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« L'essentiel des métiers » est une production du CarifOref Midi-Pyrénées*
au service des personnes jeunes ou adultes qui cherchent une orientation
professionnelle par le choix d’un métier. Cette approche, nous I'avons
voulue régionale.

Nous publions donc une collection proposant une information utile sur
un secteur, ses métiers, ses filieres de formation en Midi-Pyrénées.

Notre objectif est de mettre a la portée de tous : professionnels de
I'accueil, de I'information, de I'orientation mais également du public
concerné, une palette d’informations présentant un caractere a la fois
informatif, didactique et attractif.

Monique IBORRA,

Premiére Vice-Présidente de la
Région Midi-Pyrénées.

En charge de I’emploi, la formation
professionnelle, I'apprentissage,
I’insertion, la politique de la Ville.
Présidente du CarifOref Midi-Pyrénées.

* Centre d’animation et de ressources de I’information sur la formation,
Observatoire régional emploi-formation.
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Les atouts

du secteur Hotellerie-Restauration

en Midi-Pyrénées

L'essentiel des métiers

Rares sont les métiers dont on peut dire avec certitude gu’ils ont
un avenir assuré. C’est le cas du secteur Hotellerie-Restauration
qui recrute en nombre en Midi-Pyrénées comme partout en France.

Il offre une large palette de métiers demandant professionnalisme
et savoir-faire et donne, a tous ceux qui s’y engagent, I’opportunité
de construire une vie professionnelle réussie.

# Un secteur en forte progression

Plus de 800 000 personnes, salariés et indépendants, dont 630 000
salariés permanents, travaillent en France dans I’Hbtellerie et la
Restauration, hors période de haute saison. Ces effectifs sont en
constante augmentation depuis dix ans : ils ont augmenté de 32 %
en France et de 48 % en Midi-Pyrénées qui, avec 21 600 salariés,
fait partie des premieres régions créatrices d’emplois.

 Un grand besoin de main-d’ceuvre qualifiée

Ce fort potentiel de croissance demande une main-d’ceuvre qualifiée
afin de satisfaire la demande d’une clientéle de plus en plus
exigeante. Ce sont de vrais métiers, et non pas des petits boulots
comme on le pense parfois, dans lesquels le savoir-étre est aussi
important que le savoir-faire.

Aptitudes, tempéraments, ambitions différentes et en face des
types d’emplois différents, selon les secteurs et la taille des
établissements.

Une grande diversité de métiers

Le secteur de I'Hotellerie-Restauration comprend essentiellement les cafés,
les bars, les brasseries, les restaurants traditionnels ou de collectivités, les
cafétérias, les traiteurs, les hotels et hotels-restaurants, sans oublier les
bowlings, les casinos jeux, les établissements de thalassothérapie.
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Les chiffres clés du secteur

= Vers une vie professionnelle réussie

Ces métiers ont le vent en poupe. Tous ceux qui s’engagent dans
ces carrieres sont assurés de trouver un emploi : les besoins en
recrutement sont énormes.

Les envies de construire une vie professionnelle, de nouer des contacts
riches et diversifiés, d’exercer sa passion dans le monde entier peuvent
étre satisfaites. Ce sont des métiers a la carte.

De meilleures conditions sociales

En 2004, les organisations de salariés et les organisations
patronales ont signé trois accords qui sont des avancées
importantes pour le secteur. lIs portent sur 'augmentation du
Smic, des jours de congé, sur la prévoyance et sur la formation.

La filiere Hotellerie-
Restauration compte 52,4 %
d’hommes



L’essentiel des métiers

Des métiers

de la filiere Hotellerie-Restauration

Le secteur Hotellerie-Restauration regroupe de nombreux métiers.
Chacun d’eux a sa spécificité mais tous demandent rigueur et
implication pour étre exercés avec professionnalisme.

Métiers des cafés, bars et brasseries

+ Serveur de café, bar, brasserie

Dans un café ou une brasserie, le serveur est un élément clef de I'ambiance
du lieu et de la satisfaction des clients. Il accueille, prend les commandes,
assure le service au bar, dans la salle ou en terrasse. Il approvisionne
et met en place également le comptoir et la salle. Vivacité d’esprit,
mémoire, précision du geste, résistance physique sont indispensables de
méme que bonne humeur, dynamisme et convivialité. Ce métier convient
particulierement a ceux qui aiment les contacts et les échanges.

Quelles formations ?

> CAP Services en brasserie-café

> MC Employé barman

> BP Barman

> CQP-IH Reconnaissance d'aptitude a I'emploi
> CQP-IH Serveur de restaurant




Métiers de la restauration

# Serveur de restaurant

Le serveur de restaurant ne se consacre pas qu’au service des clients.
Avant leur arrivée, il dresse les tables et en assure la décoration ; pendant
les repas, il assure la liaison entre la salle et la cuisine, apporte les plats et
les débarrasse tout en veillant a satisfaire les clients ; apres leur départ, il
range le matériel et nettoie la salle.

Précision, rapidité, discrétion, excellente mémoire et grande courtoisie sont
des atouts essentiels pour exercer ce métier sans oublier la capacité de
gérer avec efficacité et bonne humeur les « coups de feu » et les exigences
des clients.

Quelles formations ?

> CAP Restaurant

> BP Restaurant

> BEP - Bac pro Restauration option service

> CQP-IH Serveur de restaurant

> CQP-IH Reconnaissance d’aptitude a I'emploi




L'essentiel des métiers

# Cuisinier

Devant son « piano », le cuisinier compose chaque jour plats et menus.
Il travaille dans un restaurant traditionnel ou gastronomique ou encore dans
une petite ou une grande collectivité.

Si la cuisine est un « art », elle demande aussi une bonne résistance
physique, de la méticulosité, de la rigueur et de la sensibilité. C’est un
métier qui offre de nombreux débouchés & qui sait concilier vocation,

Quelles formations ?

> CAP Cuisine

> BP Cuisinier

> BEP - Bac pro Restauration option cuisine

> CQP-IH Reconnaissance d’'aptitude a I'emploi
> CQP-IH Agent de restauration

Les jeunes désirant s’investir dans le domaine de la restauration
peuvent trouver I'emploi et I'établissement qui correspondent a
leur personnalité, tant les propositions sont diverses : restauration
gastronomique, traditionnelle, & theme, commerciale, collective... C’est
un secteur qui favorise la promotion et la mobilité géographique.




Métiers de I’hotellerie

* Le service des étages

Femmes de chambre, lingéres, gouvernantes sont indispensables a la bonne
marche de I’hbtel et, en conséquence, a son image. Ce sont principalement
des femmes qui s’occupent de I’entretien des chambres et des parties
communes, du nettoyage du linge, de la finalisation de la décoration. Dans
certains établissements, elles servent aussi le petit déjeuner.

Ces métiers demandent discrétion, propreté, sens de I'organisation, bonne
forme physique et initiative.

Quelles formations ?

> CAP Services hoteliers

> CQP-IH Employé d’étages

> CQP-IH Reconnaissance d’aptitude a I'emploi




# Réceptionniste

Le réceptionniste est la tour de contrdle de I’hétel. Il accueille les clients,
répond a leurs questions, veille a leur confort. Il doit étre particulierement
aimable et capable de gérer les « coups de feu » au moment, par exemple,
de I’encaissement des notes le matin ou de I'arrivée simultanée de
nombreux clients. Dans les périodes plus calmes, il met a jour le planning
de réservation, traite le courrier, répond aux appels téléphoniques... Outre
son sens de I'organisation et sa convivialité, il doit maitriser I'informatique
et parler au moins une langue étrangere.

L'essentiel des métiers

Quelles formations ?

> MC Accueil-réception
> CQP-IH Réceptionniste




Les Mentions complémentaires que I'on peut acquérir en un an de
formation aprés un CAP, un BEP ou un Bac pro offrent une grande
gamme de spécialisations. Outre celles déja mentionnées, on peut,
par exemple passer une MC de Cuisinier en desserts de restaurant,
d’Employé traiteur, de Sommellerie... et bien d’autres encore !
Renseignez-vous !




Les filieres

de formation
de I’HOtellerie-Restauration

L'essentiel des métiers

en Midi-Pyrenees

L’offre de formation initiale de la filiere Hotellerie-Restauration en
Midi-Pyrénées dispose d’une bonne couverture géographique dans
la région. C’est une offre large et diversifiée qui va du CAP au BTS.
35 % des jeunes de la région choisissent une formation en
apprentissage parce qu’elle allie pédagogie et connaissance du
milieu professionnel.

*# Les diplomes de la formation initiale

I

CAP
Certificat d’aptitude
professionnelle

BEP

Brevet d’études
professionnelles

MC

Mention complémentaire
BP

Brevet professionnel

Bac pro

Baccalauréat professionnel
Bac techno

Baccalauréat
technologique

BTS

Brevet de technicien
supérieur

CQP-IH

Certificat de qualification
professionnelle de
I'industrie hoteliere

Niveau V

> CAP Cuisine

> CAP Restaurant

> CAP Services en brasserie-café

> CAP Services hételiers

> BEP Métiers de la restauration et de I'hotellerie
> MC Cuisinier en desserts de restaurant

> MC Employé traiteur

> MC Sommellerie

> MC Employé barman

Niveau IV

> Bac pro Restauration option cuisine
> Bac pro Restauration option service
> BP Cuisinier

> BP Restaurant



> BP Sommelier

> BP Barman

> MC Accueil-réception
> Bac techno Hotellerie

Niveau Il
> BTS Hétellerie-restauration option art culinaire, art de la table et du

service

> BTS Hotellerie-restauration option mercatique et gestion hoteliere
> BTS Responsable de I'hébergement a référentiel commun
européen




CQP-IH : Certificat de qualification professionnelle de I'industrie hoteliere
> CQP-IH « Recape » (reconnaissance d’aptitude a I'emploi)@i®

> CQP-IH Agent de restauration @i»

> CQP-IH Serveur de restaurant ip

> CQP-IH Employé d’étages

> CQP-IH Réceptionniste (i»

> CQP-IH Assistant d’exploitation spécialisations restauration et hébergement
> CQP-IH Chef gérant i»

> CQP-IH Employé qualifié de restauration

> CQP-IH Employé technique de restauration

> CQP-IH Exploitant en restauration

Ce dipléme peut se préparer en Midi-Pyrénées.
Pour savoir ou se renseigner : voir rubrique « En savoir plus » p. 16.



Les CQP

Certificats de qualification professionnelle

Ce sont des titres créés et délivrés par les branches professionnelles
qui mettent en place des formations adaptées a leurs besoins
et reconnues grace a la certification. L'entreprise est principale
responsable de I'évaluation (évaluation en continu réalisée au
poste de travail).

Il n’existe aucun pré-requis en termes de niveau et de dipléme.
Les CQP sont aussi accessibles par la voie de la VAE.




Chiffres cles
sur la filiere en Midi-Pyrénées

Midi-Pyrénées est la quatrieme région touristique en termes de
fréquentation en hotellerie apres I’'lle-de-France, Provence-Alpes-
Cote-d’Azur, Rhone-Alpes (source Ministére du tourisme).

L'essentiel des métiers

> Les emplois

La région Midi-Pyrénées compte :

> 8 000 cafés, hotels, restaurants

> 21 600 salariés

> 2 000 nouveaux postes sont ouverts chaque année

La restauration est I’élément majeur de ce secteur, qu’elle se situe dans
un cadre indépendant ou collectif ou qu’elle soit associée a I’hébergement.

Répartition des emplois par activité

X . A Restauration
Autres emplois hors industrie hoteliere (service)

(services administratifs, maintenance...)

Personnel pluricompétent 8%
(sur plusieurs fonctions) 7%

Encadrement et direction 6 %

Réception

Etage

Production culinaire




* Les entreprises

La filiére se caractérise par une trés forte proportion d’établissements de
petite taille : en Midi-Pyrénées 91 % des établissements avec salarié(s) ont
moins de 10 salariés.

Répartition des établissements et des salariés par département

Source : Unédic décembre 2003.

Des besoins en main-d’oeuvre

Les emplois les plus recherchés sont ceux
de la restauration autour des métiers :




En savoir plus

sur le secteur, les métiers
et les formations

L'essentiel des métiers

# Bibliographie
> Fiches métiers de I’Onisep
Tome 4 Hotellerie, Restauration, Tourisme loisirs.
> Les métiers de I'industrie hételiere (Fafih)
> Fiche du Cidj 2.382 Hétellerie et restauration

> Fiches Rome
Répertoire opérationnel des métiers et des emplois de I'’Anpe.
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 Lieux d’information

> Les centres de ressources des Maisons communes emploi
formation (Mcef)

> Les centre d’information et d’orientation (CIO)
Adresses sur le site : www.education.gouv.fr

> Le réseau d’information jeunesse
Adresses sur le site : www.cidj.com

# Sur Internet

> www.fafih.com
Organisme paritaire collecteur agréé de I'Industrie hoteliére et des
activités connexes.

> www.adefih.org
Association pour le développement de I'emploi et de la formation
dans I'industrie hoteliere.

> www.bourse-emploi.com
Le site d’annonces d’emploi dédié aux métiers de I'hotellerie et de
la restauration.

> www.anpe.fr
Espace candidat : s'informer sur les métiers, fiches métiers.

> www.onisep.fr
Informations sur les métiers et les formations.

> WWW.Crij.org
Informations et services sur les métiers, I'enseignement, la
formation, I'emploi en Midi-Pyrénées.

> www.studyrama.com
Site des 16-25 ans sur I'orientation, I'emploi, les loisirs et la vie
pratique.

> www.euro-France.net/info_metiers
Présentation des 7 métiers qui promettent des recrutements
importants dans les années a venir.
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