


[image: couverture]





DAMIEN DUQUESNE & CHRISTOPHE DOVERGNE

[image: image]


Ouvrir son
RESTAURANT

[image: image]




Préface





L’aventure 750grammes a débuté il y a une petite dizaine d’années pour nous. À ce moment-là, et sans vraiment nous en rendre compte, nous avons commencé à travailler en utilisant les différentes connaissances que nous avions, en équipe. Tous deux enseignants, nous avions un parcours professionnel différent, et complémentaire : l’un maîtrisait la cuisine aux accents du Sud, le piment d’Espelette, l’huile d’olive et les petits légumes ; l’autre rentrait d’Angleterre, cuisine de pub puis cuisine en maison privée, un autre monde…

D’expériences communes en expériences personnelles mises en commun, nous avons continué à avancer, sans jamais cesser d’apprendre. Au fil de notre vie professionnelle, nous avons rencontré des gens de tous horizons culinaires, cantines scolaires, restaurants traditionnels, maisons privées, restaurants étoilés, chefs MOF… Nous avons beaucoup appris à leur contact et, s’il est une règle qui en ressort, c’est que tout problème a sa solution, même s’il est parfois compliqué de la trouver !

Aujourd’hui, après l’ouverture d’un atelier culinaire, l’un de nous deux s’est lancé dans la création d’un restaurant, tandis que l’autre s’investissait dans le développement d’une société de cuisine événementielle. Très vite, nous avons réalisé que nous allions nous heurter à de nombreux problèmes. Où trouver l’argent ? Comment faire pour obtenir le permis de construire ? Et tant d’autres questions, qui le plus souvent n’amenaient pas de réponses, mais encore plus de questions !

Nous nous sommes donc entourés, nous avons rencontré des spécialistes, nous avons planché comme des étudiants et, petit à petit, les difficultés se sont aplanies, les problèmes se sont résolus, l’aventure a pu continuer… et elle continue encore ! Ces spécialistes, ces experts sont pour certains devenus des amis, et c’est tout naturellement que nous avons commencé ensemble à « conseiller » de temps en temps des amis restaurateurs… Tout ce petit groupe s’est alors structuré pour devenir une société de consulting en restauration, encore une nouvelle aventure, l’aventure de ChefConseils…

De fil en aiguille, l’idée nous est venue de mettre sur le papier nos connaissances, pas pour le fun, mais dans l’idée de créer un document de travail pour aider ceux qui, comme nous, sont passionnés de cuisine et souhaitent faire le grand saut dans un nouveau métier, une nouvelle vie.

Nous ne dressons pas un tableau idyllique de ce beau métier, mais nous essayons de balayer tous les aspects de la création d’un restaurant, sans concessions. Notre but n’est pas de vous décourager ou de vous encourager, il est juste de vous permettre d’être prêt, prêt aux joies et aux peines, prêt aux bons moments comme aux moments difficiles, en un mot, prêt à devenir restaurateur !

Nous avons écrit ce livre pour vous, utilisez-le, usez-le, annotez-le, faites-le vôtre… Et longue vie à votre nouvel établissement !

chef Damien et chef Christophe









  


  CHAPITRE 1


  Le projet de création


  

    


  


  Les aides à la construction du projet


    Diplômes, expérience et état d’esprit


  

    

      
1. CRÉER SON RESTAURANT ?


      Même si, désormais, les chefs sont plus que jamais médiatisés, la restauration traditionnelle, ou restauration à table, traverse une période délicate, en raison de différents facteurs :


      

        	

          — la crise économique, qui touche tous les secteurs ;


        


        	

          — une chute de la fréquentation ;


        


        	

          — la diminution du ticket moyen ;


        


        	

          — la perspective d’une nouvelle TVA en 2014…


        


      


      Le secteur reste cependant en perpétuelle mutation, il ne cesse de se renouveler au travers de nouveaux concepts, de nouveaux produits, de certaines chaînes qui poursuivent l’expansion de leur parc… Au milieu de tout cela, il y a aussi une place pour les indépendants, qui représentent une valeur sûre par leur authenticité et la qualité artisanale qu’ils véhiculent.


      Lorsqu’on souhaite ouvrir un restaurant, plusieurs paramètres sont à prendre en compte :


      

        	

          — le concept ;


        


        	

          — la qualité des mets que l’on souhaite proposer ;


        


        	

          — la création d’une ambiance conviviale autour du produit ;


        


        	

          — le savoir-faire ;


        


        	

          — le savoir-être.


        


      


      C’est la raison pour laquelle, lorsqu’on devient gérant d’un restaurant, il faut savoir s’entourer et offrir à son personnel des conditions de travail motivantes qui l’inciteront à bien recevoir les clients. Ils seront l’âme de votre restaurant, avec votre complicité, pour lui offrir une véritable personnalité. En effet, dans ce secteur exigeant, l’amateurisme, la qualité médiocre, la mauvaise gestion sont immédiatement sanctionnés par un bouche-à-oreille défavorable.


      Envie de créer votre propre restaurant ? Vous pouvez vous lancer dans l’aventure, en toute liberté ou presque. En effet, la réglementation n’impose, jusqu’à maintenant, ni expérience, ni qualification, ni diplômes spécifiques.


      

        1.1 MOTIVATION ET PERSONNALITÉ


        Il est important de définir correctement votre projet personnel. Bien souvent, cette étape essentielle est beaucoup trop négligée. Avant même de commencer votre projet, vous devez vous poser une question essentielle : « Serai-je l’homme (ou la femme) de la situation qui sera en mesure de faire face aux contraintes et aux sollicitations découlant de ce projet ? »


        Vous devez donc absolument réfléchir à plusieurs points :


        

          	

            — vos motivations et vos objectifs personnels ;


          


          	

            — votre bilan personnel ;


          


          	

            — vos contraintes personnelles.


          


        


        

          
■  Réfléchir sur ses motivations



          On ne crée pas une entreprise sans raison précise. Pourtant, les motivations ne sont pas toujours clairement exprimées et certaines peuvent entraîner des déconvenues, c’est pourquoi vous devez absolument vous poser en toute conscience la question suivante :


          

            pourquoi est-ce que je veux créer cette entreprise ?


          


          Vous trouverez dans le tableau ci-dessous quelques pistes qui vous guideront dans votre réflexion sur cette question.


          

            

              

                

                

                

                

                

                  

                    	Vos motivations


                    	 

                      Les questions que vous devez vous poser



                  


                

                

                  

                    	Créer mon propre emploi pour trouver une solution à ma situation actuelle.


                    	→ Suis-je capable de m’investir personnellement, aussi bien en temps qu’en argent ?


                  


                  

                    	M’installer dans un lieu que j’aime.


                    	→ Serai-je capable d’être objectif, d’analyser de façon formelle la faisabilité de mon projet étant donné que je connais le lieu, le « terrain » ?


                  


                  

                    	Mon goût des responsabilités.


                    	
→ Serai-je capable de prendre seul, au moment venu, les décisions stratégiques qui s’imposeront ?


                      → Serai-je capable de faire face à la pression que cela va engendrer ?



                  


                  

                    	Faire face à des difficultés actuelles (je n’ai pas assez de reconnaissance dans mon travail actuel, mon patron néglige mon avancement…).


                    	
→ Sachant que la création d’entreprise entraîne une régression sociale au début, est-ce que mon projet comblera mes attentes ?


                      → Saurai-je faire face à cette régression au début, vis-à-vis des autres (famille, amis…) et vis-à-vis de moi-même ?



                  


                  

                    	Créer mon rêve et le laisser à ma descendance.


                    	→ Est-ce vraiment un rêve réalisable qui me fera vivre ou est-ce seulement une lubie ?


                  


                  

                    	Vivre un partenariat.


                    	
→ Mes futurs partenaires sont-ils animés des mêmes motivations que moi ?


                      → Ont-ils la même idée que moi de l’entreprise à créer ?


                      → Ont-ils conscience de la place que je souhaite occuper dans ce projet ?



                  


                  

                    	Travailler avec mon conjoint.


                    	
→ Est-ce que mon conjoint m’entraîne dans ce projet ?


                      → Est-ce que je ne crois pas à ce projet uniquement parce que mon conjoint y croit ? Est-ce que je ne devrais pas avoir un esprit critique plus grand et être plus vigilant ?


                      → Suis-je bien conscient que cette situation implique qu’il n’y aura plus qu’une source de revenus pour le couple, celle de l’entreprise créée ?


                      → Si nous travaillons ensemble, n’allons-nous pas avoir, à un moment ou à un autre, un problème relationnel ?



                  


                  

                    	Travaille avec des amis et/ou des membres de ma famille.


                    	
→ Qui fera quoi et qui sera quoi dans cette entreprise ?


                      → Est-ce que nous serons « compatibles » dans le travail ? Est-ce que notre travail, notre investissement seront du même ordre tout au long de l’aventure ?


                      → Serons-nous capables d’échanger pour développer ensemble l’entreprise ?



                  


                  

                    	Rechercher une certaine indépendance dans le travail.


                    	
→ Est-ce que cette recherche d’indépendance ne va pas me pousser à l’isolement, à refuser de l’aide et/ou les conseils de professionnels car je pense être capable d’y arriver seul ?


                      → Est-ce que la pression exercée par cette indépendance, pourtant recherchée, sera supportable à court, moyen et long termes ?



                  


                  

                    	Rechercher le pouvoir (être mon propre chef, atteindre une certaine position sociale…).


                    	
→ Aurai-je réellement les capacités, les connaissances et les compétences pour être chef là où règnent en maîtres les imprévus et l’aléatoire ?


                      → Ai-je conscience des nouvelles obligations que je vais devoir supporter seul en contrepartie ?


                      → Suis-je conscient du prix que cette position sociale me demandera ?



                  


                  

                    	Concrétiser une passion, un rêve.


                    	
→ Suis-je conscient que ma passion peut me masquer la réalité ?


                      → Ma passion, mon rêve me permettra-il de vivre ?


                      → Est-ce réellement une passion qui saura m’animer à long terme ou seulement ou tocade ?



                  


                  

                    	Exploiter mon savoir-faire.


                    	→ Suis-je bien conscient qu’à l’occasion de cette création mon expérience ne sera pas suffisante pour tout gérer ? Qu’il me faudra soit faire appel à des professionnels, soit apprendre, me faire conseiller et/ou suivre les formations adéquates ?


                  


                  

                    	Me réaliser, changer de vie.


                    	
→ Suis-je prêt à accepter un changement d’environnement, un changement de rythme professionnel ?


                      → Suis-je prêt à supporter tous les aléas ? Si oui, jusqu’où ?



                  


                  

                    	Avoir des revenus plus importants qu’actuellement.


                    	
→ Est-ce que mon projet est compatible avec mes attentes ?


                      → Suis-je conscient qu’il peut y avoir un long moment entre le début de l’activité et mes premières rentrées d’argent ?


                      → Suis-je bien conscient que l’argent est une motivation qui ne doit pas occulter l’examen critique des potentialités de l’entreprise envisagée.



                  


                  

                    	Exploiter une opportunité.


                    	
→ Suis-je vraiment fait pour la création d’une entreprise ou est-ce que j’y pense seulement parce que l’opportunité se présente à moi ?


                      → Aurais-je pensé à le faire avant que cette opportunité ne se présente à moi ?



                  


                

              


            


          


          Ces quelques questions peuvent vous orienter dans l’analyse de votre réflexion, sur vos motivations et vos objectifs personnels. N’oubliez pas que certaines de vos motivations seront si fortes que vous serez prêt à tous les sacrifices pour elles, alors que d’autres pourront se révéler néfastes et qu’elles vous éloigneront forcément de la réalité.


          Lors de ce premier bilan, vous devez absolument être objectif, sincère et honnête. Cela seul conduira au succès de votre projet.


        


        

          
■  Bilan personnel



          Il ne s’agit pas de recenser toutes vos qualités et tous vos défauts, mais vous devez être capable de déterminer les traits dominants de votre personnalité. Ils doivent être en adéquation avec les exigences de votre projet, sinon vous risquez l’échec.


          

            	

              En vous plaçant dans votre contexte professionnel actuel et dans le cadre de votre futur projet, choisissez dans chaque binôme de la liste ci-après le trait de personnalité qui, chez vous, ressort le plus souvent.


            


            	

              Décidez s’il fait partie de vos points forts, de vos points faibles, ou ni des uns ni des autres.


            


            	

              Notez en quoi chacun de vos points forts est un avantage votre futur projet.


            


            	

              Essayez de trouver pour chacun de vos points faibles une parade ou un axe d’amélioration.


            


            	

              Demandez à une personne qui vous connaît bien d’effectuer avec objectivité le même exercice, puis comparez vos résultats et les siens. En effet, l’image que l’on renvoie n’est pas toujours celle que l’on pense, et cet exercice peut et doit vous permettre d’identifier les éventuels décalages.


            


          


          

            

              

                

                

                

                

                

                

                

                

                

                

                

                  

                    	


                      Je suis…



                    	Point fort


                    	Apport, avantage pour mon projet


                    	Point faible


                    	Axe d’amélioration


                    	L’avis d’un tiers


                  


                  

                    	Point fort


                    	Point faible


                  


                  

                    	réfléchi // impulsif


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	communicatif // secret


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	patient // impatient


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	mesuré // passionné


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	survolté // calme


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	manuel // intellectuel


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	concentré / distrait


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	humble // vantard


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	tenace // facilement découragé


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	curieux // peu curieux


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	réaliste // utopiste


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	optimiste // pessimiste


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	anxieux // détendu


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	paresseux // travailleur


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	intuitif // logique


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	ambitieux // peu motivé


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	


                      meneur // suiveur



                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	méthodique // désordonné


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	rêveur // pragmatique


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	sérieux // fantaisiste


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	sensible // indifférent


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	souple // intransigeant


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	généreux // égoïste


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	dynamique // lymphatique


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	dépendant // autonome


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	loyal // opportuniste


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	honnête // manipulateur


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	silencieux // bruyant


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	réservé // bavard


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	confiant // méfiant


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	d’humeur égale // lunatique


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	sûr de moi // peu assuré


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	souriant // renfrogné


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	joyeux // triste


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	drôle // sérieux


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	organisé // brouillon


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	aimable // peu avenant


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	susceptible // indulgent


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	courageux // paresseux


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	buté // ouvert au dialogue


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	je reconnais mes erreurs // j’admets difficilement mes torts


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	magnanime // rancunier


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	habile // maladroit


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	coléreux // flegmatique


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	naïf // rusé


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	prudent // fonceur


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	respectueux // insolent


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	obéissant // indiscipliné


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	en retard // ponctuel


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	lent // vif


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	


                      soigné // négligé



                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	laxiste // exigeant


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	inquiet // décontracté


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	critique // conformiste


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	individualiste // altruiste


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	souple // autoritaire


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	inventif // peu créatif


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	agressif // posé


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	j’ai l’esprit d’équipe // je préfère agir seul


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	je me surestime parfois // je me sous-estime parfois


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	diplomate // brusque


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	persuasif // peu convaincant


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	équilibré // instable


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	serviable // personnel


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	je sais écouter // je coupe la parole


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	minutieux // grossier


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	solitaire // sociable


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                  

                    	timide // extraverti


                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                    	

                  


                

              


            


          


        


      


      

        
1.2 COHÉRENCE DU PROJET


        

          
■  Bien appréhender les objectifs



          

            	

              • Ai-je une bonne condition physique et/ou psychique ?


            


            	

              • Suis-je capable d’absorber le stress ?


            


            	

              • Est-ce que je sais négocier ?


            


            	

              • Suis-je débrouillard face aux épreuves ?


            


            	

              • Est-ce que je suis créatif et réactif ?


            


            	

              • Suis-je capable de cultiver des réseaux relationnels, d’animer, de communiquer avec les autres ?


            


          


          Toutes ces questions sont essentielles pour vous connaître et savoir si votre projet pourra être mené à bien au vu de votre personnalité et de vos connaissances. Pourtant, vous devez en même temps comprendre vos objectifs, et donc avoir une vision claire de l’entreprise que vous souhaitez développer à moyen terme. Tout cela vous permettra d’éviter une frustration ultérieure, à la longue insupportable.


          

            	

              → Les moyens dont vous disposez aujourd’hui sont-ils compatibles avec les exigences de développement de l’entreprise ?


            


            	

              → Le potentiel de votre projet peut-il réellement répondre à vos attentes ?


            


          


          

            ATTENTION


            

              Si vous êtes plusieurs, il est essentiel que vous partagiez tous la même vision à terme de l’entreprise et de la place de chacun dans celle-ci.


              

                	

                  ❒ Serez-vous tous prêts aux mêmes sacrifices (absence temporaire de salaire ou de congés, semaines de travail très chargées…) ?


                  ❒ Serez-vous complémentaires dans les fonctions et les responsabilités à venir ? N’y a-t-il aucun de risque de doublons dans les rôles ?


                


              


            


          


          Vous devez définir vos objectifs de façon claire et raisonnable, par exemple…


          

            	

              • Je souhaite travailler en solo car je ne peux travailler avec les autres ; cela m’évitera bien des problèmes.


            


            	

              • Je veux être à la tête d’une entreprise de plusieurs dizaines de salariés au bout de quelques années.


            


            	

              • Cette entreprise me permettra de constituer un revenu d’appoint.


            


            	

              • J’envisage de revendre rapidement mon entreprise en réalisant une forte plus-value.


            


            	

              • Je veux devenir le numéro 1 de cette activité dans ma région.


            


            	

              • Je souhaite transmettre une activité lucrative à mes enfants.


            


          


          Cette liste est bien évidemment non exhaustive, et n’attend que vous et votre projet pour être complétée.


        


        

          
■  Compétences et savoir-faire



          Vos compétences et vos savoir-faire reposent bien évidemment sur de multiples éléments, comme vos diplômes, votre qualification et votre expérience professionnelle (ou non) dans votre future activité. Idéalement, un chef d’entreprise doit maîtriser trois disciplines :


          

            	

              — la technique, c’est-à-dire l’exercice de son activité ;


            


            	

              — le commercial, afin de vendre son activité ;


            


            	

              — le management (gestion administrative, gestion financière et conduite des hommes).


            


          


          Le manque de compétences dans une de ces disciplines entraîne un risque majeur d’échec. Chacune de ces disciplines est essentielle au succès d’une entreprise.


          

            	

              → La gestion est importante, car l’activité au début est à très faible marge (surtout sur les achats et la gestion des stocks).


            


            	

              → Le management est important, car c’est un métier où il y a une forte rotation du personnel et nombre de saisonniers.


            


            	

              → Le commercial est important, car le premier principe de la restauration est d’aller chercher le client.


            


          


          

            ATTENTION


            

              Vous devez faire la part des choses entre ce que vous savez faire et ce que vous pouvez faire.


            


          


          Dans tous les cas, vous devrez avoir un très bon niveau dans la discipline où se trouvent les risques d’échec les plus importants, et vous devrez acquérir suffisamment de connaissances dans les autres disciplines.


          

            	

              ❒ Avez-vous les savoir-faire requis et/ou les disciplines nécessaires ?


            


            	

              ❒ Avez-vous besoin d’une formation complémentaire en gestion, en marketing ou, mieux, en création d’entreprise ?


            


            	

              ❒ Aurez-vous suffisamment de temps disponible ?


            


            	

              ❒ Vous devrez peut-être aussi faire appel à des compétences particulières que vous ne possédez pas. Seront-elles faciles à trouver ?


            


            	

              ❒ Devrez-vous recruter une force de vente ? Quel sera le délai ? le coût ?


            


          


          Tous ces points sont à étudier afin d’éviter les mauvaises surprises !


          

            

              

                

                

                

                

                

                  

                    	Quelques exemples


                  


                  

                    	Vous savez gérer des plannings serrés, dans le cadre du travail ou dans celui de votre vie personnelle.


                    	→ Vous possédez le sens de l’organisation.


                  


                  

                    	Vous êtes doué en relations publiques.


                    	
Vous possédez une certaine aisance.


                      → C’est une qualité indispensable pour lancer un projet.



                  


                  

                    	Vous savez motiver une équipe, la mener où vous le souhaitez, établir le dialogue pour résoudre les situations difficiles.


                    	→ Vous possédez du charisme.


                  


                  

                    	Vous êtes extraverti, enjoué.


                    	
→ Vous saurez mener des actions commerciales.


                      → Vous saurez animer, relever les défis.



                  


                  

                    	Vous êtes autoritaire et charismatique.


                    	→ c’est important, voire essentiel, dans un projet comprenant du personnel.


                  


                  

                    	Si vous êtes taciturne et pusillanime.


                    	→ Cela risque d’être dangereux dans une activité pour aller chercher le client.


                  


                

              


            


          


        


        

          
■  Contraintes personnelles



          Vos contraintes personnelles sont parties prenantes de votre projet. Accordez-vous un moment de réflexion sur celles qui pourraient nuire à la bonne mise en œuvre de votre projet.


          

          

            

              

                

                

                

                

                

                  

                    	Disponibilité


                    	
❒ Vous devez prendre en compte le temps nécessaire pour préparer correctement votre projet.


                      ATTENTION : vous devez considérer certaines échéances — durée de votre licenciement, fin des droits aux allocations chômage… — pour fixer la date de lancement de votre entreprise, au risque d’en bâcler la préparation.



                  


                  

                    	Contraintes financières actuelles


                    	
❒ Êtes-vous en charge d’une famille ?


                      ❒ Avez-vous une ou plusieurs pensions alimentaires à verser ?


                      ❒ Avez-vous des prêts personnels en cours ? Combien et pour quel montant total ?


                      ❒ Quel montant de revenus vous faut-il pour faire face à vos dépenses incompressibles ?


                      ❒ Avez-vous des revenus réguliers qui vous permettront de vivre avant l’encaissement des premières recettes (salaire du conjoint, perception de loyers…) ? Si ce n’est pas le cas, votre projet permet-il des rentrées de fonds rapides ? Avez-vous pris la précaution de vous constituer une épargne ?



                  


                  

                    	Contraintes financières actuelles


                    	
❒ Votre capacité d’emprunt est-elle suffisante au regard de la taille de votre projet ?


                      ❒ Avez-vous pris en compte la nécessité d’une implication financière pour convaincre vos partenaires financiers (et en premier lieu votre banque).


                      ❒ Savez-vous que certains besoins durables ne seront financés que par vos fonds propres ?


                      ❒ L’apport financier personnel doit représenter au minimum 30 % des besoins financiers. Le vôtre est-il suffisant ?



                  


                  

                    	Statut actuel


                    	
❒ Au jour de la création de votre entreprise, quel est votre statut ? Selon le cas, certaines règles s’appliqueront : vous devez absolument les identifier rapidement, pour vous assurer qu’il vous est possible de créer votre entreprise dans de bonnes conditions.


                      • Salarié : que dit votre contrat de travail ?


                      • Fonctionnaire : aurez-vous l’autorité pour exercer votre activité ?


                      • Retraité : pouvez-vous conserver votre pension de retraite ?


                      • Mineur : avez-vous le droit de créer votre entreprise ?


                      • Étranger : quelles formalités devez-vous accomplir pour exercer ?


                      ❒ Est-ce que cela m’impose certaines choses ou cela me donne-t-il certains droits ?



                  


                  

                    	Famille


                    	
❒ Votre famille adhère-t-elle à votre projet ?


                      ❒ Si vous êtes marié, quel est votre régime matrimonial (celui-ci pourrait avoir une incidence juridique sur votre projet) ?


                      ❒ Votre conjoint peut vous apporter une aide psychologique et matérielle en prenant certaines tâches, qui peuvent s’alourdir au fur et à mesure de l’avancée de votre projet.


                      ❒ Avez-vous des enfants à charge ?


                      • Combien ?


                      • Quel est leur âge ?


                      • Où en sont-ils dans leur scolarité ?


                      ❒ Quelle sera la pression psychologique exercée par les membres de votre entourage s’ils doivent renoncer à leurs vacances, à leur standing actuel, à votre manque de temps libre ?


                      ❒ Le salaire de votre conjoint ou des revenus fonciers peuvent-ils couvrir vos charges familiales ?



                  


                  

                    	Cadre de vie actuel


                    	
❒ Êtes-vous attaché à votre habitation, à votre environnement ?


                      ❒ Quelles seront les conséquences (pour vous, votre conjoint, vos enfants) si vous devez déménager ?


                      ❒ De nouvelles conditions de vie familiale peuvent-elles poser problème ?



                  


                  

                    	Aptitudes et potentiels


                    	
❒ Quelles sont vos capacités d’action au quotidien et dans le travail ?


                      ❒ Quelle est votre résistance physique ?


                      ❒ Quelle est votre solidité psychologique face à la pression de tous les jours ? face à un emploi du temps chargé ? face à des obligations ?


                      ❒ À quel point savez-vous tirer votre épingle du jeu, rebondir quelle que soit la situation, êtes-vous débrouillard ?


                      ❒ Votre activité actuelle correspond-elle à votre future activité ?


                      ❒ Votre santé vous permettra-t-elle d’effectuer votre activité future ?



                  


                  

                    	Compétences et expérience


                    	
❒ Vos compétences et vos diverses expériences sont-elles en relation avec votre projet ?


                      OUI


                      • C’est un atout, car elles vous aideront dans la concrétisation de votre projet.


                      • Votre professionnalisme s’allie au tissu relationnel que vous avez tissé dans le milieu de l’hôtellerie-restauration pour être une condition de succès.


                      • Vous devrez cependant compléter vos connaissances à l’aide de formations adéquates (techniques, commerciales et/ou de gestion).


                      NON


                      • Vous allez devoir vous entourer des bonnes personnes.


                      • Vous devrez effectuer des stages pour mieux connaître le métier et ses attentes.


                      • Vous devrez recenser celles de vos compétences qui pourront vous aider dans votre projet.


                      • Vous devrez suivre des formations professionnelles.



                  


                

              


            


          


          À la suite de cette introspection, il vous faut valider ou non votre idée. C’est le moment de tout mettre dans la balance ! Reprenez vos points faibles et vos points forts. Ce travail de synthèse vous permettra de savoir si votre idée est réaliste ou pas ! Par exemple…


          

          

            

              

                

                

                

                

                

                  

                    	Mes points faibles


                    	Mes points forts


                  


                  

                    	
• Mon projet nécessite l’achat de matériel onéreux.


                      • Je ne disposerai au démarrage que de peu de temps pour prospecter d’autres clients.


                      • Je ne maîtrise pas assez les principales techniques de vente.


                      • Je n’ai pas encore obtenu l’adhésion de ma famille sur mon projet.


                      • La réglementation de cette activité risque d’évoluer très rapidement.



                    	
• Mon produit semble répondre à un véritable besoin.


                      • Je possède un avantage significatif sur mes concurrents potentiels (un savoir-faire unique).


                      • Je maîtrise mon métier et j’ai une bonne connaissance des évolutions à venir.


                      • J’ai dans mon entourage une personne qui détient les compétences qui me font défaut (techniques de vente).



                  


                

              


            


          


          La synthèse de vos réponses doit vous permettre de mettre en évidence les zones d’ombre de votre projet. Vous pouvez maintenant décider de le poursuivre, de le remodeler ou bien de l’abandonner. Dans les deux premiers cas, il va vous falloir définir votre plan d’action.


        


      


    


    

    

      
2. CONSTRUIRE SON PROJET


      

        2.1 DÉFINIR UN PLAN D’ACTION


        Pour faire avancer votre projet et ne rien oublier, différentes étapes sont encore nécessaires.


        

          	

            • Rédiger une présentation de votre projet et construire un bilan financier prévisionnel pour déterminer le besoin de financement recherché et tenter de convaincre des partenaires.


          


          	

            • Suivre une formation en technique de vente et/ou s’associer avec une personne compétente dans le sujet, notamment pour gagner de nouveaux prospects et clients.


          


          	

            • Convaincre en toute objectivité votre famille et votre entourage de vous soutenir.


          


        


        Il est important, dès maintenant, de parler de votre projet à des professionnels de la création d’entreprise. Ils sauront vous apporter un regard extérieur, avisé et neutre, indispensable pour avancer dans vos recherches, et surtout vous éviter des erreurs monumentales. Pas d’inquiétude, ils sont soumis au secret professionnel !


      


      

        2.2 LES PROFESSIONNELS DE LA CRÉATION D’ENTREPRISE


        

          
■  Les chambres consulaires



          Au niveau local, les chambres consulaires regroupent les chambres d’agriculture, les chambres de commerce et d’industrie et les chambres de métiers et de l’artisanat. Leurs objectifs ? Aider leurs ressortissants à créer et à développer leur activité, soutenir le développement économique local et mettre des services à la disposition des entreprises qui dépendent d’elles. Parmi ces services, se trouvent notamment les centres de formalités des entreprises, où sont réalisées toutes les formalités et inscriptions liées à la création d’une nouvelle activité ou aux modifications intervenant dans la vie d’une entreprise.


          Les chambres consulaires apportent de nombreux services dans le domaine de la création ou de la transmission d’entreprise :


          

            	

              — suivi statistique des acteurs de l’économie locale ;


            


            	

              — aide à l’élaboration des documents prévisionnels ;


            


            	

              — accompagnement dans la recherche d’aides et de subventions.


            


          


          Dans le cadre de votre projet, allez à la rencontre des personnels des chambres consulaires de votre région pour connaître les services qui peuvent vous être proposés.


        


        

          
■  Les boutiques de gestion



          Les boutiques de gestion, organismes indépendants, sont présentes dans toutes les régions et ont pour vocation d’aider toute personne souhaitant créer ou reprendre une entreprise. Elles offrent :


          

            	

              — des formations, accessibles à tous quel que soit le projet ou le niveau de formation du porteur de projet ;


            


            	

              — des conseils individuels ;


            


            	

              — des modules pour se former à l’étude de marché et à la gestion d’entreprise ;


            


            	

              — une couveuse d’entreprise, pour tester les projets à grandeur réelle avant de se lancer ;


            


            	

              — un dossier de création, pour appuyer vos recherches de financement ;


            


            	

              — des conseils après la création pour mettre en place des outils de gestion et développer votre activité.


            


          


          Quelle que soit l’avancée de votre projet, les boutiques de gestion proposent un accueil permettant de faire le diagnostic de votre idée ou de votre projet, ainsi que le point sur les aides disponibles pour créer ou reprendre une entreprise.


          Site Internet


          

            

              www.bge.asso.fr


            


          


        


        

          
■  L’ADIE



          L’ADIE, Association pour le droit à l’initiative économique, aide les personnes exclues du marché du travail et du système bancaire classique à créer leur propre emploi grâce au microcrédit accompagné. Elle est présente sur tout le territoire français, ainsi que dans les DOM et certains TOM. C’est une association française reconnue d’utilité publique depuis 2005.


          Sites Internet


          

            

              www.adie.org


              www.adieconnect.fr


              www.adieconnect.fr/financements/presentation


            


          


        


        

          
■  Pôle emploi



          Pôle emploi accueille, informe, oriente et accompagne les personnes à la recherche d’un emploi, d’une formation ou d’un conseil. Les agences peuvent aussi participer à la prospection du marché du travail et à la collecte des offres d’emploi : aide et conseil aux entreprises dans leur recrutement, mise en relation de l’offre et de la demande. Elles peuvent donner des informations et possèdent un service d’aide à l’élaboration de projets.


          Site Internet


          

            

              www.pole-emploi.fr


            


          


        


      


      

        
2.3 POUR LES FEMMES


        

          
■  Le CIDFF



          Au travers de son service emploi et/ou de son bureau d’accompagnement individualisé vers l’emploi, le CIDFF (Centre national d’information sur les droits des femmes et des familles) propose aux femmes :


          

            	

              — une approche globale et personnalisée de leur situation ;


            


            	

              — une information, une orientation et un accompagnement pour l’élaboration d’un projet personnel, d’une formation.


            


          


          Site Internet


          

            

              www.infofemmes.com


            


          


        


        

          
■  Action’elle



          Action’elle propose à ses membres, à travers des parcours dédiés à la création d’entreprise, l’accompagnement au montage du projet par des ateliers ou des formations, le développement des compétences du chef d’entreprise et, par le réseau de formation, l’abord de la stratégie de croissance de l’entreprise.


          Action’elle accueille des femmes qui ont :


          

            	

              — une idée, un projet de création d’entreprise à valider, à structurer ;


            


            	

              — une entreprise en cours de création à développer ;


            


            	

              — une entreprise existante à booster.


            


          


          Cette association (sous la loi de 1901) est repartie dans quatre régions : Rhône-Alpes, Ile-de-France, PACA et Bourgogne.


          Site Internet


          

            

              www.actionelles.org


            


          


        


      


      

        2.4 AIDES EN TOUT GENRE


        

          
■  Initiative France et les prêts d’honneur



          Initiative France est un réseau d’associations de prêts d’honneur regroupant 230 plateformes. Les collectivités territoriales participent à leur financement, aux côtés des fonds structurels européens, de la Caisse des dépôts et consignations, de banques, d’entreprises et de fondations. Les plateformes associent également les chambres consulaires.


          

            	

              → Le prêt d’honneur, outil de financement de la création d’entreprise, est accordé sans intérêts ni garanties. C’est un prêt personnel qui augmente les fonds propres du porteur du projet et lui facilite l’accès aux prêts bancaires. Complément obligatoire du prêt d’honneur, l’accompagnement des créateurs peut prendre plusieurs formes, comme un suivi d’expert, un suivi technique ou un parrainage.


            


            	

              → Les plateformes Initiative peuvent aussi intervenir, dans les mêmes conditions, pour des entrepreneurs ayant déjà démarré leur activité depuis moins de 3 ans, soit pour compléter leur financement initial, soit pour permettre un développement.


            


            	

              → Certaines plateformes peuvent gérer des aides d’État (dispositif NACRE) ou de collectivités territoriales, instruisent les demandes de fonds de garantie pour la création, la reprise ou le développement d’entreprises à l’initiative des femmes (FGIF).


            


          


          Site Internet


          

            

              www.initiative-france.fr


            


          


        


        

          
■  Le dispositif NACRE



          Le dispositif NACRE permet aux personnes sans emploi ou rencontrant des difficultés d’insertion durable dans l’emploi de créer ou de reprendre une entreprise en bénéficiant d’un accompagnement dans la durée. Il propose un parcours d’accompagnement renforcé d’une durée d’au moins 3 ans, structuré autour des trois phases-clés de la création :


          

            	

              — aide au montage du projet ;


            


            	

              — appui pour le financement du projet ;


            


            	

              — appui au développement de l’entreprise.


            


          


          Cet accompagnement, réalisé par des professionnels conventionnés par l’État et la Caisse des dépôts, apporte notamment à ses bénéficiaires :


          

            	

              — une aide à la finalisation du projet ;


            


            	

              — un appui systématique pour établir des relations de qualité avec une banque ;


            


            	

              — un accompagnement d’une durée de 3 ans après la création visant à appuyer le nouveau dirigeant dans ses choix de gestion et à stimuler le développement de son entreprise, notamment en facilitant l’embauche de salariés.


            


          


          Site Internet


          

            

              www.emploi.gouv.fr/nacre


            


          


        


        

          
■  Le réseau FAG



          Le réseau FAG (France active garantie) est un réseau national de financeurs solidaires comprenant trente-neuf fonds territoriaux.


          Site Internet


          

            

              www.franceactive.org


            


          


        


        

          
■  Le FGIF



          Le FGIF (Fonds de garantie à l’initiative des femmes) est une garantie de l’État qui permet à toute femme majoritaire (51 %) d’emprunter, quels que soient son statut et la nature de l’activité. Les critères sont les suivants :


          

            	

              • Durée du prêt : de 2 à 7 ans.


            


            	

              • Montant du prêt garanti : 5 000 € au minimum.


            


            	

              • Taux de couverture du prêt par le FGIF : la quotité garantie maximale est de 70 %. Le montant garanti est limité à 27 000 €.


            


            	

              • Coût pour l’entreprise : 2,5 % du montant garanti.


            


          


          

            ATTENTION


            

              Les cautions personnelles sur les prêts garantis par le FGIF sont exclues. Cette garantie peut être utilisée à toutes les étapes de l’entreprise : au démarrage, au développement et durant les 5 premières années de création.


            


          


          Avec une garantie du FGIF, une créatrice peut arriver sereine devant les banquiers, d’autant que le dossier constitué à cette occasion est de nature à rassurer sur la qualité du projet. Le dossier de garantie FGIF est téléchargeable sur le site.


          Site Internet


          

            

              www.franceactive.org


            


          


        


        

          
■  Les CIGALES



          La fédération des CIGALES (Clubs d’investisseurs pour une gestion alternative et locale de l’épargne solidaire), est une association loi de 1901 qui a pour objet l’animation et le développement du mouvement constitué par les CIGALES, ses associations régionales, territoriales et de soutien. Elle favorise le partenariat entre les CIGALES et les autres réseaux d’aide à la création d’entreprise et de financement solidaire. Elle est membre de FINANSOL, regroupement au plan national des financeurs solidaires, et d’INAISE, regroupement au plan international des financeurs solidaires.


          Site Internet


          

            

              www.cigales.asso.fr


            


          


        


        

          
■  Les pépinières d’entreprises



          Les pépinières d’entreprises sont des structures destinées à faciliter la création d’entreprise en apportant un soutien technique et financier, des conseils et des services. Ces derniers consistent le plus souvent à proposer des bureaux, parfois des locaux d’activité ou de stockage, de l’accompagnement (conseils, formation, intégration dans les réseaux économiques…). Soutenues par des acteurs publics, les pépinières d’entreprises appliquent une tarification avantageuse pour une période limitée (5 ans au maximum).


          Les pépinières s’adressent aux entrepreneurs à différents stades de maturité de leur projet.


          

            	

              • Le projet en incubation : c’est le moment de la détection et de la validation des idées.


            


            	

              • Les porteurs de projet : le plan d’affaires est en cours de réalisation ou la recherche de financement est lancée.


            


            	

              • Les précréateurs : l’immatriculation de l’entreprise est imminente, l’entrepreneur a besoin de locaux rapidement.


            


            	

              • Les créateurs récents : l’entreprise est déjà enregistrée au centre de formalités des entreprises.


            


          


          Site Internet


          

            

              www.pepinieres-elan.fr


            


          


        


        

          
■  Les couveuses d’entreprises



          Les couveuses d’entreprises sont des dispositifs d’accompagnement à la création d’entreprise. Ces structures accueillent les porteurs de projet en amont de la phase de création effective de l’entreprise. L’objectif d’une couveuse est de permettre à l’entrepreneur à l’essai de développer son chiffre d’affaires, d’acquérir de l’autonomie, de maîtriser la gestion et de créer son réseau professionnel.


          Site Internet


          

            

              www.uniondescouveuses.com


            


          


        


        

          
■  Les associations Réseau Entreprendre



          Réseau Entreprendre fédère des associations locales de chefs d’entreprise (environ 9 000 dirigeants) qui accompagnent bénévolement 500 nouveaux créateurs d’entreprise chaque année. Cet accompagnement est assorti d’un financement sous forme de prêt d’honneur (prêts à la personne de 15 000 à 50 000 €, sans garantie ni caution), particulièrement intéressant pour son effet levier sur les autres financements, notamment bancaires. L’accompagnement par Réseau Entreprendre s’adresse aux créateurs et aux repreneurs qui, par l’ambition qu’ils portent, leur potentiel entrepreneurial, leur métier et le marché auquel ils s’adressent, sont susceptibles de faire de leur entreprise une PME apte à se développer.


          Pour bénéficier du soutien de Réseau Entreprendre, un créateur d’entreprise doit :


          

            	

              — proposer un projet potentiellement destiné à devenir une PME, avec 3 emplois lors du démarrage et un objectif de 6 employés ou plus après 3 ans ;


            


            	

              — montrer un esprit de réseau, et notamment être réellement ouvert à un accompagnement, la motivation principale ne devant pas être le prêt d’honneur.


            


          


          Site Internet


          

            

              www.reseau-entreprendre.org


              Sur ce site, un questionnaire peut vous aider à savoir si vous êtes prêt pour créer ou reprendre une entreprise : « Testez votre profil entrepreneurial », en bas à gauche de la page d’accueil.


            


          


        


        

          
■  Le réseau Chef d’entreprise



          Ce réseau permet d’aider et d’accompagner les entrepreneurs en herbe. L’engagement peut être perçu comme une forme de bénévolat, le dirigeant consacrant une partie de son temps libre à aider des jeunes à se développer.


          Site Internet


          

            

              www.chefdentreprise.com


            


          


        


        

          
■  Le CEE des conseils départementaux



          Le comité d’expansion économique (CEE) des conseils départementaux, qui est lié à la recherche de la Région, peut vous aider pour créer ou reprendre une entreprise dans votre département et pour développer votre activité. Il suit les projets d’entreprise, quel que soit leur stade, et propose des conseils, une mise en réseau et leur accompagnement pratique. Selon votre département, des dispositifs sont mis à votre disposition en fonction de votre projet, de votre situation personnelle et professionnelle, et de vos moyens.


        


        

          
■  Le CNER



          Le CNER, Conseil national des économies régionales, fédère les agences de développement et les comités d’expansion économique. Les missions des agences découlent des objectifs qui leur sont assignés par leurs instances de gouvernance en liaison avec leur collectivité de rattachement. Elles accompagnent des entreprises, lors de leur création, par exemple dans l’aide au financement des porteurs de projets. Une agence de développement économique réunit à la fois des chefs d’entreprise, des élus des collectivités, des représentants des syndicats de salariés, des syndicats patronaux et des chambres consulaires, des universitaires…


          Site Internet


          

            

              www.cner-france.com


            


          


        


        

          
■  L’EGEE



          L’EGEE, Entente des générations pour l’emploi et l’entreprise, est une association nationale de séniors bénévoles. Ces derniers peuvent vous soutenir dans votre projet de création ou de reprise d’entreprise, vous donner des conseils, vous apporter leur expérience et de l’aide…


          Site Internet


          

            

              www.egee.asso.fr


            


          


        


        

          
■  L’association PIVOD



          L’association PIVOD rassemble des hommes et des femmes issus de différents secteurs de l’économie, majoritairement en retraite ou en préretraite, qui mettent leurs compétences et leur expérience au service des créateurs d’entreprise. Ils leur proposent :


          

            	

              — une phase d’écoute afin d’analyser les éléments et les étapes nécessaires à la construction du projet ;


            


            	

              — après une première validation, un recueil d’informations, leur avis et leurs conseils ;


            


            	

              — l’appréciation des points forts et des points faibles du projet ;


            


            	

              — l’intégration des contraintes ;


            


            	

              — la vérification de la cohérence de l’ensemble ;


            


            	

              — pour la mise en forme, un business plan ;


            


            	

              — la rédaction explicative des composants du projet ;


            


            	

              — la mise en place de tableaux chiffrés.


            


          


          Pour le lancement, ils conseillent le créateur dans ses démarches pour le statut juridique, la mise en place des financements, les formalités et les déclarations.


          Site Internet


          

            

              www.pivod.fr


            


          


        


        

          
■  L’ECTI



          L’ECTI, Entreprises collectivités territoriales insertion, est une association indépendante, sans but lucratif et reconnue d’utilité publique. Cette association de professionnels séniors aide à la création d’entreprise dans les différentes étapes du projet. Elle peut travailler en collaboration avec la chambre de commerce et d’industrie, les chambres de métiers, la Caisse des dépôts et consignations…


          Site Internet


          

            

              www.ecti.org


            


          


        


        

          
■  L’AGIR abcd



          L’AGIR abcd, Association générale des intervenants retraités, actions de bénévoles pour la coopération et le développement, est une association non gouvernementale reconnue d’utilité pour tous. Dans le respect de sa charte, les adhérents d’AGIR abcd apportent à tous ceux qui en expriment le besoin aide, accompagnement et soutien. Ils peuvent ainsi aider dans les différentes étapes de la création d’entreprise.


          Site Internet


          

            

              www.agirabcd.org


            


          


        


      


    


    

    

      
3. DIPLÔMES ET FORMATIONS


      

        3.1 LES DIPLÔMES EN HÔTELLERIE-RESTAURATION


        

          
■  Du CAP au bac pro



          Du CAP (certificat d’aptitude professionnel) au bac professionnel ou technologique, près de vingt diplômes, certains en apprentissage, sont proposés dans la filière hôtelière :


          

            	

              — CAP cuisine, CAP restaurant, CAP services hôtelier ;


            


            	

              — bac professionnel cuisine, bac professionnel commercialisation et service en restauration ;


            


            	

              — bac technologie hôtellerie…


            


          


          Ces diplômes conduisent à des postes opérationnels et représentent 60 % des effectifs.


        


        

          
■  Les BTS



          Après le baccalauréat hôtellerie, deux BTS (brevet de technicien supérieur) mènent à des fonctions bien ciblées et permettent d’acquérir un niveau bac + 2 apprécié par les entreprises du secteur :


          

            	

              — BTS responsable d’hébergement ;


            


            	

              — BTS hôtellerie restauration, option arts culinaire, art de la table et du service ou option mercatique et gestion hôtelières.


            


          


          • Le BTS responsable d’hébergement forme plus précisément des responsables de grandes chaînes internationales ou d’établissements en catégorie 3 ou 4 étoiles. À noter : l’enseignement en gestion de l’hébergement se déroule en langue étrangère.


          • Le BTS hôtellerie option art culinaire, art de la table et du service débouche sur le métier de chef de cuisine dans une petite entreprise.


          • Le BTS hôtellerie option mercatique et gestion hôtelière prépare à des emplois d’accueil et de réception.


          Autres BTS pouvant être utiles :


          

            	

              — BTS tourisme (avec deux langues vivantes obligatoires) ;


            


            	

              — BTS assistant de gestion de PME-PMI ;


            


            	

              — BTS comptabilité et gestions des organisations (avec un bon niveau en mathématiques) ;


            


            	

              — BTS management des unités commerciales (MUC).


            


          


          Au-delà du BTS, les licences professionnelles hôtellerie et tourisme constituent un accélérateur de carrière, qui ne dispense pas pour autant les diplômés de faire leurs preuves à des postes opérationnels.


          Il est possible aussi, après le BTS, d’envisager des formations en gestion, en tourisme ou en vente. Enfin, quelques opportunités s’offrent aux titulaires d’un bac + 5, notamment dans l’événementiel.


        


        

          
■  Les DUT



          Quelques titulaires du bac hôtellerie s’inscrivent en IUT (institut universitaire de technologie) pour y préparer une formation plus polyvalente que celle offerte en BTS.


          Les diplômes universitaires de technologie (DUT) adaptés :


          

            	

              — DUT gestion administrative et commerciale (GACO) ;


            


            	

              — DUT gestion des entreprises et des administrations (GEA) option finance comptabilité ;


            


            	

              — DUT GEA option petites et moyennes organisations ;


            


            	

              — DUT GEA option ressources humaines ;


            


            	

              — DUT techniques de commercialisation (TC).


            


          


        


        

          
■  Les mentions complémentaires



          Les titulaires d’un bac hôtellerie peuvent préparer, dans une quarantaine de lycées, une mention complémentaire (MC) en un an :


          

            	

              — MC accueil réception (niveau bac) ; appréciée des professionnels, elle permet de devenir réceptionniste ;


            


            	

              — MC employé traiteur (niveau CAP) ;


            


            	

              — MC sommellerie (niveau CAP) ;


            


            	

              — MC cuisiniers en dessert de restaurant (niveau CAP) ;


            


            	

              — MC art de la cuisine allégée (niveau CAP) ;


            


            	

              — MC employé barman (niveau CAP) ;


            


            	

              — MC organisateurs de réception (niveau BAC)…


            


          


        


        

          
■  Les FCIL



          Les titulaires d’un bac hôtellerie ont accès à quelques formations complémentaires d’initiative locale (FCIL) en un an :


          

            	

              — chef de rang ;


            


            	

              — concierge d’hôtel ;


            


            	

              — cuisine de la mer ;


            


            	

              — accueil et service de la clientèle anglophone ;


            


            	

              — mobilité internationale en hôtellerie-restauration (permet de partir cinq mois dans un pays européen).


            


          


        


        

          
■  Les écoles spécialisées



          De nombreuses écoles, généralement privées et payantes, forment des professionnels de l’hôtellerie-restauration en deux ou trois ans après le bac, avec accès sur concours. Parmi ces écoles :


          

            	

              — l’institut Vatel (Paris), qui délivre un diplôme de manager en hôtellerie internationale (bac + 3) ;


            


            	

              — l’institut Paul Bocuse propose une formation de responsable international de l’hôtellerie et de la restauration (bac + 3).


            


          


          Ces deux formations sont inscrites au Répertoire national des certifications professionnelles (RNCP).


        


        

          
■  Les licences professionnelles



          La gestion hôtelière, le management des services d’accueil, d’hébergement et de restauration ou le tourisme sont abordés en licence professionnelle ou en master (bac + 5).


          

            	

              • La licence pro hôtelière est un diplôme de niveau II, c’est-à-dire bac + 3. Elle vise principalement à une insertion professionnelle, et non à la poursuite des études supérieures. Généralement, l’année de formation articule enseignements théoriques et enseignements pratiques, apprentissage de méthodes et d’outils, ainsi que la réalisation d’un projet sous tutorat. Elle fait appel aux nouvelles technologies, et une partie de la formation peut être accomplie à l’étranger dans le cadre de partenariats.


            


            	

              • La licence pro hôtellerie-tourisme intègre un ou plusieurs stages en milieu professionnel de plusieurs mois dans une entreprise du secteur de l’hôtellerie, du tourisme, des villages de vacances, de la distribution, du tour-opérating, des croisières et ferries, et du tourisme territorial.


            


          


          Cette formation est d’un niveau supérieur à celle des BTS et des DUT. Elle s’adresse à ceux qui veulent atteindre un poste de manager de premier niveau, encadrer et animer une équipe de production (produits ou services), et dont l’activité sera partagée entre le management du personnel, l’animation, l’organisation et la gestion des activités.


          

            ATTENTION


            

              Chaque université ou école propose son programme car il n’y a pas de programme national, d’où de nombreux intitulés différents qui parfois revêtent la même formation ou, à l’inverse, un même intitulé pour des enseignements différents.


            


          


          

          

            Licence générale et licence professionnelle


            

              • La licence générale se déroule sur 6 semestres après le baccalauréat. Elle offre comme perspective la poursuite en master.


              • La licence professionnelle a pour but une insertion professionnelle directe dans un secteur d’activité précis. Elle se déroule en 2 semestres au niveau bac + 2.


              Condition d’admission : être diplômé d’un BTS, d’un DUT, d’une deuxième année universitaire (L2). Si vous optez pour la formation continue, vous devez justifier d’une expérience en entreprise d’au moins trois ans et d’un niveau bac + 2.


              Durée de la formation : 1 an de formation classique, en alternance ou en formation continue.


            


          


        


        

          
■  La validation des acquis de l’expérience (VAE)



          

            ➢ Qu’est-ce que la VAE ?


            Ce dispositif permet d’obtenir tout ou partie d’une certification (diplôme, titre à finalité professionnelle ou certificat de qualification professionnelle) sur la base d’une expérience professionnelle salariée, non salariée (commerçant, collaborateur de commerçant, profession libérale, agriculteur, artisan…) et/ou bénévole (dans le domaine syndical, associatif…). Cette expérience, en lien avec la certification visée, est validée par un jury. Les certifications, enregistrées au Répertoire national des certifications professionnelles (RNCP), sont accessibles par la VAE.


          


          

            ➢ Qui peut prétendre à une démarche de VAE ?


            Toute personne, quels que soient son âge, sa nationalité, son statut et son niveau de formation, ayant au moins trois ans d’expérience en tant que salarié, non salarié ou bénévole.


          


          

            ➢ Le déroulement de la démarche


            Les centres et les points informations conseil (PIC), placés sous la responsabilité des conseils régionaux, accueillent et informent sur la démarche de VAE. Ils peuvent vous aider à :


            

              	

                — analyser la pertinence de votre projet VAE et, au besoin, à vous réorienter vers d’autres démarches (bilan de compétences…) ;


              


              	

                — vous repérer parmi l’offre de certification (régionale et nationale) ;


              


              	

                — vous orienter auprès des certificateurs concernés ;


              


              	

                — connaître les possibilités de financement.


              


            


            Les PIC peuvent se trouver dans des structures déjà existantes, comme les agences locales pour l’emploi, les missions locales, les centres d’information et d’orientation ou les centres de bilan de compétences.


            Retirez le dossier de recevabilité de la demande auprès de la chambre de commerce et d’industrie ou de l’ACFCI (Assemblée des chambres françaises de commerce et d’industrie), où on vous demandera :


            

              	

                — des informations sur vous et votre niveau de formation ;


              


              	

                — des informations sur l’expérience salariée, non salariée ou bénévole en rapport avec le titre ou le diplôme visé ;


              


              	

                — de joindre à votre demande des pièces pour justifier de votre identité et de chacune de vos activités ;


              


              	

                — une déclaration sur l’honneur.


              


            


            Site Internet


            

              

                www.vae.gouv.fr → Particulier → Comment se déroule une démarche de VAE → Retrait du dossier de recevabilité de la demande.


              


            


          


          

            ➢ La constitution du dossier de recevabilité


            • La durée d’activité : pour la déterminer, on cumule la durée des activités exercées de manière continue ou discontinue, à temps plein ou à temps partiel en France ou à l’étranger.


            

              ATTENTION


              

                Pour le moment (un projet de loi est en attente), sont pris en compte les périodes de formation initiale ou continue, quel que soit le statut de la personne, ainsi que les stages et les périodes de formation en milieu professionnel effectués pour la préparation d’un diplôme ou d’un titre de l’enseignement professionnel.


              


            


            • Les référentiels : les activités exercées doivent être en lien avec les activités définies dans le référentiel de certification et/ou le référentiel d’activités correspondant. Chaque référentiel est disponible sur demande auprès de l’organisme certificateur ou valideur concerné.


            En hôtellerie, vous trouverez :


            

              	

                — accueil en hôtellerie ;


              


              	

                — accueil et promotion touristique ;


              


              	

                — commerce alimentaire et métiers de bouche ;


              


              	

                — personnel d’étage en hôtellerie ;


              


              	

                — production culinaire.


              


            


            Site Internet


            

              

                www.cncp.gouv.fr → Accès au RNCP → Recherche par domaine professionnel (pour obtenir en ligne les référentiels du ministère de l’Éducation nationale, du CAP au BTS).


              


            


            • Le dépôt du dossier : le dossier complété est déposé à l’organisme certificateur ou valideur, qui procède à son examen et prononce ou non une décision de recevabilité dans un délai de 2 mois au plus à compter de la date du dépôt de la demande. Le silence vaut décision de rejet.


            La décision de recevabilité ne préjuge en aucun cas de l’étendue de la validation, qui ne peut être prononcée que par le jury de validation. La décision de recevabilité permet de poursuivre la procédure de VAE. On peut alors réaliser le dossier de présentation de l’expérience.


          


          

            ➢ Le dossier de présentation de l’expérience


            L’accompagnement fournit au candidat une aide méthodologique pour réaliser le dossier de présentation de l’expérience, préparer l’épreuve de mise en situation professionnelle et/ou l’entretien avec le jury (si ces modalités de validation sont prévues). Cet accompagnement commence à la décision de recevabilité et prend fin avec le dépôt complet du dossier de présentation de l’expérience au plus tôt, à la convocation du jury pour un entretien ou une mise en situation professionnelle au plus tard.


            

              ATTENTION


              

                Certains organismes certificateurs ou valideurs proposent un accompagnement à l’issue de la décision du jury quand un refus de validation partielle a été prononcé. Vous pouvez vous renseigner auprès de votre organisme certificateur ou valideur, ou auprès des organismes qui financent votre accompagnement (il existe une charte de l’accompagnement VAE élaboré par les ministères).


              


            


          


          

            ➢ Le jury de validation


            Le dossier de présentation de l’expérience est soumis à un jury de validation, qui se compose, pour au moins un quart des membres, de représentants qualifiés des professions. Au sein de ces représentants, il doit y avoir parité entre employeurs et salariés, avec le souci d’une représentation équilibrée des hommes et des femmes sur l’ensemble du jury.


            

              ATTENTION


              

                Des spécificités existent et sont à prendre en compte pour l’enseignement supérieur.


              


            


            Le jury contrôle et évalue les compétences professionnelles acquises par le candidat, par rapport au référentiel de certification et/ou d’activités.


          


          

            
➢ Les modalités d’évaluation



            • La validation sur le dossier : l’évaluation est basée sur l’examen du dossier de présentation de l’expérience et peut être complétée par un entretien avec le jury, entretien qui peut être demandé par le jury ou par le candidat.


            • La validation par une mise en situation professionnelle réelle ou reconstituée : elle peut être organisée par l’organisme certificateur ou valideur. Elle peut aussi être complétée par un entretien.


            Le jury peut prendre différentes décisions.


            

              	

                → Une validation totale de la certification : la certification obtenue par la VAE est la même que celle obtenue par les autres voies existantes (formation continue, formation initiale ou apprentissage).


              


              	

                → Une validation partielle : le jury précise les compétences, les connaissances et les aptitudes à acquérir, et préconise les modalités d’acquisition. Un accompagnement peut aussi être proposé (invitation à rencontrer le service, proposition d’un appui personnel, individuel…).


              


              	

                → Un refus de validation : certains organismes certificateurs ou valideurs vous conseillent alors dans vos nouvelles démarches.


              


            


          


          

            
➢ Les possibilités de prise en charge financière



            

            

              

                

                  

                  

                  

                  

                  

                    

                      	Votre statut


                      	Les possibilités


                    


                  

                  

                    

                      	Vous êtes salarié


                      	
Vous pouvez demander une prise en charge à votre employeur :


                        — dans le cadre du plan de formation avec une convention tripartie, signée entre votre employeur, vous-même en tant que salarié bénéficiaire et l’organisme intervenant dans votre démarche (modèle de convention tripartie : www.opca3plus.fr/files/5058882443b99.pdf) ;


                        — dans le cadre du droit individuel à la formation, vous pouvez utiliser vos droits acquis au titre du DIF. Adressez-vous au service des ressources humaines, au service de formation ou aux instances représentatives du personnel de votre entreprise.



                    


                    

                      	
Vous pouvez faire une demande de congé VAE auprès des OPACIF (organisme paritaire agréé au titre du congé individuel de formation). Font partie des OPACIF, par exemple, le FONGECIF (Fonds de gestion des congés individuels de formation) et l’OPCA (organisme paritaire collecteur agréé) dont relève votre entreprise, votre association…


                        Les dépenses liées à la démarche sont prises en charge par l’OPACIF, et votre rémunération est maintenue sur une durée maximale de 24 heures d’absence.


                        → Vous êtes en CDI : aucune condition d’ancienneté n’est requise pour avoir droit au congé VAE.


                        → Vous êtes en CDD : vous devez avoir cumulé 24 mois, consécutifs ou non, d’activités salariées au cours des cinq dernières années, dont 4 mois en CDD au cours des 12 derniers mois.


                        Renseignez-vous auprès du FONGECIF ou de votre OPCA agréé.


                        → Vous êtes intérimaire : aucune condition d’ancienneté n’est requise pour avoir droit au congé VAE.


                        Renseignez-vous auprès du Fond d’assurance formation du travail temporaire (FAF-TT).


                        → Vous êtes en cours de licenciement non justifié par une faute grave ou lourde : l’employeur est tenu de vous informer sur vos droits en matière de droit individuel à la formation, notamment sur la possibilité d’engager une action de VAE pendant votre préavis.


                        → Vous êtes en cours de licenciement pour motif économique et vous choisissez de bénéficier d’une convention de reclassement personnalisée (CRP) : la VAE peut alors être retenue comme mesure d’accompagnement.


                        → Vous bénéficiez d’un contrat de travail de type particulier (CIE, CIRMA, CAE, CA), qu’il soit à durée indéterminée ou à durée déterminée : vous pouvez aussi bénéficier d’une prise en charge financière pour une démarche de VAE.


                        Où vous adresser :


                        — agence nationale pour l’emploi (ANPE) avec le guide pour agir « Comment se préparer à la VAE » ;


                        — pôle emploi ;


                        — DDTEFP (direction départementale de l’emploi, du travail et de la formation professionnelle) avec des unités territoriales ;


                        — mission Locale ;


                        — PAIO (permanence d’accueil, d’information et d’orientation) ;


                        — maison de l’emploi.



                    


                    

                      	Vous êtes demandeur d’emploi


                      	
→ Vous percevez l’allocation d’aide au retour à l’emploi :


                        — les dépenses liées à votre démarche de VAE peuvent être prises en charge par l’ASSEDIC (voir le site de pôle emploi) ;


                        — les dépenses peuvent aussi être prises en charge par le conseil régional.


                        → Vous percevez l’allocation d’insertion ou l’allocation de solidarité spécifique, ou vous n’êtes pas indemnisé : les dépenses peuvent être prises en charge par le conseil régional, en fonction des conditions qu’il a définies.


                        Où vous renseigner :


                        — http://www.orientation-formation.fr ;


                        — votre agence locale pour l’emploi ;


                        — le site pôle emploi, sous la rubrique « Se préparer à la validation des acquis de l’expérience » ;


                        — le ministère de l’Économie, de l’Emploi et de l’Industrie peut aussi prendre en charge, entièrement ou partiellement, le financement de votre démarche.



                    


                    

                      	Vous exercez une activité non salariée


                      	
Vous pouvez bénéficier d’une prise en charge financière de votre fonds d’assurance formation si vous êtes à jour de vos contributions spécifiques pour le financement des actions de formation professionnelle continue.


                        Adressez-vous au fonds d’assurance formation qui gère votre contribution.



                    


                    

                      	Vous êtes commerçant ou travailleur indépendant


                      	Adressez-vous à l’Association de gestion du financement de la formation des chefs d’entreprise (AGEFICE).


                    


                    

                      	Vous exercez une profession libérale ?


                      	Adressez-vous à l’OPCA-PL (organisme paritaire collecteur agréé des professions libérales) ou au FIF-PL (fonds interprofessionnel des professionnels libéraux).


                    


                    

                      	Vous êtes exploitant agricole


                      	Adressez-vous au VIVEA (Fonds pour la formation des entrepreneurs du vivant).


                    


                    

                      	Vous êtes artisan


                      	Consultez le Fonds d’assurance formation régional correspondant à votre secteur d’activité.


                    


                    

                      	Vous êtes handicapé


                      	Vous pouvez bénéficier d’un financement supplémentaire de la part de l’AGEFIPH (Association de gestion du fonds pour l’insertion des personnes handicapées).


                    


                    

                      	Vous financez votre démarche à titre individuel


                      	Si vous choisissez de vous faire accompagner dans votre démarche de VAE, vous devez conclure un contrat VAE avec l’organisme prestataire de l’accompagnement.


                    


                    

                      	Vous n’êtes pas ressortissant de l’Union européenne, ou vous avez le statut de réfugié


                      	Vous pouvez bénéficier d’actions d’insertion sociale et professionnelle de l’Agence nationale pour la cohésion sociale et l’égalité des chances (l’ACSE), mais aussi des collectivités territoriales et d’associations.


                    


                  

                


              


            


          


        


      


      

        
3.2 LES FORMATIONS EN HÔTELLERIE-RESTAURATION


        

          

            

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

                

                  	Diplômes


                  	Type de qualification


                  	Lieu de préparation


                  	Durée de préparation


                  	Conditions d’admission


                  	Type de diplôme


                


                

                  	
CAP


                    (certificat d’aptitude professionnel)



                  	diplôme national professionnel de niveau V, c’est-à-dire ouvrier ou employé qualifié


                  	
• lycée professionnel


                    • CFA pour la voie de l’apprentissage


                    • VAE



                  	en principe, 2 ans


                  	après la classe de troisième


                  	
• CAP agent polyvalent de restauration


                    • CAP cuisine


                    • CAP restaurant


                    • CAP service en brasserie-café


                    • CAP services hôteliers



                


                

                  	
MC


                    (mention complémentaire)



                  	diplôme national professionnel de niveau V ou IV (destiné à compléter une formation plus générale)


                  	
• lycée professionnel


                    • apprentissage (pour les jeunes de moins de 26 ans)


                    • formation continue



                  	1 an ou 400 heures d’enseignement


                  	
• pour une MC de niveau V (barman, sommellerie, cuisinier de dessert en restaurant), être diplômé d’un CAP ou un BEP, ou avoir 3 ans d’expérience dans le métier


                    • pour une MC de niveau IV (accueil réception), être diplômé d’un bac



                  	
• MC accueil réception


                    • MC cuisinier en dessert de restaurant


                    • MC employé barman


                    • MC pâtisserie


                    • MC sommellerie



                


                

                  	
BP


                    (brevet professionnel)



                  	diplôme national professionnel de niveau IV (comme le bac)


                  	
• CFA (voie d’apprentissage ou dans le cadre d’un contrat de professionnalisation)


                    • VAE



                  	2 ans en alternance (entreprise et centre de formation)


                  	
• être titulaire d’un diplôme de niveau V (CAP), de niveau IV (BP ou bac pro) ou de niveau III (BTS ou BTH)


                    • avoir au moins 26 ans et être titulaire d’un CAP ou d’un BEP



                  	
• BP barman


                    • BP cuisinier


                    • BP restaurant


                    • BP sommelier



                


                

                  	
bac pro


                    (baccalauréat professionnel)



                  	diplôme national de niveau IV


                  	
• lycée professionnel


                    • apprentissage


                    • formation pro continue (pour des adultes engagés dans la vie professionnelle)



                  	3 ans après la troisième : seconde, première et terminale professionnelle


                  	
• après la troisième


                    • après le CAP



                  	
• bac professionnel commercialisation et services en restauration


                    • bac professionnel cuisine



                


                

                  	


                    bac techno hôtellerie



                  	diplôme national de niveau IV


                  	lycée professionnel


                  	3 ans après la classe de troisième : seconde spécifique, première technologique et terminale technologique


                  	
• après la troisième


                    • après le CAP


                    (plus pour des élèves qui souhaitent s’orienter vers un BTS)



                  	bac techno hôtellerie


                


                

                  	
BTS


                    (brevet de technicien supérieur)



                  	diplôme de niveau III (bac + 2)


                  	lycée professionnel


                  	
• BTS hôtellerie : 2 ans après le bac techno, voire le bac professionnel


                    • 3 ans (dont 1 année de mise à niveau en plus de 2 ans de BTS) après un bac général ou techno autre qu’en section hôtellerie


                    • BTS tourisme : 2 ans après le bac (quelle que soit la série)



                  	être titulaire d’un bac


                  	
• BTS option A : mercatique, gestion hôtelière


                    • BTS option B : art culinaire, art de la table, art du service


                    • BTS responsable d’hébergement


                    • BTS tourisme



                


                

                  	licence pro


                  	diplôme de niveau II (bac + 3)


                  	
• université ou école


                    • formation continue



                  	1 an en formation classique, en alternance ou en formation continue


                  	
• être diplômé d’un BTS, d’un DUT ou de la deuxième année universitaire (L2)


                    • niveau bac + 2 et au moins 3 ans d’expérience professionnelle (formation continue)



                  	

                


                

                  	master


                  	diplôme supérieur de niveau I (bac + 5)


                  	université qui propose son propre programme car il n’existe pas de programme national


                  	2 ans : M1 (ex-maîtrise) et M2


                  	avoir un diplôme de niveau bac + 3 (licence)


                  	

                




                

                  	
MBA


                    (master of business administration)



                  	diplôme de niveau bac +5 (qui vise à former des cadres destinés à manager une structure)


                  	le MBA n’est pas un diplôme délivré par l’Éducation nationale ; la reconnaissance du diplôme sur le marché du travail dépend de la réputation de l’école


                  	de 18 mois à 2 ans, à temps plein ou à temps partiel


                  	
• être titulaire d’un diplôme de niveau bac + 3


                    • avec un BTS, le MBA peut se faire en 3 ans (en passant un test Gmat et en étant à l’aise en anglais)



                  	

                


                

                  	
CQP


                    (certificat de qualification professionnelle)



                  	
certification créée et délivrée par le CPNE/IH (Comité national de partenariat d’entreprise dans l’industrie de l’hôtellerie)


                    diplôme non reconnu par l’Éducation nationale mais, comme il est créé par la branche professionnelle, il est reconnu par la convention des CHR, et donc dans les entreprises de la branche



                  	dans le cadre de la professionnalisation, notamment à l’issue d’une formation en alternance sous statut salarié (contrat de professionnalisation, plan de formation ou congé individuel de formation…)


                  	
au minimum 6 mois


                    en pratique, c’est le centre de formation qui préconise ave le candidat et selon son profil la durée nécessaire pour atteindre le CQP tout en respectant le cadre du contrat de travail signé par l’entreprise (par exemple, de 6 à 24 mois pour un contrat pro)



                  	
• être salarié d’une entreprise d’une branche relevant de la CPNE/IH (mais aucun prérequis en termes de niveau ni de diplôme)


                    • être inscrit dans une formation alternée d’au moins 6 mois dans un centre de formation accrédité par le CPNE/IH pour le CQP considéré (par exemple, contrat de professionnalisation, plan de formation, congé individuel de formation)


                    • l’alternance doit inclure au minimum 15 % du temps en centre de formation



                  	
• CQP agent de restauration


                    • CQP assistant d’exploitation


                    • CQP chef gérant


                    • CQP commis de cuisine


                    • CQP employé d’étage


                    • CQP employé qualifié de restauration


                    • CQP employé technique de restauration


                    • CQP exploitant en restauration par VAE


                    • CQP réceptionniste


                    • CQP serveur



                


                

                  	Il n’y a pas d’examen final, mais il y a deux évaluations en continu pendant le temps de la formation, l’une conduite par l’entreprise, l’autre par l’établissement de formation.


                


              

            


          


        


        

          
■  La formation en alternance



          Lorsqu’ils font une formation en alternance, les élèves ou les étudiants suivent des cours auprès d’enseignants formateurs et se forment parallèlement en entreprise. Les différentes formules sont :


          

            	

              — le contrat d’apprentissage ;


            


            	

              — le contrat de professionnalisation ;


            


            	

              — le stage.


            


          


          Lorsqu’une personne suit une formation par alternance, elle peut se former en entreprise au travers de stages. La différence essentielle est que le bénéficiaire ne peut prétendre à une rémunération aussi importante que dans le cadre de l’apprentissage ou de la professionnalisation. Il s’agit alors d’un choix par défaut.


          Les formations possibles en alternance sont le CAP, le bac pro, CQP, le BTS, la licence pro et le master.


        


        

          
■  Le contrat d’apprentissage



          Le contrat d’apprentissage s’adresse à des jeunes âgés de 16 à 25 ans et aux demandeurs d’emploi de plus de 26 ans. Cette formation leur permet d’obtenir une qualification professionnelle ainsi qu’un diplôme, s’ils réussissent les épreuves.


          L’apprenti bénéficie d’un contrat de travail et donc d’une rémunération, comprise entre 25 et 78 % du SMIC (cette rémunération est calculée en fonction de l’âge et du niveau d’études). La formation est comprise dans le temps de travail.


        


        

          
■  Le contrat de professionnalisation



          Le contrat de professionnalisation s’adresse à des jeunes âgés de 16 à 25 ans et aux demandeurs d’emploi de plus de 26 ans. Cette formation leur permet d’obtenir une qualification professionnelle ainsi qu’un diplôme, s’ils réussissent l’examen.


          Les jeunes de moins de 26 ans bénéficiaires de ce contrat reçoivent une rémunération comprise entre 55 et 80 % du SMIC, en fonction de l’âge et du niveau d’étude. La formation est comprise dans le temps de travail.


          Pour un salarié de plus de 26 ans, la rémunération est au moins égale au SMIC.


        


        

          
■  La formation à distance



          La formation à distance est destinée aux personnes qui ne peuvent se rendre dans les centres de formation). Elle se déroule soit par téléphone (pour parfaire des connaissances linguistiques), soit avec un CD ou un DVD, soit via l’intranet. Des élèves, des étudiants ou des professionnels peuvent suivre une formation à distance par le Centre national d’études à distance (CNED), qui dispense certaines formations en hôtellerie-restauration.


        


        

          
■  La formation continue



          De nombreuses formations sont possibles tout au long de la vie professionnelle dans le domaine de l’hôtellerie-restauration :


          

            	

              — le contrat de professionnalisation, pour les jeunes de moins de 26 ans ou les demandeurs d’emploi ;


            


            	

              — la période de professionnalisation, pour les salariés ayant besoin d’approfondissement, d’actualisation ou d’acquisition de nouvelles compétences ;


            


            	

              — le congé individuel de formation (CIF), pour les salariés souhaitant une formation de longue durée ;


            


            	

              — la validation des acquis de l’expérience (VAE), pour les salariés souhaitant obtenir un diplôme ;


            


            	

              — le bilan de compétences, pour les salariés ayant besoin de faire le point sur leurs compétences afin d’élaborer un projet professionnel ou de suivre une formation spécifique.
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