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Avant-propos
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      Costume cintré sur le dos, couteau et fourchette en mains, Mathias, 19 ans, amorce la découpe minutieuse d’un poulet tout juste doré au four. Face à deux clients plutôt décontractés, sa main tremble, « c’est toujours comme ça quand je stresse, je suis habitué ». Sur sa veste, une étiquette avec inscrit « C5 ». Dans un coin du grand restaurant d’application un peu années 1980, le regard acéré de son examinateur, carnet de notes collé à la poitrine. Nous sommes dans un lycée hôtelier de l’Ouest de la France et Mathias passe une épreuve de son baccalauréat professionnel, comme les dizaines de serveurs en service autour de lui.

      À un peu plus de 600 kilomètres de là, Angelica, 23 ans, s’affiche tout sourire. Dans le sous-sol d’une bâtisse centenaire qui surplombe le lac Léman, elle débute avec sa classe une première semaine de formation en cuisine. La tunique et la coiffe éclatent d’un blanc aussi profond que le vert de la coriandre ciselée sur un plan de travail brillant de propreté. « Je n’ai jamais mis les pieds dans une cuisine, c’est tout nouveau, je connais rien du tout ! » confie la jeune femme en riant, tout en louant la patience (temporaire) de son professeur du jour, dans une chic école privée.

      Quoi de commun entre Mathias et Angelica ? Rien et tout à la fois. Deux établissements antagoniques mais deux apprentissages d’excellence de l’hôtellerie-restauration. À leur manière, ils perpétuent une tradition ancienne qu’on nomme aussi parfois plus largement hospitality management aujourd’hui (lire aussi la partie 3, ici). On trouve en effet des gîtes dès l’Antiquité, des hôtelleries monastiques au Moyen Âge et le premier restaurant « moderne » au XVIIIe siècle, à Paris – son identité exacte fait encore l’objet de débats enflammés. L’enseignement organisé du bien-cuisiner et bien-recevoir date lui de la fin du XIXe siècle.

      Le chef français Charles Driessens (cocorico !) ouvre l’École professionnelle de cuisine et des sciences alimentaires à Paris en 1891 sur les deniers de l’État. Son objectif est de « former des praticiens dans toutes les branches de l’art culinaire et des sciences alimentaires : cuisine, pâtisserie, confiserie, liqueur, office et sommellerie, charcuterie, conserves alimentaires ». Réservée aux hommes, elle fermera ses portes au bout d’un an. Parallèlement, sous l’impulsion de femmes, des écoles pionnières voient le jour en Allemagne et en Suisse.

      C’est d’ailleurs à Lausanne, en 1893, qu’est fondée l’EHL (École hôtelière de Lausanne) par Jacques Tschumi. Celle-ci est considérée à ce jour comme la plus ancienne et parfois « la meilleure école hôtelière du monde », titre contesté par d’autres établissements. La trentaine d’écoles d’hospitality management les plus cotées, toutes privées à l’exception de deux, sont toujours majoritairement réparties entre la Suisse et la France, mais on en trouve aussi en Espagne, aux Pays-Bas, en Amérique du Nord ou en Asie.

      
        POUR EN SAVOIR PLUS

        
          Jean-Christophe Lefèvre, Histoire de l’hôtellerie, éditions Publibook, 2011.

        

      

      Dans l’Hexagone, on comptabilise par ailleurs 164 lycées (115 sont publics), dont 99 sont labellisés pour leurs pratiques dynamiques lycées des métiers, et 204 CFA (centres de formation d’apprentis), publics ou privés, proposant une formation dans l’hôtellerie-restauration. Sans compter la vingtaine de masters spécialisés en gestion hôtelière proposés par des universités, ou encore les licences professionnelles. On peut estimer qu’on y croise en tout pas moins de 85 000 étudiants en France, tous établissements et toutes voies confondus. De quoi se sentir un peu perdu si vous souhaitez devenir l’un d’eux... Alors suivez le guide !

    

  





  

  
Partie 1

    10 questions à se poser avant de débuter sa formation

    L’hôtellerie-restauration peut être une vocation, une intuition ou... un choix par défaut. Tour d’horizon des différents points sur lesquels vous interroger avant de débuter votre formation.


  
    
      CHAPITRES

      1. JE VEUX TRAVAILLER EN SALLE, EN CUISINE OU DANS LES BUREAUX ?

      2. PEUT-ON DEVENIR MAÎTRE D’HÔTEL AVEC UN CAP SERVEUR PAR EXEMPLE ?

      3. OÙ VAIS-JE TROUVER UN EMPLOI ?

      4. ÉCOLE, LYCÉE, CFA : LA DIFFÉRENCE, C’EST JUSTE LE COÛT ?

      5. FAUT-IL ABSOLUMENT CHOISIR L’ALTERNANCE ?

      6. À QUEL ÂGE PEUT-ON SE LANCER ?

      7. ÉTUDIER À L’ÉTRANGER, EST-CE UNE BONNE IDÉE ?

      8. L’ANGLAIS EST-IL INDISPENSABLE ?

      9. PEUT-ON CRÉER SON RESTAURANT/ HÔTEL UNE FOIS DIPLÔMÉ ?

      10. C’EST QUOI UN TITRE RECONNU PAR L’ÉTAT ?

    

  





  

  
Chapitre 1

    Je veux travailler en salle, en cuisine ou dans les bureaux ?


  
    

    L’hôtellerie-restauration, ce sont des images d’Épinal. Un garçon de café portant gilet et nœud papillon noir sur chemise blanche. Un chef à la toque et la veste immaculées avec pour seules couleurs un col en bleu-blanc-rouge (le symbole du MOF, Meilleur ouvrier de France). Pourtant la palette des métiers est bien plus large. Pour faire au mieux votre choix, vous devez prioritairement répondre à cette question : êtes-vous à l’aise avec un client ?

  

  
    
      
[image: Image] La taille qui vous convient

      À la sortie de l’école Ferrandi, à Paris, Morgane Thomas et son compagnon Matthieu Legal ont fait un choix radical. Adieu les rêves de direction d’un restaurant étoilé, les deux trentenaires ouvrent leur propre fromagerie-restaurant, « L’Affineur Affiné ». Matthieu rembobine le film pour nous : « En troisième année, nous travaillons sur nos mémoires de bachelor avec Morgane. Nous sommes déjà en couple et à côté de chez nous, un local est à vendre. Par curiosité, nous appelons l’agent immobilier, nous visitons le local. La curiosité se transforme en envie. Nous demandons à l’équipe pédagogique de [l’école] Ferrandi de réorienter nos mémoires à trois mois de la remise, pour travailler sur cette création d’une fromagerie à deux. Ils répondent “oui” à condition qu’il y ait effectivement ouverture au bout. L’envie se transforme en volonté. »

      Bien plus que le prestige professionnel ou le rythme de vie personnel, c’est le degré de contact avec la clientèle qui a influencé leur décision. Vu d’une cuisine d’un grand restaurant, le client semble habituellement loin, le relationnel se limitant aux « félicitations au chef » transmises (ou non) par le personnel. « J’ai une vraie passion pour la cuisine, mais j’avais peur de me lasser en étant enfermée au milieu de mes casseroles. J’ai choisi de travailler en salle dans notre petite affaire pour rester en relation avec les métiers de la cuisine, tout en ayant une certaine distance », raconte Morgane.  À l’inverse, même assigné aux fourneaux, Matthieu est parfois obligé de mettre la main « à la carte » dans une échoppe d’une quinzaine de couverts faisant déguster quelques 120 fromages.

      Pour trouver votre propre place dans l’univers de la restauration et de l’hospitality management, les périodes de cours pratiques et de stages en amont sont donc essentielles. Elles permettent de faire des essais, de se tromper, pour trouver chaussure à son pied.

    

    
    
      
[image: Image] Toutes les facettes du métier

      Difficile d’éviter la salle ou la cuisine au moment de ses études. Sauf en CFA, qui prépare à un métier spécifique (valet/femme de chambre par exemple), ou à l’université, avec des masters (bac+5) très théoriques. Par contre, que ce soit en lycée professionnel ou en école privée, du BEP (brevet d’études professionnelles) au bachelor (bac+3), les bases de tous les principaux métiers de l’hôtellerie sont enseignées aux élèves, examens à l’appui (lire aussi ici), même si vous êtes voués à des rôles de management plus qu’à des tâches pratiques.

      Ce qui peut laisser un souvenir douloureux, comme pour Clémence Argondicco, qui a obtenu son BEP dans un lycée professionnel de La Roche-sur-Yon (Vendée). « C’était horrible, parce que moi, j’ai toujours voulu être “aux arrières”, en cuisine. Parler aux gens, ça me paniquait, alors pendant un service je fixais “les ménages” [la salière et la poivrière, ndlr]. J’ai fait de la salle parce qu’il fallait le faire, c’est tout.  Après, je pense qu’il faut être le plus naturel possible, ne pas dire un texte appris par cœur. Mais je me rends compte que ça m’a beaucoup aidée dans ma carrière. »

    

    
    

      
[image: Image] Qualités et envie

      Ces difficultés éventuelles face à la clientèle n’altèrent pas la motivation des étudiants selon Dominique Giraudier, 57 ans, qui dirige depuis 2015 l’Institut Paul Bocuse de Lyon. « Étonnamment, le choix entre un bachelor management des arts culinaires et un bachelor management hôtellerie-restauration n’est jamais flou chez nos étudiants. Quand ils rentrent à l’école, ils savent pertinemment ce qu’ils veulent faire à la sortie : cuisiner ou manager. D’ailleurs nous avons rarement des cas de changement de cursus en cours d’année... » Les stages avancés servent d’ailleurs à conforter ou ajuster ces choix (lire aussi ici et là).

      Mais l’incertitude peut demeurer. Plutôt qu’une projection difficile dans un avenir professionnel parfois lointain, Régis Loeuillet, professeur de techniques culinaires au lycée Nicolas Appert d’Orvault (Loire-Atlantique) propose de s’en tenir à ses envies et qualités du moment. « C’est la grande interrogation... Il est très difficile de savoir quel diplôme pour quel métier préparer en lycée hôtelier ou ailleurs. Les questions à se poser sont : est-ce que j’ai les capacités ? Est-ce que j’ai un choix arrêté de spécialité ? Est-ce que je veux faire trois ou cinq ans d’études ? Si on est sûr de ses aptitudes par contre, il faut sans hésiter pousser au moins jusqu’au BTS. » Le niveau d’études donnera plus ou moins de latitude dans le choix de son premier établissement. Ce qui n’empêche pas une progression ou une réorientation ensuite.

    

    








Chapitre 2
Peut-on devenir maître d’hôtel avec un CAP serveur par exemple ?





Restaurant, hôtel, café, auberge, boulangerie, boucherie, food-truck, etc., où que l’on travaille, l’organisation d’un établissement est toujours très pyramidale, même si le nombre d’étages de cette pyramide peut varier. C’est ainsi que l’on parle de brigade dans un restaurant, comme dans l’armée. Avec des avancements dans les grades, comme dans l’armée.






[image: Image]  Vous avez dit « brigade » ?

Une salle de restaurant est organisée de la façon suivante. On va y trouver un premier maître d’hôtel qui chapeaute l’ensemble, puis un maître d’hôtel qui va gérer un « carré » (partie du restaurant), un chef de « rang » (rangée de tables), puis un commis de rang, un commis débarrasseur... Le tout sous la gouverne d’un directeur d’établissement (voir schéma ici). Une hiérarchie implacable qui peut être difficile à accepter, nous y reviendrons (lire aussi les parties 2 et 3).

On pourrait détailler l’organigramme analogue d’une cuisine, du chef au commis, en passant par le chef de partie. Ce qui signifie qu’il y a toujours une progression, au sein d’une brigade, au cours de ses études, des stages puis de sa carrière. Encore une fois, le diplôme, l’école et les expérience figurant sur le CV vont déterminer à quel étage on va rentrer dans la pyramide.

[image: Image]



« J’aime la cuisine, la pression du service, le moment où il faut tout faire très vite. Inversement, ce que je n’aime pas, c’est la désorganisation, les choses qui ne sont pas propres. Une fois que j’aurai plus d’expérience, j’aimerais retourner dans mon pays [le Pérou] pour ouvrir mon propre restaurant étoilé », explique Julio Paco, 26 ans, passé par un bachelor dans une école privée « sélect » de Lyon. Si ce projet est logique pour Julio, il n’est pas non plus impossible pour d’autres qui affichent sur leur CV un diplôme moins clinquant. Quelqu’un qui démarre en bas de l’échelle comme commis avec un CAP cuisine peut devenir chef quinze ans après, ou bien maître d’hôtel en débutant par un CAP serveur.





[image: Image]  « C’est bien ce que tu fais »

Tout est une question d’envie et d’apprentissage. Le parcours de Charles-Henri Moëc, 29 ans, en est l’illustration. Un peu turbulent au collège, il est interdit de voyage scolaire. Sa classe partie une semaine en Espagne, il s’occupe avec un stage dans un restaurant réputé du Morbihan, L’Arlequin. Une révélation : « C’est la première fois que l’on m’a dit “c’est bien ce que tu fais”. J’ai beaucoup appris de ma première formatrice en salle. »

BEP option salle en lycée hôtelier en poche, Charles-Henri aurait pu se contenter de trouver un premier emploi, comme la majorité des diplômés. Mais pour lui, ce sont les premiers hectomètres d’une longue ascension qui passera par les concours du MAP (Meilleur apprenti de France), du MOF et de l’école Ferrandi (Paris). Aujourd’hui, le Breton travaille comme directeur adjoint de la restauration à l’hôtel parisien Le Meurice, après un passage dans un autre cinq étoiles : The Connaught, à Londres. « J’ai toujours été compétiteur, je suis ceinture noire de judo, même si je n’aime pas dire qu’il y a des gagnants et des perdants. »

Une réussite jusqu’à l’excellence qui n’a rien d’obligatoire dans l’hôtellerie-restauration ou l’hospitality management. On peut trouver son bonheur autrement, sans forcément monter en hiérarchie, comme en témoigne la jeune pâtissière Clémence Argondicco : « Je n’ai pas choisi ce métier et ces études en me disant : “Je veux avoir ma boîte, je veux créer mes plats.” L’esprit de compétition, je ne l’ai pas non plus, donc il n’a jamais été question de participer à des concours. J’adore produire, mais je ne suis pas créative car je n’ai pas confiance en moi. Je préfère largement qu’on me gère, qu’on me dirige. »

Le tout est de déterminer à quel niveau vous voulez vous situer : décideur ou exécutant ? salarié ou indépendant ? palace quatre étoiles ou hôtel familial ? gastronomique ou resto de quartier ? Trouver un emploi n’est jamais un problème, contrairement à d’autres secteurs.












Chapitre 3
Où vais-je trouver un emploi ?





La réponse est simple : partout, surtout depuis la crise du Covid-19. Pour reprendre l’exemple de Clémence, à 28 ans cette Nantaise a déjà travaillé dans un salon de thé, deux boulangeries artisanales, une boulangerie industrielle, deux brasseries, un restaurant gastronomique et désormais dans l’événementiel. Un diplôme dans l’hôtellerie-restauration ouvre de nombreuses perspectives, parfois même dans d’autres branches professionnelles.






[image: Image]  « Ça recrute » : cliché mais vrai

Chaque année, Pôle emploi évalue à travers son enquête auprès de 2,4 millions d’entreprises. « Besoins en main-d’œuvre », quels secteurs et bassins d’emploi vont le plus recruter en France métropolitaine. En 2022, celles de l’hébergement-restauration prévoient 360 610 embauches, dont 50,5 % sur des postes saisonniers – plébiscités par les élèves... au cours des études – et 49,5 % de contrats longs. C’est dans ce secteur que l’on recrute le plus, particulièrement dans le contexte de la reprise post crise du Covid-19, où les entreprises peinent à trouver de la main-d’œuvre.

Les emplois sont aussi variés que le secteur vaste, de cuisinier en chef dans une cantine d’entreprise à réceptionniste dans une conciergerie de luxe en passant par préparateur dans un food-truck ou maître d’hôtel dans un gastronomique de bord de mer. Géographiquement, c’est autour des Alpes, en Île-de-France et dans le Sud et l’Ouest, que l’hébergement-restauration embauche le plus. Les régions les plus touristiques, de fait. Ce qui ne veut pas dire qu’on ne peut trouver d’emploi ailleurs, tant l’offre est pléthorique.


POUR EN SAVOIR PLUS


Créez votre graphique d’emploi personnalisé par région sur le site dédié de Pôle emploi : https://statistiques.pole-emploi.org/bmo/bmo?fg=IZ&pp=2022&ss=1





« C’est simple, il y a près de 300 000 emplois disponibles par an dans l’hôtellerie-restauration et l’éducation nationale ne forme que 85 000 jeunes ou moins jeunes, se désole Patrice Larrosa, proviseur adjoint du lycée des métiers des services Robert Wlérick de Mont-de-Marsan (Landes). Il y a donc un vrai déficit de candidats, que me remontent en permanence les professionnels. Quelqu’un qui rentre dans ces métiers-là, s’il cravache et qu’il obtient un diplôme, il trouve un emploi dès le lendemain ou le surlendemain de la fin de ses études. » Une situation amenée à s’accentuer. À l’été 2022, Pôle emploi estimait qu’il manquait pas moins de 100 000 salariés pour l’hébergement et la restauration, dans un contexte de reprise post Covid-19, après deux années très difficiles pour le secteur qui a le plus subi les restrictions sanitaires. Le taux d’emplois vacants qui naviguait d’ordinaire entre 1 et 2 % a explosé à 5 % en 2022. Les messages « Recrute serveur/cuisinier » s’affichent désormais couramment sur les devantures, tandis que certains établissements ferment à présent un voire deux jours par semaine en pleine saison. « Le plus gros des créations d’emplois vient de la restauration, qui amène sans cesse des nouveaux concepts : bistronomie, food trucks [camion-restaurant], food halls [lieu rassemblant des restaurants], etc. Ce qu’on retrouve moins dans l’hôtellerie », affine Marie Morcel, directrice générale de Reso France, association qui regroupe 1 200 entreprises de l’hôtellerie, de la restauration et du tourisme.





[image: Image]  Un secteur de poids…

Le dictionnaire de l’Académie française définit dès 1932 le terme « gastronomie » comme « l’ensemble des règles qui constituent l’art de “faire bonne chère” », ce qui signifie « faire bon accueil » ou « faire un bon repas ». Bien que les influences soient multiples, la dizaine de pères fondateurs de la gastronomie moderne sont tous français. Depuis 2010, le repas gastronomique des Français est même inscrit au patrimoine culturel immatériel de l’humanité de l’UNESCO.

De quoi susciter des excès de chauvinisme, mais surtout garantir l’avenir des étudiants en hôtellerie dans un secteur qui pèse. Selon l’INSEE (Institut national de la statistique et des études économiques), on comptabilise plus de 330 000 restaurants, cafés, hôtels et établissements de nuit dans l’Hexagone, pour près de 800 000 emplois, en 2020 (derniers chiffres disponibles), soit le sixième employeur du pays. Si l’on élargit le spectre à l’ensemble du secteur touristique, on parle de 1,2 million de salariés en équivalent temps plein qui travaillent dans près de 350 000 entreprises – soit 8 % du PIB national ! La France reste la première destination touristique mondiale avec 90 millions d’arrivées de touristes étrangers en 2019, avant-crise. L’objectif de reprise, à moyen terme, est de dépasser les 100 millions de touristes l’an.

« Il ne faut pas faire de french bashing [“dénigrement de la France”], argumente Dominique Giraudier, de l’institut Bocuse. On pourrait se dire que la gastronomie française, c’est un truc has been [“dépassé”], que Paul Bocuse, c’est has been. Notre côté arrogant peut déplaire, mais dans la partie technique, où qu’on aille de par le globe, notre excellence vieille de deux cents ans sur les fondamentaux est reconnue. C’est cette maîtrise que les jeunes étrangers viennent chercher, pour se transcender et pousser plus loin leur créativité. » Ce que confirme avec simplicité Seongeun Jeong, Coréenne diplômée d’un bachelor en arts culinaires du côté de Lyon : « Le savoir-faire français est incontournable dans ce domaine. » D’autant que ces compétences sont recherchées ailleurs.





[image: Image]  … Qui ouvre des portes au-delà des salles et des cuisines

Oui, une formation hôtelière ou gastronomique ne mène pas automatiquement au monde de... l’hospitality management ou de la restauration. Marc Fourcadet, directeur délégué du lycée Nicolas-Appert d’Orvault (Loire-Atlantique), prend un exemple parlant. « Un ancien élève qui a fait un BTS chez nous vient de trouver un emploi. Son nouveau patron, que je connais, m’appelle. Je lui dis “bravo, tu l’as embauché au service restauration de ta banque ?”, il me répond “non, pas du tout, il est dans une agence bancaire, c’est le seul qui s’est présenté en costume et qui a rigolé quand je lui ai parlé horaires. Pour le reste, on va le former”. » Le savoir-être inculqué aux élèves est, en effet, très recherché.

Loin d’être anecdotique, le recrutement « ailleurs » est une tendance de fond, encore plus marquée dans les écoles privées cotées. À l’EHG (École hôtelière de Genève) en Suisse, sur 100 étudiants diplômés, 40 restent purement dans l’hôtellerie-restauration quand 60 exercent dans la banque, les assurances, la comptabilité, les ressources humaines, etc. « Le constat est clair, on forme des gens chez nous qui ont tendance à s’échapper de notre secteur d’activité » regrette presque Marie Morcel, directrice générale de Reso France. Bien entendu, le niveau de diplôme a son influence. Selon l’Observatoire Fafih, un étudiant qui obtient un BTS en lycée des métiers va trouver à 88 % son premier emploi dans l’hôtellerie alors qu’avec un master universitaire, il n’y exercera qu’à 33 %. Raison supplémentaire pour bien choisir son établissement en fonction de son projet professionnel.


POUR EN SAVOIR PLUS


Lisez « Insertion des jeunes dans l’hôtellerie-restauration », Observatoire de l’hôtellerie et la restauration (Fafih), 2010, www.fafih.com/sites/default/files/fichiers/fichiers/extranet/Fafih-etude-insertion-jeunes-CHR-2010.pdf
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