Hotellerie, Restauration, Tourisme
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Généralités

Lactivite de I'hotellerie - resfauration en Auvergne-Rhéne-Alpes est riche
et diversifiée. On retrouve la restauration commerciale, la restauration
publique (aéroportuaire, autoroutiere, ferroviaire), la resfauration collec
tive, les cafésbars-brasseries, les hotels et hotels-restaurants, les activités
integrant de I'hétellerie-restauration (bowling, casino) et des activités
connexes.

le tourisme, regroupe des activités tres diverses. Elles consistent & ima-
giner, concevoir, faire connaiire, vendre et distribuer les séjours ef les
voyages, ef encore & les faire vivre ef les animer.

les fonctions et compétences demandées sont diverses. Les métiers re-
levent du domaine privé (agences de voyages, prestataires de services
et d'activités, hébergeurs...) comme du domaine public et institutionnel
(offices de tourisme, comités départementaux et régionaux du fourisme).
Parmi ces professionnels : le guide-conférencier, I'animateur, le conseil-
ler en séjour, I'ogent de voyage, le conseiller voyage, le forfaitiste, le
conseiller billefterie, 'agent de développement touristique. ..

Tendances de I'emploi

l'hetellerie est le 45 employeur privé de France. 61% des salariés ont
moins de 25 ans. le secteur rencontre des difficultés de recrutement.
Sont recherchés en priorité les fitulaires d'un CAP, Bac pro ou d'une
mention complémentaire. les emplois d'encadrement ou de maiirise
sont généralement proposés & des fitulaires de BTS, licence profession-
nelle apres prise des dimensions du poste.

les chaines de restauration et d'hétellerie recherchent des directeurs
d'unités, des commerciaux ainsi que des "revenues managers'. Ces
posfes sont ouverts seulement & des professionnels expérimentés.

la France, gréice & ses atouts naturels ef culturels, occupe une place de
fout premier plan dans le tourisme mondial. Ce secteur représente un
enjeu socio-économique majeur en fermes d'emplois.

les activités caractérisiques du fourisme sont la consommation du pro-
duit touristique en tant que fel : hébergement, restauration, organisation
et commercialisation de voyages, information tourisfique, acfivités ther
males et de thalassothérapie, remontées mécaniques ef téléphériques,
prestataires de services fouristiques.

D'autres emplois sont lies & l'activité touristique comme les emplois
induits dans les activités culturelles et de loisirs, le commerce, les trans-
ports, la santé, le bien-étre, les activités de traitement des déchets...
Il est & noter que de nombreux emplois du secfeur sont saisonniers.

la restauration collective offre de nombreux emplois comme cuisiniers,
chefs de production, chefs gérants ef une possibilite d'évolution de car
riere.

En Auvergne-Rhone-Alpes

Plus de 130 000 salariés travaillent dans le secteur de I'hétellerie, de
la restauration et du fourisme, ce qui représente pres de 6% de l'emploi
salarié régional. Ce secteur est en plein essor : le nombre de salariés a
augmenté de 15% entre 2008 et 2016. L'emploi saisonnier est particu-
lierement développé dans ce secteur.

Source : Données Acoss-Urssaf 2008-2016 — Traitement CARIF OREF
Auvergne-Rhéne-Alpes
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Pour en savoir plus

Pendant votre visite du Mondial des Métiers et
des forums

Rencontrez les professionnels et les jeunes en formation
du secteur d'activité sur les péles :

Hotellerie, Restauration
Restauration collective
Sur |'espace Orientation tout au long de la vie :

* Consultez la documentation Onisep
Collection Parcours :
- les métiers des langues et de I'infernational
- les métiers de |'hétellerie et de la restauration
- les métiers du fourisme

* Echangez avec un psychologue de I'éducation nationale
* Testez vos centres d'intéréts

* Explorez les sites de |'Onisep : vwww.onisep.fr/lyon
www.onisep.fr/grenoble - www.onisep.fr/clermont

Aprés le Mondial des Métiers et les forums
* CARIF OREF Auvergne-Rhone-Alpes

www.orientation.auvergnerhonealpes.fr

* la Chambre régionale de métiers et de I'Artisanat
Auvergne-Rhéne-Alpes (rubrique Apprendre)
www.crma-auvergnerhonealpes. fr

* la Chambre de commerce et d'industrie de région
Auvergne-Rhone-Alpes :
www.auvergne-hone-alpes.cci.fr

* le fond national de promotion et de communication de lartisonat :
www.tnpca.fr

* |'Opca de I'hetellerie, de la restauration du tourisme et et des
activités de loisirs :
www.fafih.com

* Fédération nationale des guides interpretes et conférenciers
www.fngic.fr

* www.metiers-hotelresto.fr
* htip://referentiel.afoutfrance.fr

A noter

les nouveaux modes de consommation touristique, liés
fant aux évolutions fechnologiques (numérique) quaux
aftentes des clienteles (accueil personnalisé) entrainent
une évolution de ces métiers ef lapparifion de nou-
velles compétences (marketing digital, community
fraffic manager, webmaster...). les langues éfrangeres
sont également une composante importante de cer
fains de ces méfiers.
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Zoom métiers : des exemples...

Hotellerie

L'employé-e de réception accueille le client et effectue des
formalités d'arrivée et de départ. Il (elle) propose et vend
au téléphone les offres hotelieres ef services annexes, par-
ticipe au fravail de réservation, de facturation et d'encais-
sement.

Le (la) directeur-trice d’hétel assure la promotion commer-
ciale de |'établissement et la gestion comptable et adminis-
frafive ef encadre le personne%.

Restauration

Le (la) chef-fe de cuisine élabore les menus ef cartes dans
le respect des regles d’hygiene, surveille |'élaboration des
plats, réalise les achats, assure la rentabilité et encadre
une équipe de cuisiniers-eres.

Le (la) maitre-esse d'hétel assure le service des plats et
des boissons fout en conseillant la clientele, met en place
au préalable la salle ef effectue ensuite les encaissements. |l
(elle) encadre une équipe de chefsfes de rang et commis-es.
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Restauration collective

Le (la) cuisinier-iére de collectivité réalise la production
des repas d'un restaurant de collectivité : dans les cuisines
centrales, les cantines scolaires, professionnelles, hospita-
lieres, carcérales, militaires, les restaurants d'entreprises...
Le (la) gérant-e de restauration collective est un-e chef-
fe de cuisine secondé-e par une équipe le matin, il (elle)
endosse sa tenue de gestionnaire ['apres-midi. Une fonc
fion polyvalente qui s'exerce pendant des horaires réguliers.

Tourisme

Le (la) conseiller-iére en séjour donne une réponse person-
nalisée aux attentes du visiteur. Il (elle) suscite ou renforce le
désir de découverte, facilite le séjour et I'acces du visiteur
aux produits, développe la consommation fouristique.

Le (la) guide-conférencier-iére accompagne les fouristes
lors de visites de musées, d'expositions, de sites hisforiques,
de quartiers, de villes pour partager avec eux sa connais-
sance des lieux ou des objefs exposés. Féru-e d'histoire,
passionné-e d'histoire de l'art, ce (cefte) professionnel-le
s'adapte aux différents publics.

Flash formation : des idées’... {dip/smes ou niveaux obtenus)

CAP Cerfificat d'apfitude professionnelle  Agent polyvalent de resfauration  hétel-café-restaurant
Commercialisation ef services en  Cuisine
Mention complémentaire  Cuisinier en desserts de restaurant  Sommellerie
Employé barman
Cerfification de spécialisation  Restauration collective
BAC Bac professionnel  Commercialisation ef services en restauration
Cuisine
Services aux personnes et aux territoires
Bac technologique  STHR sciences et technologies de I'hétellerie et de la restauration
Brevet professionnel  Sciences et fechnologies de I'hétellerie et de la restauration

BAC +1 Mention complémentaire  Accueil réception

BAC +2 Brevet de technicien supérieur  Management en hétellerie restauration,
opfion A management d'unité de restauration,
option B management d'unité de production culinaire,
option C management d'unité d'hébergement

Brevet de technicien supérieur agricole Développement, animation des territoires ruraux

Cestion et profection de la nature

BAC +3 licence professionnelle  Sciences humaines et sociales mention guide-conférencier
Sciences humaines et sociales mention métiers du tourisme : com-
mercialisation des produits fouristiques
Sciences humaines et sociales mention protection et valorisation du
pafrimoine historique et culturel

BAC +4 Certification professionnelle  Responsable infernational de I'hétellerie et de la restauration

BAC+5 Master  Droit, économie, gestion mention tourisme

Dipléme de grandes écoles

Sciences humaines et sociales mention fourisme
Dipléme de I'Ecole de gestion et de commerce (EGC)

Retrouvez I'ensemble des formations sur I'atlas de la formation initiale en Rhone-Alpes : http://afira.onisep.fr/atlas/

© Reproduction, méme partielle, inferdite sans accord préalable de 'Onisep et de I'’Arom

Tous les métiers
sont mixtes

*liste non exhaustive arrétée au 01/07/2018
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