Les métiers de l'hôtellerie - restauration

Deuxième parc hôtelier en Europe après l'Italie, la France compte près de 174 000 hôtels et restaurants qui emploient 800 000 personnes.

Ce chiffre recouvre des métiers très différents à la réception, en salle, dans les étages, en cuisine, dans des fonctions de gestion, en hébergement comme en restauration.

Le secteur est très exigeant : dynamisme, sourire, résistance physique, grande disponibilité sont au programme. En compensation, on peut vite monter en grade, dès lors qu'on a su prouver ses talents sur le terrain.

Dans la restauration, les métiers sont très hiérarchisés : on commence à la base pour évoluer petit à petit vers de plus hautes responsabilités. 

En cuisine : 

On débute comme commis, c'est l'échelon de base. Pas question, pour faire ses premières armes, de concocter tout de suite ses petits plats. On commence par des tâches simples : éplucher et laver les légumes, ranger les provisions ou préparer les garnitures, ranger et nettoyer la cuisine. 

Des fonctions pas toujours très réjouissantes mais qui peuvent varier selon que le chef cuisinier est plus ou moins secondé. Les plus motivés graviront ensuite les échelons : chef de partie, second et enfin chef cuisinier après de nombreuses années d'expérience. 

En salle : 

On débute comme commis de salle, serveur ou barman pour devenir chef de rang puis maître d'hôtel.

Des conditions difficiles : 

Les métiers de la restauration permettent de connaître une forte évolution professionnelle, mais au prix de quelques sacrifices car en salle ou en cuisine, les journées sont longues et souvent épuisantes. 

Il faut aussi accepter de travailler le week-end et en horaires décalés. Pas toujours facile pour entamer une vie de famille. Pour démarrer, le salaire, en fixe, dépasse rarement le SMIC mais les pourboires peuvent en doubler le montant et une participation aux 15% du service compris vient arrondir les fins de mois. 

Les formations

Il n'est pas besoin d'entamer de longues études pour œuvrer en salle ou en cuisine, le CAP suffit et reste très apprécié des professionnels. Ensuite, l'expérience et la motivation font le reste. Les "très qualifiés" ne représentent que 15% des salariés permanents. 

Dans ces métiers, la personnalité joue un grand rôle : enthousiasme, résistance physique et dynamisme s'avèrent indispensables. 

Le CAP : 

Le diplôme se prépare dès la sortie du collège, en deux ans à temps plein dans un lycée, ou en en apprentissage

· CAP cuisine pour démarrer comme commis de cuisine ;

· CAP restaurant pour débuter comme commis de salle ;

· CAP agent polyvalent de restauration qui destine à travailler en restauration collective à la préparation et au conditionnement des plats.

Le BEP :

Le BEP hôtellerie-restauration se prépare également en deux ans. Deux options : cuisine ou restaurant. A la différence du CAP, il permet de poursuivre les études au moins jusqu'au bac professionnel restauration. 

Les écoles hôtelières privées foisonnent. 

Pour faire son choix, une étude de marché s'impose : comment se placent les anciens élèves, qui sont les intervenants, quelles possibilités de stages sont proposées ? Des critères importants à considérer en fonction de son projet professionnel. 

L'emploi

La restauration est un secteur très dynamique qui recrute en nombre : chaque année 50 000 emplois sont créés. De quoi laisser de belles perspectives professionnelles ! 

On compte plus de 100 000 hôtels et restaurants en France. On en trouve donc pour tous les goûts mais la tendance est surtout au développement de la restauration rapide : sandwichs, salades, hamburger, tartes salées font le bonheur de consommateurs de plus en plus pressés. Les fast-foods sont les premiers recruteurs dans le secteur.

Près de 200 000, les saisonniers représentent un réservoir de main d'œuvre dans lequel les recruteurs viennent puiser pour pourvoir un poste. 80% des offres d'emploi échappent au circuit traditionnel des petites annonces. 

Services hôteliers

L'employé qualifié en hébergement gère toutes les activités de réservation, de réception, d'accueil, de caisse, de conciergerie, de standard, de service des étages. Il peut assurer un service de restauration à l'étage, en salle.

Il participe à la préparation de l'arrivée des clients à l'hôtel et à leur accueil. 
Il prend en charge leurs bagages, remets les clés, fais remplir les formulaires. 
Il assure leur installation et veille à leur confort. 
Il vérifie que les chambres sont conformes et prêtes à la location. 

Il sait assurer le départ du client, lui présenter une note, le remercier, prendre congé et s'assurer de sa satisfaction. 
Il sait répondre au téléphone, transmettre un message.
Il connaît les règles de la législation en vigueur. 
Il vérifie la conformité des réservations. Il participe à la mise en place du room-service, à la décoration florale, au travail d'étage. Il sait utiliser le matériel de lingerie.

Il a le sens de l'accueil et de l'écoute. Il fait preuve d'attention, de courtoisie et de disponibilité. Il veille aux règles d'hygiène et aux consignes de sécurité, à ta tenue vestimentaire. Il aime travailler en équipe. 
Il est bien organisé, sait analyser une situation et prendre des initiatives pour faire face à l'imprévu. Il est capable de réagir et d'alerter en cas d'anomalie constatée.

