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LE TOURISME

CAPACITE HOTELIERE EN PAYS DE LA LOIRE :

11243 hébergements marchands
762 1sic1s 49 364 it

Chaque année, 24296 cntrants en formation

dans I'hétellerie-restauration et le tourisme

29 456 .alariss

POSTES SAISONNIERS :

16300 .4 3500 cn hiver
50 Q0 Personnes exercent un emploi

salarié ou non salarié dans un
secteur d'activité lié au tourisme

80 nillions de nuitées touristiques

18 millions de visiteurs dans la région
chaque année

Qe région d’accueil pour les nuitées
hételieres en France

Chiffres de I'Observatoire Régional du Tourisme pour les Pays de La loire

Ensemble des métiers qui regrouEe la restauration
gastronomique et collective, les hébergements

traditionnels, les grandes structures hoteligres et la
branche d'activités des cafés et des bars.

L'HEBERGEMENT
a Les professionnels des établissements hételiers

mettent en ceuvre tout leur savoir-faire pour
que le séjour de la clientéle soit inoubliable : de
I'accueil au ménage en passant par un service
personnalisé.

LA RESTAURATION

Les activités sont orchestrées sur un tempo
infaillible depuis la cuisine jusqu'a la s<:1|re de
restaurant. Le cuisinier et le serveur en salle
guettent la réaction des convives & table.
Gourmands et gourmets satisfaits ?

Peut-on réellement titiller les palais les plus

raffinés avec de la cuisine moléculaire ? Oui, vous
répondront certains grands chefs cuisiniers qui se
nourrissent de cette approche scientifique pour
confectionner leurs plus grands plats. Cette cuisine
est née de la gastronomie moléculaire qui étudie les
phénomenes chimiques pendant les préparations.

Les nouvelles technologies sont inventives dans le

secteur de 'hétellerie : la digitalisation interactive

et connectée se met au service de la clientéle pour

plus de sécurité, plus de confort et plus de facilité.

Pour exemples :

- un anneau de fibre optique qui entoure 'hétel

ermet aux clients de localiser leurs enfants dans

Fe périmetre

- un systéme de bracelet, utilisé comme carte de
crédit et carte d'acces aux différents services

- une clé virtuelle envoyée sur le smartphone du
client permet le déverrouillage immédiat de la Q
porte de sa chambre par une simple approche.

Mais les professionnels ne s’y trompent pas : le

contact humain et la qualité de la relation restent

le fondement des métiers de I'hotellerie.



DES QUESTIONS ?

DES METIERS A DECOUVRIR?

LA MAITRISE DE L'ANGLAIS,
UN INDISPENSABLE ?

Julien,

Réaliser la carte des desserts est pour Julien,

chef patissier, une grande fierté et une source

de création. Utiliser le savoir-faire acquis pour
s'exprimer de maniére personnelle est une
motivation forte. Les bons gestes et les bonnes
techniques, Julien les a intégrés en cétoyant

des professionnels compétents. Le maitre
d'apprentissage a un réle fondamental car la
patisserie est un métier d'apprentissage et de
transmission. Aprés un CAP patissier et une MC
cuisinier en desserts de restaurant, il est entré dans
le monde du travail avec une petite appréhension.
La pratique a donné sens & ses connaissances
théoriques et il a progressivement pris de
Iassurance.

DES PARCOURS MULTIPLES ?



DES METIERS @

© HEBERGEMENT
& ACCUEIL

H Directeur d’hétel

Gestionnaire, manager, |ogisticien et commercial,

son réle varie suivant la taille de I'établissement. Ce
travail en solitaire ou en collaboration requiert une
connaissance aigué de tous les postes : entretien, cuisine,
administration.

B Gouvernant d'étage

Son équipe : tous les employés de I'étage chargés du
linge, du nettoyage et du service. Organisation du travail,
contrdle du service fait et vérification de la sécurité, il
garantit le meilleur confort & la clientele.

H Réceptionniste

Premier contact & l'accueil, il informe, accompagne,
remet les clefs et se charge du réglement de la

note. Appels téléphoniques, gestion des réservations,
modifications, planification ge l'occupation des chambres,
les sollicitations sont multiples.

© RESTAURATION
" & SERVICE

H Directeur de restauvrant

Un pied dans la cuisine, un autre dans la salle de restaurant,
il connait bien tous les métiers du restaurant. Le budget, les
réservations, les stocks, les plannings : il est & I'ceuvre sur
I'ensemble des activités et du personnel.

B Chef patissier

Il supervise la préparation des produits sucrés en
restaurant ou chez un traiteur. Il met également la main &
la pate pour apporter sa touche personnelle et finaliser
la spécialité. Il choisit les matieres premiéres et passe les
commandes.

M Cuisinier

Assisté ou non d'un commis, il réalise les plats du menu.
Son expertise dans les aliments, leur préparation,
leurs alliances en fait un artiste sur qui repose toute la
renommée du restaurant.

B Maitre d’hétel

Ses deux grands points de vigilance : qualité du service
et satisfaction de la clientéle. Il soigne limage de marque
de l'établissement : il installe les convives, les conseille,
répond aux questions sur l'origine des produits ou la
réalisation des recettes.

M Serveur

Son territoire : la salle de restaurant dans laquelle il
remplit trois fonctions principales. Préparer la salle
et dresser les tables, accueillir les clients et les servir,
encaisser la prestation et raccompagner les clients.

B Sommelier

Il a la responsabilité de la cave : rencontres avec les
viticulteurs, commandes, réception des vins. Lors du
service, il présente la carte, conseille et sert pour un
accord parfait entre mets et vin.

TOUS LES METIERS SONT MIXTES !

DES REPERES

pour choisir sa filiére

DIPLOMES

CAP
(2 ans)
Dip|6me national

NIVEAU
D’ADMISSION

Ze

MODE
D’ADMISSION

Sur dossier et
avis du conseil
de classe

FRAIS
DE SCOLARITE

Gratuit dans le
pub|ic,

colt variable dans
le privé

BP
(2 ans)
Dipléme national

Sur dossier

Gratuit,
uniquement
en apprentissage

BTM

(2 unj

Titre de la chambre des
métiers et de Iartisanat

CAP ou
équivalent

Sur dossier

Gratuit,
uniquement
en apprentissage

Bac pro, bac techno
(3 ans
Dipléme national

Sur dossier et
avis du conseil
de classe

Gratuit dans le
ublic,

colt variable dans

le privé

MC
(1an)
Dipléme national

Sur dossier

Gratuit dans le
public,

colt variable dans
le privé

BTS
(2 ans)
Dip|6me national

Sur dossier
et parfois
entretien

Gratuit dans le
Ub|ic,

colt variable dans

le privé

Licence pro
(1an)
Dipléme national

Sur dossier
et entretien

170 euros par an,
ratuit pour les
oursiers

Master
(2 ans)
Dipléme national

*pour l'année scolaire 2019-2020

Sur dossier et
entretien

243 euros par an,
ratuit pour les
oursiers




DES PARCOURS

[
S

Master Tourisme

LP Organisation et gestion
des établissements
hoteliers et de restauration
BTS Management en
hétellerie restauration
option B management
d'unité de production
culinaire

Bac techno STHR

Bac techno STHR

Lexique :

Dipléme d'ingénieur
Master

Licence,
Licence pro

Bac général,
Bac pro et techno,
BP, BTM, MC

Post 3°+2

Licence pro Métiers des
arts culinaires et des arts
de la table

BTS Management en
hétellerie restauration
option B : management
dunité de production
culinaire

Bac Pro Commercialisation
et services en
restauration et de la
restauration (STHR)

CAP Patissier
MC Cuisinier en desserts
de restaurant

[NIVEAU [e?.\J

CAP Pétissier

FCIL Employé patissier

MC Péatisserie boulangere

MC Péatisserie glacerie chocolaterie confiserie
spécialisées

[NIVEAU §I:7.X&
Bac pro Boulanger paétissier
BTM Patissier confiseur g|acier traiteur

[NIVEAU [e?.\J

CAP Cuisine

CS Restauration collective

MC Cuisinier en desserts de restaurant

[NIVEAU J:7.Ye

Bac pro Cuisine

Bac techno Sciences et technologies de I'hétellerie
et de |a restauration (STHR)

BP Arts de la cuisine

[NIVEAU §:7:YeR5 ]
BTS Management en hétellerie restauration option B :
management dunité de production culinaire

INIVEAU J-7.Xo305 ]
BTS Management en hétellerie restauration
option C : management d'unité d'hébergement

77X BAC +3
Licence pro Orianisation et gestion des
établissements hoteliers et de restauration

X1 BAC +5
Master Tourisme parcours hétellerie-restauration
événement

[NIVEAU J:7.Xe3

Bac pro Commercialisation et services en
restauration

Bac pro Cuisine

Bac techno Sciences et technologies de I'hétellerie
et de la restauration (STHR)

[NIVEAU J:7.X o5

BTS Management en hétellerie restauration
option B : management d'unité de production
culinaire

[NIVEAU J:7.VoR% 1

Licence pro Métiers des arts culinaires et des arts
de la table

Licence pro Organisation et gestion des
étab|issements%6te|iers et de restauration

"X BAC +5
Master Tourisme parcours hétellerie-restauration
événement

[NIVEAU [e7.\J
CAP Commercialisation et services en hétel-
café-restauvrant

[NIVEAU Jf:7.Ye]

Bac techno Sciences et technologies de I'hétellerie
et de la restauration (STHR)

[NIVEAU J:7.Xe3

Bac pro Commercialisation et services en
restauration

Bac techno Sciences et technologies de I'hétellerie
et de la restauration (STHR)

BP Arts du service et commercialisation en
restauration

DES FORMATIONS EN PAYS DE LA LOIRE

BAC +2
BTS Management en hétellerie restauration
option B : management d'unité de restauration

BAC
Bac techno Sciences et technologies de I'hétellerie
et de la restauration (STHR)

BAC +1
Certificat hotesse d'accueil - réceptionniste
MC Accueil réception

BAC +2
BTS Management en hétellerie restauration
option C : management d'unité d'hébergement

CAP

CAP production et services en restaurations
(rapide, collective, cafétéria)

CAP Commercialisation et services en hétel-
café-restaurant

MC Employé barman

BAC

Bac pro Commercialisation et services en
restauration

CAP

MC Sommelier



POUR ALLER
+ LOIN

Découvrez le nouveau site de l'orientation
en région des Pays de la Loire

Retrouvez toutes les publications de 'Onisep
(collection Parcours, collection Dossier...)

Visualisez votre futur métier en 3D dans
qui sillonne les routes des Pays
de la Loire

i@rlentl us )) PAYS
‘\‘ ,",d la découverte des métiers

LOIRE

Production éditoriale élaborée dans le cadre dun partenariat
entre la délégation régionale de IONISEP et la Région des
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