Spécialiste en
restauration CFC
Employé, employée
en restauration arp

Les spécialistes et employé-e-s en restaura-
tion sont en premiere ligne pour incarner
I'image d'un restaurant. Ils accueillent les
clients de maniére courtoise et les informent
sur la composition des menus. Ils servent les
plats et les boissons, tout en s'assurant que

la clientéle se sent a l'aise et vit un agréable
moment. Ces professionnels veillent en outre
a ce que le restaurant soit propre et bien
aménageé.

@ CSFO Editions




Qualités requises

J'aime le contact avec les gens

Les spécialistes et employé-e-s en restauration sont
chaque jour en contact avec des personnes d’horizons
différents. Ils se montrent aimables en toutes circons-
tances et conseillent la clientéle avec compétence.

J'ai le sens de lI'accueil

Une présentation soignée et le respect des codes et
des bonnes manieres font partie du métier. Les clients
doivent toujours se sentir les bienvenus.

J'ai une bonne résistance au stress

Les restaurants peuvent connaitre une grande affluence
aux heures des repas et les clients sont parfois exigeants.
Les spécialistes et employé-e-s en restauration savent
garder la téte froide. IIs sont aussi disposés a travailler
le soir ou le week-end.

J'ai le sens de lI'organisation

Ces professionnels sont capables d'assimiler rapide-
ment un grand nombre d'informations. IIs arrivent a
mémoriser les commandes des clients dans les
moindres détails. D'entente avec la cuisineg, ils veillent
également a ce que les mets et les boissons soient préts
au bon moment.

Je fais attention a l'ordre et a la propreté
Les restaurants doivent étre irréprochables sur le plan
de I'nygiene et de la présentation. Les professionnels de
la restauration veillent a ce que leur établissement soit
toujours accueillant.

v Les spécialistes en restauration intéressés par la mixologie
peuvent se spécialiser en tant que barman ou barmaid.

Les spécialistes et employé-e-s en restauration exercent leurs activités dans des

restaurants, des hotels et des bars, ainsi que dans des établissements de restauration

de systeme ou de restauration collective (restaurants d'entreprise). Leurs horaires

de travail sont variables et s'étendent fréquemment le soir ou le week-end. Le métier

requiert une grande flexibilité.

La clientéle varie considérablement selon I'emplacement de I'établissement. Les
professionnels de la restauration peuvent étre en contact aussi bien avec des clients

réguliers vivant dans la région, qu'avec des touristes provenant de pays et d’horizons

culturels différents. La connaissance des langues étrangeres, en particulier de

I'anglais, est donc indispensable.

Dans les petits établissements, les spécialistes et employés en restauration sont
polyvalents et s'occupent des clients dans toutes les situations. Dans les plus grands

établissements, le personnel est davantage spécialisé et peut par exemple étre

amené a travailler uniguement au bar ou au restaurant. Le travail en équipe joue alors

unrdle primordial. Dans les lieux touristiques, il arrive que les hotels et les restaurants

soient ouverts uniqguement en saison.

Scolarité obligatoire achevée

3ans

Restaurants, hotels, bars ou établissements

de restauration collective. A l'issue de la

e année, les apprentis choisissent 'une

des 4 compétences complémentaires

suivantes:

- barista (conseils et créations a base
de café et de thé)

* barman-barmaid (préparation de
cocktails et de spiritueux)

- sommelier-ére (conseils en matiére
de vins et de biéres)

- chef-fe de rang (flambage, filetage,
tranchage, etc.)

- Formation en entreprise: les cours
théoriques ont lieu 1jour par semaine
dans une école professionnelle cantonale.

- Formation duale-mixte a Sion VS: les
cours théoriques ont lieu en école a plein
temps la 1 année, puis 1jour par semaine
durant les 2° et 3°années.

Contenus de formation: opérations en tant

gu’'hote ou hdtesse; conception du service

des boissons; conception du service des
mets; mise en ceuvre des procédures de
gestion et de vente; garantie des proces-
sus logistiques et de la préservation de la
valeur; conception d'offres spéciales de
I'établissement. A cela s'ajoute 'enseigne-
ment de la culture générale, du sport,

de l'anglais et d'une deuxieme langue
nationale.

Les 20 jours de cours interentreprises sont
divisés en 5 blocs de 4 jours chacun
répartis sur les 3 années d'apprentissage.
IIs permettent d'approfondir et de mettre
en pratique des sujets étudiés lors des
cours théoriques a I'école professionnelle.

Certificat fédéral de capacité CFC de
spécialiste en restauration

En fonction des résultats scolaires, il est
possible d'obtenir une maturité profes-
sionnelle pendant ou aprés la formation
initiale. La maturité professionnelle permet
d'accéder aux études dans une haute école
spécialisée en principe sans examen,

selon la filiere choisie.



<Pour préparer des cocktails, Anastasia Broggi suit
des recettes, mais elle en crée aussi de nouvelles.

Anastasia Broggi

22 ans, spécialiste en
restauration CFC en 3¢ année
de formation dans un hotel

«Offrir des moments
uniques»

Que ce soit en matiére de vins, de plats ou de relation avec la clientéle, Anastasia Broggi

acquiert chaque jour de nouvelles connaissances grace a son travail. La jeune apprentie
spécialiste en restauration envisage de devenir plus tard formatrice afin de transmettre
ason tour ce qu'elle a appris.

Vv Unenvironne-
ment bien
aménagé
contribue ala
création de
moments
agréables pour
les clients.

'hotel ol travaille Anastasia Broggi est
situé dans un cadre idyllique, au bord
dulac Majeur. La jeune apprentie y sert
les clients, dresse les tables et prépare
le buffet du petit-déjeuner.

«J'avais commencé un apprentissage
d'opticienne aprés I'école obligatoire,
mais j'ai trés vite réalisé que ce n'était
pas pour moi», précise-t-elle. «Je ne
suis pas faite pour passer mes
journées assise derriére un bureau.
J'ai donc cherché un métier qui me
permette de bouger et je l'ai trouvél»

Des moments uniques

La profession de spécialiste en
restauration est exigeante, tant pourle
corps que pour la téte. «<On est debout
toute la journée, a courir d'un coin a
I'autre», expliqgue Anastasia Broggi.
«C'est fatigant physiquement, mais
aussi mentalement, car il faut penser a
beaucoup de choses et tout controler.
Rien ne doit nous échapper.»

La récompense n'est cependant jamais
loin: «Nous faisons en sorte de rendre
uniques les moments passés chez
nous, par exemple en permettant a un
couple ou une famille de vivre une
soirée spéciale. 'hotel a une tourelle
que les clients peuvent réserver pour
des demandes en mariage. C'est tres
beau de pouvoir participer a de tels
moments lorsque nous sommes
choisis pour organiser ce genre
d'événements.»

Une part de créativité

«Je trouve que mon travail laisse une
bonne marge de créativité, par
exemple lorsqu'il s'agit de dresser les
tables ou de préparer des cocktails»,
souligne I'apprentie. «Dans le cadre
de ma formation, j'ai choisi de me
spécialiser en tant que barmaid,

car |'expérimentationy a une place
importante.»

La jeune professionnelle a notamment
eul'occasion d'inventer un cocktalil

dansle cadre d'un examen: «Je l'ai créé
en utilisant des pétales de roses, sur la
base d'un souvenir avec ma meére. J'ai
beaucoup apprécié de chercherle bon
équilibre entre les ingrédients.»

Un travail d'équipe

«Cela peut paraitre évident, mais
I'aspect qui me plait le plus dans ce
métier est le service», précise la jeune
femme. «Je tiens a ce que les clients
se sentent bien et repartent satisfaits.
Nous avons d'ailleurs beaucoup
d’habitués qui reviennent saison aprés
saison, ce qui confirme que nous
faisons du bon travail. J'en suis trés
contentel»

Impossible toutefois de satisfaire les
attentes de la clientele sans pouvoir
compter sur une équipe soudée: «Pour
que tout fonctionne, il faut savoir
collaborer», souligne Anastasia Broggi.
«La communication et le travalil
d'équipe sont essentiels. Nous devons
toujours nous entraider. Une table
satisfaite, c'est une équipe quia su
collaborer.»



Fasciné par le monde de la gastronomie, Marc Gay a effectué un apprentissage
de spécialiste en restauration. Vainqueur des SwissSkills, ce jeune professionnel
s'est lancé dans de nouvelles expériences a I'étranger pour découvrir d'autres
cultures et méthodes de travail.

Le service de midi est terminé. Marc
Gay profite d'un moment de calme pour
ranger et préparer le restaurant dans
lequel il travaille en renfort. Dresser les
tables, controler les stocks ou encore
nettoyer le sol: tout doit étre prét pour
le service du soir, afin que les clients
puissent passer un agréable moment.
«A coté du service, I'entretien du res-
taurant constitue une partie impor-
tante de mon travail», souligne-t-il.
C'est toutefois au contact de la clientéle
que le jeune spécialiste en restauration
s'épanouit le plus. «Je trouve que
I'aspect relationnel est ce qu'ily a de
plusintéressant dans la profession»,
releve-t-il.

Marc Gay a développé son intérét pour
la restauration durant I'école obliga-
toire. C'est en allant manger au
restaurant que la gastronomie s'est
imposée comme une évidence. «<Nous
avions passé un super moment en
famille grace a un vrai professionnel,
et c'estla que ¢a a fait «tiltr.»

Le jeune homme a ensuite rapidement
trouvé un apprentissage dans la
brasserie d'un hotel, ouil a appris a
travailler au contact d'une clientéle
particuliere. «C'était tres intéressant de
pouvoir suivre le client pendant son
séjour, de lui conseiller une promenade
le matin et d'en discuter avec lui le soir,
au restaurant.»

Durant sa formation, Marc Gay a
développé les compétences néces-
saires aux métiers de la restauration,
telles que la patience, la capacité a
travailler en équipe et la curiosité.
«C'est important de connaitre les plats
et lesvins que I'on sert, pour pouvoir
conseiller au mieux les clients»,
précise-t-il.

Anticiper les besoins des hotes et les conseiller de maniére compétente: c'est tout I'art de la profession.

Pour peler une orange a vif, il faut faire preuve
d'une certaine habileté.

Sa passion pour le métier lui a permis
d'atteindre la premiere place du
Championnat de Service organisé par
Hoétel & Gastro Union. Un succés quil'a
ensuite encouragé a participer aux
SwissSkills laméme année, ouil a
obtenu la médaille d'or. Gréace a cette
victoire, Marc Gay détient désormais
son ticket pourles prochains World-
Skills qui se tiendront en France.

Afin de s'y préparer, le jeune spécialiste
en restauration a effectué un stage de
six mois en Irlande, ot il a découvert et
mis en pratique les méthodes et gestes

techniques de la haute gastronomie.
«J'ai toujours aimé apprendre des
autres cultures. Je suis reparti de
Dublin avec un bagage bien rempli, qui
me servira tout au long de mon
parcours professionnel», se réjouit-il.
Il effectuera un second stage de trois
mois a New York pour perfectionner
son anglais et encore élargir ses
connaissances du domaine.



Employé, employée en restauration AFP:
la formation professionnelle initiale en 2 ans

«J'aime étre constamment en mouvement»

Pourquoi avez-vous choisi de suivre
une formation AFP?
Je posséde les nationalités suisse et dominicaine. J'ai

Pamela Ann Rubin
21ans, employée

en restauration grandi en Suisse, mais j'ai passé ces derniéres années en
AFP travaille dans République dominicaine. Mon niveau d'allemand n'était
un restaurant donc pas assez bon pour commencer directement avec
haut de gamme un CFC. Entre-temps, mes connaissances linguistiques se

sont nettement améliorées et je poursuis actuellement
ma formation avec un CFC.

Qu'est-ce qui vous plait particulierement

dans votre métier?

Jaime apporter de la joie aux clients. Etre constamment en
mouvement est également trés important pour moi. Ce qui
me plait aussi, c'est 'étroite collaboration avec mes colle-
gues. On apprend a bien se connaitre, nous formons une
famille.

Quel a été votre plus grand défi?

Lorsque on travaille dans un restaurant, on est souvent en
service quand les amis ou la famille ont congé. C'est parfois
difficile a vivre quand on est jeune. En revanche, j'ai noué de
nombreuses amitiés dans le cadre de mon travail.

Comment voyez-vous votre avenir?

J'ai commencé un apprentissage complémentaire dem-
ployée de commerce CFC dans le domaine alimentaire.
J'aimerais ensuite retourner dans la gastronomie. Je me
verrais bien assumer une fonction d'encadrement dans un
restaurant ou un hétel, et peut-étre ouvrir un jour mon
propre établissement.



A Pourdécorerles tables, les serviettes
sont joliment pliées en éventail.

LAFP c'est quoi?

La formation professionnelle initiale en deux ans d’employé ou d’'employée en restauration

s'adresse a des personnes qui ont des difficultés d’apprentissage ou dont les connaissances

scolaires ne leur permettent pas de commencer un CFC. Les exigences au niveau de la pratique

sont a peu prés les mémes que pour le CFC, mais les cours professionnels sont plus simples.

L'attestation fédérale de formation professionnelle AFP permet d’entrer dans le monde du

travail ou de poursuivre sa formation pour obtenir le CFC de spécialiste en restauration,

moyennant en principe deux années de formation supplémentaires.

Employé, employée
en restauration AFP

Spécialiste en
restauration CFC

@ Durée 2ans

@ Durée 3ans

@ Entreprise formatrice

Taches pratiques correspondant en partie a
celles des spécialistes en restauration CFC

@ Entreprise formatrice

Utilisation fréquente de langues étrangéres et
choix d'une compétence complémentaire (voir
rubrique Formation)

Ecole professionnelle

- 1jour par semaine

+ Contenu: opérations en tant qu'hdte; mise en
ceuvre des procédures de gestion et de vente;
garantie des processus logistiques et de la
préservation de la valeur; conception du
service des boissons; conception du service
des mets

Ecole professionnelle

- 1jour par semaine

+ Contenu: opérations en tant qu'héte ou
hotesse; conception du service des boissons;
conception du service des mets; conception
d'offres spéciales de I'établissement; mise en
ceuvre des procédures de gestion et de vente;
garantie des processus logistiques et de la
préservation de la valeur

e Cours interentreprises

- 4 cours-blocs de 4 jours
- Contenu: approfondissement des themes
étudiés a l'école professionnelle

e Cours interentreprises

- 5 cours-blocs de 4 jours
- Contenu: approfondissement des themes
étudiés a I'école professionnelle



> Préparer et décorer les tables

Les professionnels de la restauration
préparent les tables pour les clients.
Ils s'occupent aussi de la décoration
et du nettoyage.

> Accueillir les clients
Les spécialistes en
restauration
accueillent les clients
avec amabilité,

les accompagnent
aleurtableetleur
présentent la carte.

>Servir Les spécialistes
etemployé-e-sen
restauration apportent
les plats, les mettent en
place et servent
correctementlevin et
les autres boissons.

> Amener l'addition
Les spécialistes en
restauration préparent
|'addition, encaissent le
paiement et prennent
congé des clients.

<Planifier le travail
Pour que tout se
déroule sans
probléme, les
taches dujour sont
planifiées avec les
chefs de service

et de cuisine.

A Conseiller etvendre Ces professionnels conseillent les clients
dans le choix d'un met ou d'une boisson et prennent leur commande.

© Hotel & Gastro formation Schweiz

A Préparer des plats simples Les professionnels de la restauration préparent
eux-mémes des plats simples et apprétent certains mets devant les clients.

~ Nettoyer, entretenir et stocker L'entretien et le nettoyage des équipements, machines
et appareils, le maintien de la propreté du restaurant ainsi que le stockage des produits

relévent aussi de leurs compétences.



Chaque année en Suisse, environ 400 jeunes obtiennent

le CFC de spécialiste en restauration et une centaine I'AFP
d'employé-e en restauration. Celles et ceux qui postulent
pour une place d'apprentissage ont de bonnes chances de
I'obtenir car la branche manque de main d'ceuvre qualifiée.

Il existe de nombreuses possibilités de formation continue
et de bonnes perspectives d'évolution au sein des entre-
prises. Souvent, les spécialistes et employé-e-s en
restauration assument des taches de direction et de
gestion des la fin de leur apprentissage. Dans ce cadre,

ils sont amenés a diriger une équipe. Les professionnels
qualifiés sont tres recherchés sur le marché du travail et
trouvent en général facilement un emploi. Les places de
travail se situent non seulement dans les villes et les zones
touristiques, mais également dans les autres régions du
pays, ainsiqu'a I'étranger.

Les spécialistes en restauration peuvent se spécialiser dans
de nombreux domaines, par exemple en tant que sommelier ou
sommeliere.

, pour toutes les questions
concernant les places d'apprentissage, les professions
et les formations

,informations sur les
métiers de la branche de I'h6tellerie et de la restauration

,vue d'ensemble des
formations initiales et continues dans I'notellerie-
restauration

,informations sur les salaires

Quelques possibilités apres le CFC:

@ Formation continue

Cours: offres proposées par les institutions de formation et les associations

professionnelles GastroSuisse et HotellerieSuisse

Apprentissage complémentaire: gestionnaire en hotellerie-intendance,

spécialiste en communication hoteliere, cuisinier-iere

Brevet fédéral BF: chef-fe d'établissement de I'hotellerie et de la restauration,
responsable de la restauration, responsable du secteur hotelier-intendance,
chef-fe de réception, sommelier-ere, spécialiste de la conduite d'équipe

Diplome fédéral DF: chef-fe de la restauration, chef-fe de la restauration collective,

chef-fe du secteur hotelier-intendance, chef-fe d'entreprise de I'notellerie et de la

restauration

Ecole supérieure ES: hotelier/ére-restaurateur/trice

Haute école spécialisée HES: bachelor en Hospitality Management

Responsable de la restauration BF
Ces professionnels assument des taches
de direction et de formation dans des
entreprises d'hotellerie et de restaura-
tion. Ils sont responsables de 'aménage-
ment des espaces de restauration, de
I'accueil des clients et du bon déroule-
ment du service. Ils travaillent aussi bien
au contact de la clientéle qu'en arriere-
plan, en réalisant des taches de planifica-
tion. Cette formation est accessible aux
personnes disposant d'au moins trois ans
d'expérience dans la restauration. La
préparation a I'examen dure environ un
an et peut étre suivie en cours d'emploi.
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Cheffe, chef de la restauration DF
Ces professionnels dirigent des établisse-
ments hoteliers ou de restauration de
moyenne ou de grande taille. Ils assument
des taches de gestion et d'organisation
dansles domaines de l'accueil des clients,
du service et de la vente. IIs planifient
I'offre, dirigent les collaborateurs et
gerent le marketing. Lexamen profes-
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du brevet fédéral de responsable de la
restauration au bénéfice d'au moins trois
ans d'expérience dans une fonction de
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an et demi et peut étre suivie en cours
d’emploi.
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