauration, commer-
ciale et collectiv e a car actére social dans
toute leur diversité. Des contenus de for-
mation. Ces contenus sont des socles
connaissance du monde pr  ofessionnel,
savoir-étre, cadr e légal de pr  atique des
métiers, bonnes pr  atiques en matiér e
d’hygiéne, achats et appr ovisionnement,
gestion des st ock, gestion du per sonnels,
animation des équipes , gestion de la
production, accueil, commer cialisation,
service, technologies nouv elles, commu-
nication, usages des outils numériques
formation du personnel...

Tous les référentiels permettent d’aborder
ces points avec plus ou moins de dévelop-
pements en fonction des niv eaux de for-
mation concernés, depuis les socles que
sont les CAP jusqu’a des spécialisations
(BTS et au-dela).

Serge Raynaud, précise « Les périodes de
formation en milieu pr ofessionnel (PFMP)
ou les st ages en entr eprise permettent de
concrétiser et de transférer les acquis, puis
de les conforter; ces périodes fortes ont

aussi lieu dans des entr eprises de r estau-
ration collective, toutes formes confondues.
La connaissance «  terrain », les particu-
larités des gestes et techniques, s’acquie-
rent tout au long de la vie pr  ofessionnelle
en s’appuyant sur la connaissance de ces
milieux. »

Diplomes reconnus par la
branche professionnelle.

1. Les certifi cats de qualifi cation profes-
sionnelle (CQP).

Le Certificat de Qualifi cation Profession-
nelle, est une certifi cation créée et déli-
vrée par le Comité national de partenariat
d’entreprise dans l'industrie de 'hételle-
rie (CPNE/IH). Ce n’est pas un diplome
reconnu par 'Education Nationale mais
créé par la br anche professionnelle, il est
reconnu par la convention collective des
CHR et donc dans les entr  eprises de la
branche. Le CQP permet de certifi er les
compétences acquises par la formation
ou l'e xpérience (VAE) et de dév elopper
les compétences par des formations pr o-
fessionnelles adaptées pour des métiers en
particulier.

Les CQP: @ Chef de cuisine ® Commis de
cuisine ® Employé qualifié de restauration
¢ Emplo yé technique delar estauration
* R esponsable de point der  estauration
¢ Plongeur/officier de cuisine ® Emplo yé
technique de service logistique (en cour s
d’élaboration), sera partagé avec d'autres
secteurs d’activités.

2. Les certificats de spécialisation (CS).
Le CS est a peu de chose prés le méme dis-
positif que les CQP, Serge Raynaud précise
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« ce sont des prmations et des certifcations
qui ne relevent pas de I'Education nationale
et sont des émanations professionnelles
régies en principe par des oiganismes repré-
sentatifs des branches professionnelles. »
Le certifi cat de spécialisation (CS), res-
tauration collective a été créé pour former
des cuisinier s de collectivités (scolair e,
santé, entr eprise). Cette formation de 1
an requiert un CAP de cuisine, APR ou
métier de bouche.

3. Les titres professionnels

Un titre professionnel est une certification
professionnelle délivrée par le Ministér e
chargé de 'Emploi. Il en existe 2:

e Responsable de cuisine en r estauration
collective e Gérant en restauration collec-
tive. Les titres professionnels s’adressent a
toute personne sortie du systéme scolaire,
(titulaire d'un contr at de tr avail ou a la
recherche d’'un emploi). Les titr es visent
des emplois exercés dans tous les secteurs
d’activité: le batiment, les services a la
personne, les transports, la restauration, le
commerce, I'industrie,

4. Les certificats

Ce certifi cat donne une formation pr  a-
tique, technique et économique en cuisine
et en gestion. e Certifi cat gestionnaire en
cuisine collective

_Rejn__lgnez._er_eseau_
el :

Restauration collective

Question
Comment résoudr e les diffi cultés de
recrutement des cuisiniers ?

Réponse du CCC- France

En facilit ant l'insertion pr ofessionnelle
des jeunes . Ils sont nombr eux a l'issue
de leur formation initiale a ne pas sa voir
comment intégrer le secteur de la restau-
ration collective. Nous devons leur faci-
liter 'accés : e xpliquer, fair e connaitr e,
parrainer et les prépar er a nos métier s.
L'apprentissage est une passer elle pour
faciliter leur insertion, qui fonctionne si
la formation suivie est appropriée a notre
secteur.

CuisineCollective.fr/category/formation/

Posez vos questions, partagez vos
expériences, votre savoir-faire
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La formation au sein des

@) sociétés de restauration
® — o
el collective

Entretien avec Gérald Gand, président de la commission
Formation au Syndicat national de la restauration

Quelle est la possibilité d’évolution profes-
sionnelle dans les sociétés de restauration
collective ?

Je pense que les per sonnes qui ont envie
d’évoluer et fair e carriére en r estauration
collective, ont la possibilité de le fair e,
nous avons des parcours de formation qui
balisent 1'év olution pr ofessionnelle dans
nos entreprises.

Pouvez-vous donner un exemple?

Il'y a 3 filiéres et 30 métiers, dans la filiére
«cuisine » v ous r entrez plongeur , v ous
pouvez apprendre un métier et acquérir les
savoirs de base nécessair es en passant les
certificats de qualifi cation professionnelle
(CQP) pour de venir commis de cuisine |,
puis chef de cuisine et méme chef gérant.
Comment analysez-vous cette évolution?
Nous avons un appel d'air imporant, nous
avons besoin de plus en plus de cuisinier s
dans nos métier s, on a tendance de plus
en plus a former les collabor ateurs qui le
désirent car les possibilités e xistent, nous
avons entre 2000 et 3000 embauches par
an, dont 80 % en CDI.

Quelles sont les formations les plus
demandées ?

Les formations li€es aux techniques culi-
naires, c’est un métier de passionnés , un

o
3,8 millions

de repas servis en moyenne
chaque jour par les sociétés de
restauration collective

90 000 professionnels

+de 70% a temps plein

Entre 200043000

embauches par an
dont 90% en CDI

SNRCc

Syndic: i '
icat National de f Restauration Collective

8 collective (SNRC) et Directeur Formation Sodexo

cuisinier qui a I'occasion de travailler avec
un grand chef ne le refuse jamais.

Quelles sont les formations incontour -
nables pour ces métiers ?

Celles qui sont li€es a la sécurité alimen-
taire, au tr avail, aI'h ygiéne, aux régles
de gestion, a 'accueil des conviv s, au
management, a la mise en ceuvr e dela
prestation au quotidien, t ous ces thémes
font partie des fondamentaux que doivent
maitriser nos collaborateurs. De méme, la
maitrise de 'outil informatique est essen-
tielle.

Quelles diffi cultés r encontrez-vous pour
former vos collaborateurs ?

Les diffi cultés que nousr  encontrons
concernent la mobilisation et le remplace-
ment du per sonnel le temps de la forma-
tion. Si les formations se passent a pr oxi-
mité du domicile, il n'y a pas de probléme,
si elles se passent plus loin, il y a plus
d’appréhension.

Quel est le role du SNRC dans la forma-
tion?

Le SNRC travaille sur les CQP a vec notre
organisme paritaire collecteur agréé, le
Fafih. Le SNRC élabore avec les parte-
naires sociaux les contenus des CQP dans
les métiers des 3 différentes filiéres « logis-
tiques », « salle » et « cuisine ».

Y a-t-il des changements a venir?

Le pa ysage de la formation v a changer,
Michel Sapin, ministr eduT ravail, de
I'Emploi et delaF ormation, a annoncé
en décembr e dernier que des dispositifs
seraient mis en place pour les publics les
plus en difficultés, les moins qualifés dans
les entreprises. Ce public est déja une cible
dans nos entreprises constituées entre 70
et 80 % de personnes peu ou pas qualifis,
cette réforme a v enir, fait déja partie de
nos priorités. @

Interview

Michel Lugnier

Entretien avec Michel Lugnier, inspecteur général de

I'Education nationale.

Pourriez-nous préciser ce que représentent
les formations de I’hotellerie-r estauration
en France ?

Les formations qui prépar ent aux dif-
férents métiers de ce secteur sont prises
en charge au sein de la 17e Commission
professionnelle consult ative
(Tourisme-Hotellerie-restau-
ration). On r ecense 500 ét a-
blissements scolair es et 268
CFA qui préparent a au moins
une formation de I'hotellerie-
restauration. P armi ces ét a-
blissements 2 14 d’entr e eux
ne délivrent que le seul CAP
Agent P olyvalent der estau-
ration (APR). Au total, 36500
apprentis et 62 000 éléves sui-
vent une formation préparant aux métiers
de I'hotellerie-restauration.

Sur le plan quantit atif, ces effectifs se
répartissent de facon équit able entre les
niveaux V (CAP , MC) et IV (Baccalau-
réats, BP, MC). Ilsr eprésentent r espec-
tivement 45 000 jeunes . Leur répartition
différencie, enr evanche, au sein d'une
méme modalité de formation. On observe
une prévalence pour le niveau V (CAP) en
apprentissage et pour le niveau IV (Bacca-
lauréats) sous statut scolaire. Enfin, 8 600
jeunes suiv ent une formation post bac,
soit en classe de mise a niv  eau (MAN),
soit en BTS (Hotellerie-restauration; Res-

ponsable Hébergement).
Quelles sont lesév  olutions obser vées

dans le secteur de Uhotellerie-r  estaura-
tion? Comment y répondre?

Les métier s de I'hotellerie et delar  es-
tauration sont en pleines mutations,
techniques, managériales et organisation-
nelles. L’individualisation des demandes
des clients , la div ersification des modes
et concepts de r  estauration, l'ouv erture
a l'international, le poids cr  oissant des
technologies d'information et de commu-
nication, la prise en compte des considé-
rations liées a la santé, a la sécurité, au
développement dur able entr ainent des
changements pr ofonds. Ces év olutions
engendrent des besoins nouveaux en
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termes de compétences, de qualification et
de management des r essources humaines
auxquels il faudra répondre rapidement.
Dans ce contexte, I'évolution et 1'adapta-
tion des contenus de formation sont essen-
tielles pour accompagner et permettie aux
prestations réalisées par les
entreprises de demeur er en
phase a vec les attentes et
les besoins du mar ché. Pour
cela, nous de vons éle ver le
niveau des compétences
traditionnellement liées a
l'accueil et aux techniques
professionnelles afi n, non
seulement, de pr endre en
compte cet envir onnement
technologique nouveau mais
aussi d'intégrer les acquis de la r echerche
dans le domaine de la santé, de I'envir on-
nement, du dév eloppement durable pour
mieux satisfaire les clients.

Il est, en particulier , nécessaire de r evoir
l'articulation entre les diplomes des diffé-
rents niveaux pour s'assurer d'une bonne
cohérence au sein de la fiiére. Lobjectif est
de rendre lisibles et complément aires les
multiples certifi cations et spécialités du
secteur de I'hotellerie-r estauration (CAP,
BP, baccalauréats technologique et pro-
fessionnels, mentions complément aires,
BTS...) afin de permettr e aux jeunes et
aux familles de mieux appréhender ces
formations ainsi que les débouchés d'un
secteur d’activité dont les métiers sont en
constante évolution.

Quel est le pr ofil des jeunes quiinv estis-
sent ces formations ? Quelles sont les for -
mations ou les spécialités qui attir ent le
plus les jeunes?

A coté des jeunes issus du college il existe
des flux non négligeables de jeunes issus
de la v oie générale, dela v oie technolo-
gique et de I'enseignement supérieur
Au-dela de la div ersité de ces pr ofils, la
caractéristique commune de ces jeunes
qui s’engagent dans les formations de
I'hotellerie-restauration est leur gr  ande
motivation. Les formations qui condui-
sent a ces métiers s’adressent, ainsi, a des
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jeunes motivés, curieux et attirés par des
métiers dans lesquels les v aleurs (esprit
d’équipe, solidarité, rigueur...) et le com-
portement r esponsable occupent une
place importante. La question de I'appé-
tence est, donc, essentielle.

De ce point de vue |, les jeunes sont net-
tement attirés par les métier s dela pr o-
duction culinair e. Ce const at n’est pas
nouveau. Ce qui l'est, c’est pr obablement
I'engouement médiatique particuliere-
ment important autour de la cuisine . Cet
engouement s’observe, au niveau national,
a travers l'expression d'une demande deux
fois supérieure, en moyenne, a la capacité
d’accueil. Sil'on peut se réjouir de cette
situation, il nous fautt  outefois r ester
attentifs a ce que us les métiers - notam-
ment ceux de la salle et de 'héber gement
- mais aussi toutes les formes de restau-
ration -notamment collective- bénéficient
également de la visibilité qu'ils méritent,
eu égard aux opportunités qu'ils eprésen-
tent pour les jeunes en termes de réalisa-
tion de soi et d'insertion professionnelle.
A [a sortie de lécole, les éléves sont-ils
suffisamment adaptés aux demandes des
professionnels ?

Cette question est redoutable. La question
de savoir si la filiére de formation initiale
forme bien et suffi samment est d’aut ant
plus comple xe que la formation est loin
d’étre la seule variable qui intervient pour
guider le choix des employeurs en matiére
de recrutement, choix qui r eléve de str a-
tégies diverses. Ainsi, face aux car ences
d’effectifs sur cert ains postes menacés |,
les taches et l'organisation de la restaura-
tion ont plutot tendance soit a v aloriser
la recherche d'une polyv alence plus forte
soit au contr aire & r echercher une plus
grande spécialisation censée permettr e
une affect ation et une gestiondesr  es-
sources humaines plus aisées . Ces choix
ne sont bien évidemment pas sans consé-
quences en matiér e d’offre de formation.
D’autant que le secteur de I'hotellerie et
dela restauration se car actérise, égale-
ment, par des embauches de jeunes non
formés importantes. Leur part représente,
aujourd’hui, les deux tiers des embauches
de débutants.

Complément d’article sur
CuisineCollective.fr/formation

La formation

en gestion directe

Entretien avec le CCC, Eric Lepécheur, président du CCC, et Marie-Cécile Rollin,

secréetaire générale.

Constatez-vous un déficit de compétences
en restauration collective?

Lar estauration collectiv er eprésente
300000 salariés dont 75000 cuisiniers. Un
métier en grande tension puisqu’on évalue
216 000 le nombr e de postes a pourv oir
en 2 ans . Deux facteur s e xpliquent les
difficultés de recrutement: - le nombre de
places a pourv oir est plus import ant que
le nombre de cuisiniers de collectivité sur
le marché de 'emploi. - Les collectivités
ont des difficultés a recruter des débutants
qui ne maitrisent pas les techniques de la
restauration collective.

La fi liére s’or ganise pour tr ouver des
solutions a ces diffi cultés: - la création
d’une passer elle pour fa voriser 'emploi
des jeunes grace a la spécialisationr  es-
tauration collective par apprentissage. - la
promotion du métier de cuisinier de col-
lectivité.

Quelles sont les actions que ménele CCC
autour de la formation?

Devant l'ur gence desr ecrutements, en
2011, Bruno Berthier alor s président du
CCC a obtenu du Ministér e del’ Agricul-
ture, la création du Certifi cat de Spécia-
lisation R estauration Collectiv e. Cette
année de formation d'un an se dér  oule
dans les CF A desly cées agricoles , par
apprentissage, pour se spécialiser a la res-
tauration collective. Ce diplome s’appuie
sur le BPA transformation alimentaire ou
encore le CAP cuisine . Aprés une année
d’expérimentation, nous sommes en deu-
xiéme session de formation dans 7 CF A
soit 45 appr entis en formation dans les
régions Rhone Alpes, Centre, Nord, Pays
de la Loire, Poitou Charentes, Lorraine et
Midi Pyrénées . Des formations possibles
gréace a I'appui des Conseils régionaux. Un
partenariat avec le Comité National d’ Ac-
cueil et d’Actions pour les Réunionnais en
mobilité (CNARM) a permis l'accueil de
jeunes réunionnais titulaires d'un CAP
en réponse aux difficultés des employeurs
parisiens a tr ouver des appr entis en 1'lle
de France. En ce qui concerne les autr es
régions de F rance, le nombr e d’apprentis
candidats est suffisant et nous manquons
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d’employeurs. L’avantage de I'appr entis-
sage est son faible cotit pour la collecti-
vité qui pendant 1 an peut former le jeune
recruté et s’assurer de son insertion dans
l'équipe. Alafi ndu contr at, 'emplo yeur
décide de pr oposer ou non un emploi au
jeune. Le CCC par son réseau, aide les
jeunes formés a tr ouver un emploi. A ce
jour le t aux d'insertion des jeunes est trés
satisfaisant a l'issue de cette formation : ils

La restauration
collective représente
300 000 sdariés

dont 75000
cuisiniers.

intégrent la fonction publique territ oriale
via un concours, ont un CDD ou continuent
leur spécialisation par une formation com-
plémentaire.

Le CCC est trés inwesti dans cette formation
portée par le ministére de 'Agriculture nous
proposons aux CFA des modules de forma-
tion et les accompagnons . Les filiéres sont
partenaires de la formation, les appr  entis
bénéficient de visites inédites comme la
rencontre des acteur s des fi liéres agroali-
mentaires. Par ailleur s nos ét ablissements

comptent des per sonnels sans formation
initiale ou peu formés , en attente de solu-
tion de pr ogression. La pr ochaine ét ape
sera 'ouverture du certifi cat de spécialisa-
tion restauration collective ala V AE et au
contrat de professionnalisation.

Le Ministér e de I Agriculture a créé un
comité de pilot age pour la pr omotion des
métiers de la restauration collective ot sié-
gent le CCC, I’ ACEHF, 'UDIHR, I'UPRT et
les 3CERP. Un comité qui a permis 'ouver-
ture du 1 site de pr omotion des métiers a
destination des jeunes : www .cuisiniercol-
lectiviteft, la page facebook associée et la
plaquette, cofinancés par le CCC.

Pour les fair e connaitre, nous a vons pro-
posé a tous les ly cées hoteliers de France
l'intervention d'un cuisinier de collectivité
devant les classes de CAP cuisine Ceci est
possible grace a I'implication de nos adhé-
rents qui interviennent avec le kit d'inter-
vention que nous leur fournissons . Nous
sommes présents dir ectement ou via les
partenaires comme Interbev sur les salons
d’orientation et des métiers. Nos associa-
tions seront aussi présentes au salon de la
santé et de 'autonomie en mai 2014 pour
informer les dir ections des hopit aux et
centre médico-sociaux de I'importance de
former les cuisiniers de demain.

Complément gl:art@sur
CuisineCollective.fr/formation

® 300 000 personnes travaillent dans

le secteur de la restauration collective

(collectivités territoriales, mairies, écoles,

associations, entreprises)

hopitaux,

72 700 lieux de restauration.

75000 cuisiniers

16000 cuisiniers 3 recruter d’ici

Sources : Gira 2009 et études CCC
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Au Lycée Arthur Varoquaux

a Tomblaine (54), Bertrand
Laboudigue (43 ans)
responsable de cuisine dirige la
plus grosse cuisine centrale de
restauration scolaire en Lorraine
avec 2100 repas/ jour.

«J'ai fait un CAP, cuisine classique , puis
je me suis dirigé vers la restauration, aprés
J'ai travaillé @ mon compte pendant 5 ans ,
Jj'avais une br asserie, a c6té de N ancy. A
la venue de mon premier enfant et je me
suis rendu compte que la vie der  estaura-
teur ét ait incompatible avec la vie f  ami-

i
Cyril Aubry (31 ans) est
responsable de la production
froide a la cuisine du lycée Arthur
Varoquaux.

«J'ai commencé par un appr entissage en

restaurant traditionnel et gastr onomique,
pendant 4 ans, jai fait une formation trai-

liale. Parce que ma femme travaillait dans
I'Education nationale j'ai passé le concours
de simple cuisinier que j'ai réussi, pendant
2 ans j'ét ais cuisinier dans un collég e, puis
j'ai passé le concour s de chef de cuisine
toujours dans I'Education nationale, j'ai
un poste depuis 2001. Je suis plus ser ein
que lor sque j'ét ais G mon compte , j'ai des
horaires fixes et des vacances, lincon-
vénient, c’est le salair e, ce n'est plus le
méme... Je pourrais gagner largement plus
dans la restauration traditionnelle... On ne
pas tout avoir... Devenus des ag ents terri-
toriaux depuis 2007, la Région nous forme
régulierement sur I'hygiéne, les techniques
culinaires, j'ai fait une formation diététique
et allergie alimentaire.

Tout au long de ma carrier e j’ai suivi des
formations. A I'heure actuelle, je ne peux
plus évoluer sauf que depuis cette année j'ai
la possibilité de passer cadre B, c’est a dire,
technicien hygiéne et r estauration. Je suis
inscrit pour passer le concour s, j'ai entr e
3 semaines et 1 mois de f ormation. Dans
cette fi liére les postes sont trés peu nom-
breux; je crois qu'il n’y en a qu'un d’ouvert
dans la Région Alsace-Lorraine. » @

teur de 2 ans chez un boucher tr aiteur. Je
suis parti f aire des saisons . Je gagne ici
autant en bossant deux f  ois moins que
dans la restauration traditionnelle, je suis
entré dans la collectivité pour étr e tran-
quille dans la vie, j'y suis arrivé sans pas-
ser de concours, uniquement par ancienne-
té, en faisant des remplacements pendant
1 ou 2 ans. J'ai maintenant la responsabi-
lité de 4 per sonnes. Je viens de f aire une
formation HACCP, c’est essentiel car nous
sommes informatisés, avec ces formations
nous savons ce que nous f aisons et pour-
quoi nous le faisons. J'ai passé le concours
de chef de cuisine, j'étais lauréat, j’attends
de pouvoir voler de mes pr  opres ailes ,
toujours dans I'Education nationale mais
dans un petit collége. » @
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Du BEP au Master Il

Alain Gaudicheau est le
Conseiller Technique Restaura-
tion a la Direction des Colleges
du Conseil général du Maine &
Loire (17000 repas jour).

Un parcours sans faute, avec des périodes
intenses de travail, Alain Gaudicheau n’a
jamais cessé de suivr e des formations
(management, norme ISO 9002, HA CCP,
diplome de 3e cy cle d'ingénieur spécia-
lisé). D’abor d ouvrier pr ofessionnel qua-
lifi€ a 'hopit al de Chalonnes sur Loir e
(49), puis formateur (CAP de cuisinier),

il devient responsable de la restauration
dans plusieur s centr es hospit aliers dont
celui de Cholet (2500 a 3000 repas/jour)
et d’ Angers (5 000 r epas/jour). A ctuelle-
ment, il est conseiller technique r estaura-
tion sur I'hygiéne et la sécurité alimentaire
de 48 chefs de cuisine de colleges publics
dans le département de Maine & Loire.
1l est chargé du suivi avec le laboratoire
départemental vétérinaire et de la mise en
place de plan d’actions préventives.

« Le choix de la r estauration collective a été
un choix que j’ai fait tres tét, lorsque j’ai ren-
contré ma future femme. J'ai toujours fait de
la formation continue dans 'hospitalier.

]

Laurent Bastien (43 ans)

seconde Bertrand Laboudigue
a la cuisine du lycée Arthur
Varoquaux.

« J'ai commencé par un CAP de cuisingj’ai
passé mon brevet professionnel, comme les
anciens, j'ai f ait mon service milit aire, et

Cuisine Collective

Au CHUd'Ange s que j'étais adjoint de
idier Girard, nous prenions des stagiaires
en DESS (actuel master II), j'ai regardé leur
programme de fac, et j'ai eu envie de me lan-
cer dans l'aventur e. Avec un collégue , nous
nous sommes r etrouvés a l'univer sité pen-
dant un an et demi, au début ce n’ét ait pas
évident, nous avons fait notre master avec le
mémoire. Le cursus était constitué de st ages
techniques, nous étions dans l'opér ationnel,
pas dans la littérature, ni la théorie.
La restauration collective est un ensemble de
restaurations toutes différentes. En 2008, les
Conseils généraux ont recruté des conseillers
de restauration pour les colléges. J'ai changé
de métier, je fais de l'ingénierie et du conseil.
Il faut montrer les perspectives de la r estau-
ration collective, il est possible d’évoluer et ne
pas rester dans la pr oduction. Il faut méme
des professionnels qui savent tr availler dans
le bdtiment, la maintenance, les équipements,
pendant longtemps firent sous traités a des
bureaux d’études qui fiisaient un modele de
cuisine qu'ils dupliquaient, maintenant on
adapte selon les besoins de chaque r estau-
rant avec du mateériel polyvalent.
Lors de mes formations, et changements de
poste, les journées sont trés longues , mais
pour arriver a ce que 'on veut, il f aut faire
des sacrifices... » @

je me suis engagé dans ['armée pendant 8
ans, j'étais responsable de cuisine a Nancy.
Militaire, les formations se faisaient sur le
terrain, puis 'envie de chang er j'ai passé
le concour s d’ouvrier pr ofessionnel et de
maitre ouvrier pour entr er dans 'Edu-
cation nationale. J'avais 40 ans, j'ai fait
plusieurs ét ablissements et j’ai suivi ~ des
formations sur les régimes aliment aires,
I'hygiéne. Chaque année , le chef donne
des objectifs au niveau HA CCP, sécurité,
management et je f ais au minimum une
deux ou trois formations par an, elles sont
toujours utiles, elles nous remettent dans
le dr oit chemin, j’appelle ¢ca des petites
piqtires de rappel pour étre au top. » @




! FOCUS -« formation

Les formations dans les petites unités :
cas d’école en Pays de la Loire

Les agents territoriaux des petites unités de restauration collective connaissent
des difficultés pour accéder aux formations proposées par le Centre National de
la Fonction Publique Territoriale (CNFPT) en Pays de la Loire.

Les raisons en sont multiples, mais les deux principales eposent sur: - des effectifs trop réduits pour suivre des formations de plusieurs

jours; - 1a distance trop importante des lieux de formation.

Partant de ce
constant, la Délé-
gation Régionale
des Pays de la
Loire du CNFPT
a mis en place
une offr e de for-
mations dédiée a
ces agents . L ori-
ginalité de ce cycle de formations est liée
au rythme et la durée de chaque session,
ainsi que la pr oximité géogr aphique des
lieux de formation. Afi n de répondr e a
leurs attentes, le CNFPT des Pays de la
Loire propose de réunir des groupes de 12
a 18 agents issus de collectivités proches
géographiquement aut our d'un par cours
de formations . Chaque session a géné-
ralement lieu le mer credi a r aison d'une
demi-journée par mois , I'activité des r es-
taurants scolaires étant moins importante
a ce moment-la.

Les thémes abor dés concernent des for-
mations indispensables comme les régles
fondamentales d'h ygiéne et de sécurité
alimentaire, I'équilibre nutritionnel et des
formations trés pratiques et appliquées
comme le dr essage de |'assiette, les tech-
niques de cuisson évolutives...

Avant de pouv oir génér aliser cette nou-
velle offre, un groupe-test a été créé dans
le nor d du département dela V- endée.
« L'expérience a été lancée en mar s 2012
(voir article d’avril 2012 dans Cuisine Col-
lective). Depuiis cette date , 15 séances ont
été réalisées et aucune absence a déploer »,
constate Teddy Colombeix, a I'origine du
projet et r esponsable du domaine r estau-
ration de la délégation régionale des Pays
de la Loire du CNFPT, « Cette mobilisation
démontre l'implication des membr es de ce
groupe et également que le fonctionnement
et les thémes abor dés répondent a leur s
attentes. »

Chaque session débute par une demi-
heure d’échange entr eles membres du
groupe soit sur un des thémes tr aités pré-
cédemment, soit sur un sujet d’actualité.
Un formateur-responsable du groupe est
désigné (il peut étre dans certaines théma-
tiques, épaulé par un spécialiste , comme
un diététicien par exemple).

Edouard Hérisson, responsable du res-

taurant scolair e d’ Averton (Ma yenne)
explique « Cet aspect est essentiel. Il me
sécurise dans mon activité quotidienne
Lorsque j'ai une question technique , j'ai
plusieurs options. Je peux m’appuyer sur
Iexpérience du groupe au début de chaque
session, solliciter dir ~ectement le tuteur
par mail ou interr oger un de mes collég es.
Je me sent ais un peu isolé au sein de ma
structure, désormais, j'ai l'impression de
faire partie d’un vr ai réseau. Ce sentiment
est renforcé par le fait que nous accueillons
a tour de réle le gr oupe dans notr e struc-
ture. »

S’appuyant sur cette e xpérience réussie,
des groupes ont été constitués aux quatre
coins de la Région. 7 groupes sont déja en
place depuis le mois de janvier 2013 (dont
1 groupe composé exclusivement par des
chefs ceuvrant au sein d'un EHPAD) et 8
démarrent en septembre 2013.

D’ores et déja, cette offr € concerne

presque 200 agents pour un total, sur une
année compléte, de 1000 jours de forma-
tion.

Tant que des besoins de formation sont

N° 268  FEVRIER 2014

ration collective

Question

Comment tr ouver des ét ablissements
pour accueillir des apprentis ?
Jean-Luc Ploquin-Maurell, chef de tra-
vaux, Ecole de P aris des Métier s de la
Table du Tourisme et de ’'Hotellerie

Réponse du CCC- France

La décision appartient aux élus , dir ec-
tions générales des services ou directions
des ressources humaines. Il est nécessaire
de les sensibiliser sinon I'éner  gie et la

conviction dur esponsable r estauration
n’aboutira malheureusement pas. L'idéal
serait un engagement des dir ections en
charge de chaque pan de la restauration
collective : les hopit aux, les collectivités
territoriales, les entreprises.

émis (et v alidés par les collectivités), le
groupe peut continuer a se réunir. lln'y a
pas forcément de date de fin programmée.
Par ailleur s, ces formations peuv  ent
s’adresser a d’autr es publics : des agents
de créches , des agents de collectivités
importantes (A  gglomération, Conseil
général, Conseil régional), le coeur du dis-
p051t.1f Tepose sur le. rythme pr oposé et 12 CuisineCollective.fr/category/formation/
proximité géographique. @

Posez vos questions, partagez vos

Teddy Colombeix expériences, votre savoir-faire

Les acteurs de la restauration collective
en gestion directe, vous attendent

Les 10 & 11 Avril 2014
AC

Association Culinaire
des Etablissements
Hospitaliers de France

Salon National
de la Restauration
t de ’'Hotellerie Hospitaliére

CENTRE DES CONGRES DE LA FLEURIAYE — CARQUEFOU (44).

Quel que soit votre secteur d’activité dans la restauration collective en gestion directe : restauration scolaire,
restauration municipale, ou restauration des établissements de santé (hdpitaux — maison de retraite ou ccas), quelle
que soit votre profession : médecin nutritionniste, directeur de service économique, gestionnaire, diététicien ou
diététicienne, chef de production, responsable de service restauration ou cuisinier, vous devez nous rejoindre pour cette
manifestation des 10 & 11 Avril 2014 4 CARQUEFOU (44).

Un marché de 3 milliards d’euros,
73000 restaurants avec cuisines,
240 000 personnes en service et 3 milliards de repas*.

PROGRAMME
v Moderniser son matériel de cuisine, pour faire des éc e v N Il

ion pour I'étiq
v L'obésité et la dénutrition. v Portage de repas a domicile, une demande croissante.

v Les allégations en droit alimentaire, culinaire et gastronomique. v Les épices pour réveiller les papilles.

Pour tous renseignements :
Tel : 01 45 17 02 03.
Courriel : congres.acehf@gmail.com.
Site : restauration-hospitaliére.fr

* Tous secteurs confondus : santé, scolaire, prise et autres collectivités.

by4 Cuisine Collective
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« La plus opportuniste »:
la licence professionnelle
management international
hoétellerie Elle a 13 ans,
elle est issue d'une
rencontre entre une
inspectrice de I'Education
nationale, et d’'un
directeur d'une société
de restauration collective
qui avait un besoin
urgent d’adjoints de
gérant, d’apprentis dans
la direction régionale, et
de Jean-Luc Ploquin,-
Maurell, chef de travaux
a I'Ecole de Paris des
Métiers de la Table, du
Tourisme et de I'Hotellerie
(EPMTTH) « tous

les projets sont des
rencontres d’hommes et
de femmes. »

Le « deal » est de r ecruter des jeunes qui
plus t ard de viendront les collabor ateurs
de grandes entreprises. Jean-Luc Ploquin-
Maurell explique « Elior, et Sodexo ont
vu que c’ét ait une aventur e humaine, pas
toujours bien structurée, mais il y avait de
Penthousiasme, du r ock and r oll, ¢a t our-
nait, Compass est venue nous rejoindre. »
Guillaume Séméria-Soucal, dir ecteur du
recrutement chez 'une de ces entr eprises
de restauration précise « nous repérons les
talents. Les sociétés de restauration veulent
se développer et r ecrutent, Jean-Luc Plo-
quin-Maurell est per suadé « avec toutes les
ambitions du monde , elles ne peuvent pas
sans 'humain, c’est le nerfde la guerr ¢,
dans ces métiers de service et restauration. »
La licence pro référencée comme étant
une formation de qualité, change de nom
en 2014, la nouv elle appellation « licence
d’hotellerie-restauration » ser a la plus
générique possible, les enseignements
seront les mémes , Jean-Luc Ploquin-
Maurell ajoute « si vous formez un adjoint
gérant en r esto collective, la r estauration
traditionnelle n’attend que ces pr ofession-
nels pour faire tourner leur restaurant. »

Nature du diplome
et de activité

¢ La licence pr ofessionnelle Management
International Hotellerie est un diplome de
niveau II.  Option: ingénierie et de mana-
gement dans les métiers de la restauration
commerciale et collectiv e: services bien-
étre et santé (en contrat d’apprentissage
ou en contr at pro). ® Ses objectifs visent
a: - Professionnaliser des étudiants B AC
+ 2 dans le management international du
domaine de I'hétellerie (commercial, sani-
taire et social) et du tourisme. - Former et
embaucher une génér ation de manager s,
chefs gérants ou gér ants pour r emplacer
les départs en retraite massifs dans les 10
années a venir.
La formation est dispensée par I'encadr e-
ment des entreprises partenaires.
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Portraits licence/pro
Quelques éléy/es dela licence pr o ont
bien vouludire en quelqués mots, d’ott ils
venaient et oirils allaiert

oine Boulin, Disneyland

« Je viens d'un B AC Technologique section
Hotellerie en 3-ans , puis un B TS Hotelier
Option Gérie culinair e et Artdela T able.
J'ai travaillé 2 semaines dans la r estaura-
ion collective chez Sodex o dans un centr e
pénitencier. Cette expérience m’a beaucoup
plu. J'ai intégré la licence pr o0 en IRMCC
(Ingénierie et Management dans les métiers
dela R estauration collective et commer-
ciale) et suis en alternance a Disneyland. »
Blanche Avignon, responsable de sec-
teur chez Elior-santé

« J'ai commencé ma formation par un BEP
de cuisine @ Thonon-les-Bains (74), puis un
bac technologique a Blois et un BTS option
Ben alternance a 'EPMTTH. Je pense que
cette formation complétera mon expérience
en restauration commerciale. Je n'en-

visage pas un futurenr  estauration
collective mais j'adapterai ce complé-
ment de f ormation en r estauration com-
merciale. »

Charles Csuka, Compass Gr oup
France GPE-FCE
«J'di effectué un BEP en deux ans , puis

un BAC professionnel et un B TS, les deux
en alternance. J'ai choisi cette f ormation
afin de développer mes capacités de mana-
gement et de g estion de gr osses unités de
restauration.

J'envisage ma carriére en ayant pour objec-
tif un poste de directeur régional. »
Christoopher Nidhoime, adjoint gérant
Sodexo Dassault

« J'ai obtenu un baccalauréat scientifi que
puis une licence en économie et g estion.
En paralléle, j'exercais le métier de chef
de rang, serveur, barman, et j'ai pris g ot

Christoopher Nidhoime

aux métiers de la r estauration. J'ai choisi
de travailler en restauration collective car le
métier de manager m’intéresse, les effectifs
sont plus nombreux et les tdches plus poly-
valentes. »

Edgar Cousin, Sodexo entreprise

« Aprésun BEP , un Bac Pr oetunB TS
en alternance en cuisine au Lutetia, et au
Pullman Montparnasse. J'ai choisi lar es-
tauration collective dans le but de décou-
vrir Lautre c6té de la restauration. Le poste
qui m’est proposé me permet de découvrir
la gestion, le management et avoir de plus
belles perspectives d’avenir. J'envisage dans
le futur de rester dans Uentreprise. »

Cuisine Collective

Felix Rébeillar d, adjoint de dir ection
Elior, restaurant Arpége

« J'ai commencé l'alternance a 16 ans pour
passer un BEP hétellerie restauration. J'ai
continué un bac pr - ofessionnel hotellerie-
restauration, j'ét ais alor s chefder ang et
responsable. Apres ces 4 années je me suis
dirigé vers un B TS de g estion et de mar-
keting hételier, et au service événementiel
d’un hétel 4 étoiles parisien pendant 2 ans.
Aprés ces 6 années d’appr entissage, je me
suis alors inscrit dans cette licence axée sur
le manag ement enr estauration collective
pour accéder G un poste d’adjoint de dir ec-
tion dans un r estaurant de plus de 1 400
convives et pour avoir une vision globale
des concepts de r estauration implantés en
France. J'envisage d’évoluer ver s un poste
de chef de secteur. »

Bardot Frédéric, Centre Hospitalier de
Belfort-Montbéliard

«J'ai décidé der eprendre mes études a
41 ans, ce qui m’améne aujour d’hui a fré-
quenter 'EPMTTH, en vue d'y obtenir

une licence pr ofessionnelle en ingénierie et
management enr estauration collective et
commerciale.

Je travaille au sein d’un centr e hospitalier
en qualité de responsable adjoint de restau-
ration. L'obtention de cette licence reste une
démarche personnelle. Elle me permettra de
faire valoir mes compétences , et j'esper e
d’obtenir un poste ar  esponsabilité dans
notre nouveau site médian, incluant méde-
cine et péle logistique qui ouvrira ses portes
en mars 2015. »

Question
Comment surmonter les diffi cultés d’acces
a la formation ?

Réponse de Jean-Luc Ploquin-
Maurell, chef de travaux, Ecole de
Paris des Métiers de la Table du
Tourisme et de I’Hétellerie

Les difficultés existent puisque nous n’aons
toujours pas présenté les orient ations pro-
fessionnelles comme des v oies de réussite
mais encore et toujours comme des voies de
secours. En effet les orient ations BAC sont
toujours présentées v erticalement, de haut
en bas : BAC général, BAC technologique et
en bas, BAC professionnel et t out a fait en
bas CAP. Pr enons I'habitude de présenter
l'orientation pr ofessionnelle horizont ale-
ment en la placant au méme niv eau que la
voie générale et en accompagnant les jeunes
sur le fait que leur év olution de carriér e se
fera tout autant que leur s camarades issus
de la voie générale. Une compensation «croi-
sée» des savoirs technologiques ou généraux
devra étr e réalisé en fonction des orient a-
tions scolaires initiales.

CuisineCollective.fr/category/formation/

Posez vos questions, partagez vos
expériences, votre savoir-faire
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