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Salon

des metiers...

permanent

Les métiers du tourizme

Animateur nature

J-!i. mrchermm entre le Laursme &L
'emvironnement, il fait découvrir das
milisux naturels [forét, montagne,
atang,..]. | est employé par une
collectivitd  locele [département,
association de communes..) ou un
parc natursl

Formatien bac 5 ou bac techno
agricole, puis BTEA grstion ot protection
de la mature spécakté animation natire ;
ou B ans d#twedas universitaires an
hinlogie ou primonnement apres e bac &
BAFA [brevet daptitude sux foncticns
d'enimataur] indispansabla.

Guide-interprete
En anglais, en espagnol ou en
allemand... | emméne ks tourstes

atrangers a la decouverte d'un muesee,
d'un sie ou d'un moenument histongue.
Outre la maeitrse de langues
atrangeres, e professionne posside
également  des connaissances  en
histoira, archéloge, arts,
Foarmation bac + 2 ou 3 ans

Mais aussi : agent d'escale «
agent de comptofr « animateur
du patrimoine = billettiste »

accueillir,

Recevair

satisfaire, faire
informer, guider, distraire, accompagner,.

de [’hotellerie
de la restauration
et du tourisme

découvrir
Que de

missions pour les professionnels de ces secteurs qui
ont di évoluer en vayant arriver des clients de plus en

plus nombreusx

nouvelles et das exigences

La restauration : entre

traditions et innovations
La France est reconnue comime
i e pays de la gastronormie o, c'est
un véritable ¢ patrimoine # culinaire
et les chefs francais sont reconnus
bean au dela de nos frontiéras.

La cuigine
francamse est
ouverte aux
autres, elle
laissa une

mais aussi avec des demandes
de gualité

L'hétellerie : entre savoir
faire et excellence

La France est le pays le plus visité
au monde, Les professionnels de
I'hitellerie se doivent donc de
fideliser les clients et d'en attirer
de nowveaux. Pour cela, ils
e travaillent sur la qualite et
la diversité de I'offre faite
caux clients, Ces dernigres
‘années, de nouveaux Types
d'hébergement se sont
8 beaucoup développés @ gites

Parole de pro !

Les métiers des soins a la personne

Coiffeur

Spacialiste du aoin. il maitriea les
tachniques telles gue shampoing. couleur,
coupe, brushing permmanente, mécheas,
pose da postches ou de parruguas. Pour
satisfaire s clientale, la coiffeur qui
ayercE wn mater de mode se bent au
courant de toutes les tandances at
n'hésite pas & inmovar
Farmation CAP coifure, paut Sre compléns
par une Mention Cormplé mentaire colorste
parmanentiste ou styista visagista [1 an).
Estheticien

Soing du wvigage, massapes, epilatans,
manucures, maquillages, |'esthéticien -
cosmaticien congribue au bien &re de sas
chent[els. Professonne] de B besubé, d
paut donner des consails sur le choie at
Futifsation d'un produit.

Formation CAP asthétique cosmitigua -
soins esthébgues consal venle - ou BTS
asthétque coamatgue.

Mais aussi : comseiller en parfumerie
« maniscire « maguilleur »s -

Les metiers de ['alimentation

Boucher

Dans un supermarcha ou & 'atel de sa
boutique, oot axpert en viandas chosk ot
achéte Be carcasses cha: un grossiste
puis lea découpe pour lee wendre & Ea8
clients. Le boucher conszills auss sa
chantéde sur e choix des morceaus, las
fecone de les cuisiner, les tempa de
GRS

Formation CAP boucher o BEP almentstion
option préparatear en produls caméas.
Charcutier traiteur

Lr charcuticr prepare ot vend des chars
cutes. Pour cels, il ke découpe en
morcasy ek fabrigua lukméamne rillatbas,
pites,  saucisses..,  Polvalent, i a
agalement une sctvité de  raitewr.
Chequa jour, i concocte des plats
CRisines, PRks @ Gtre emportas par e
elisnt

Formation CAP dharcutier traieur ou BEF
almentation dominante charcutiee traitar,

Mais aussi : boulanger = chocolatier
confiseur « fromager - poissonnier
« tripier « glacier « pitissier e+

Les metiers de lo restauration
Cuisinier

La connaissanca da préparations ot
de recottes de base. des principes
de cuisaon et de coneervation des
aliments constibuant las bases du
metier, Aide-cuisinier, commis,
gacond, chef de pertia. chef @ un
cuisiniar peut occuper da multiplas
fonctons. Plus e restaurant est
grand, plug le treveil ast epacialisa
at les fonctions
nombreuses
Fermation
CAP  cuisine ou
BEF matiers dn b
restauraton et da
dominanka  production

Iheitellerie
culinaire ; bac Pro restauration option
orgeniseton de le production culinaira,
Du ancora : bac tachno hitalersa [& partr
dune secondn speciinue] ot BTS hotrlierin
rastauration option &rt culinaire.

Maitre d'hétel

Il wenaile dars les restaurants haut da
gamma. |l accuedle les cliants & les
guide wers les wvestimires, puis leur
indigua une tabla. En lebsance du
sommekar, il conseille un vin adapta
aux plats  choisis 1| transmet
enzaite b commende eu chef de
" rang &t commis da salka,
Formation Au minimum ; CAP
| restaurent ou BEP méters da
rhitaleria dominants production
de services, De préférence - bac po
restauration ou bec tachno hitsleria.

grands placs &
[imagination,
aux inventeurs, d'ol sa grande =
diversité [cuisine  traditionnelle, &
nouvalle cusng,..] Ca secteur est g
constamment & la recherche de

La restauratrice

[+ Amina, 49 ans, a owert Sson
& rastaurant marocain “la Gazelle d0r
en 1994 : « pour cela ['a1 appns a
magonner, carreler ol bien dautees

chet de produit « directeur
d'agence de  voyages -
directeur d’office de tourisme
« guide accompagnateur =
agent d'accueil «s»

Puis on devient makre d'hibal apras

CLiSing, pour recevoir, pour ke contact | PIUSiPUTE anndes d'expérience comme
servaur. Parfos, le BHTS hitelleria

E_""‘_Em e geme ot pOur prEparer B2 QUE | o auration, des notions an cuising
Jaime et fare plase sur une asSette ). | o on eommelleric peuvent @étre
Restauratrice, C'est presque un | exigdes La conmaissenca dune langus

ruraw et chambres d'hite,
- " . ]
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Les métiers de ['hatellerie
Réceptionniste

Il enregistre Farmves du chent, linforme
des  serdces  de Thawel  Le
récaptonnista prépare les départs et
répond  au  téléphone (ks clients
pewent appeler depuis Fastre bout du
monde. d'od la necassité de perlar
plusiaurs langues doangires). Dans es
pelils  hdtels, & réceplionmsie  ssL0
palyealant et peut &tre amend A
accomplr des tiches de gossemants,
de cEismer, de agegiste,
Farmation de praférence un bac
tachno hotallerie ot plus si l'on souhaite
aypluer, Voir les lamations alées pour
I concierge dhital.

Mais aussi : agent de réservation
sdirecteur d’hotel - employé
d"héte « femme-valet de
chambre » concierge d°hitel

LR

candwdats,

Le taurisme : entre valorsation
et développement

La particularité de ce secteur est
gu'il influence dautres sacteurs
d'actwité © commersal, cultursl,
sportf,... Dans certanes régons, i
BSL MEME UM MOLeur Economigue,
car il met en avant leurs richasses.
C'ast ainsi qua se sont développaes
de nouelles formes de toursme,
en partculier e toursme wert gui
attire les étrangers, mais de plus en
plus de francais agalement.

L'hatellerie - restauration
en chiffres
nombre d'établisserments an 2004
134 395 en France
2 061 en Franchelomta
496 dans l'Are urbane
235 dans bz Territore de
Baliort
nombre de salariés en 2004
B25 213 en France
10 141 en Franche-Comté
2471 dans l'Aire urbame
1214 dans le Terrtore de

Bealfort
saurce - UMEDIC 2004
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sacerdoce, il faut se vouer &
son metier, avoir beaucoup
de patence. [l ne faut pas
avoir peur de travaillar et
sirtout ne pas &tre &
cheval sur les haures,

inattendues & Cela powr
transformer un local delabree
en un cadre et un décor
agréablas pour les clients.

% Ce mitier, c'est une
passion, qui est nés de
mion godt pour la bonne

Vous voulez en savoir plus ? Yous informez ?
Alors, discutez-en avec wos perents, vos professeurs, un
conzeiller dorientation ou méme allez rencontrer des
professionnels du secteur,

Adresses pratiques

CI0 Beffort : Centre Commercid des 4 As - 80000 BELFORT - TéL 03 84 57 32 80
MIFE-Cite des métiers : PFlace da ['Eurape - 90000 BELFOAT - T&l. 03 B4 90 40 00
DOMMSEP : werw.orisap.fr ruarique “les matisrs”

sont mixtes

Tous les meétiers

atrangéara est indispansable

Serveur

Dans un petit restaurant. £l ast seul,
oot i qui dresse Ies tables, acousile
lag clients, ke inatellk, prend les
commandes, assura la sandice puis
presenbs ot encaisse Paddition Enfin,
dana les restaurants o e nombre da
tables est important. on trowse des
commis de salle, des chefs de rang ot
un maitre dihdtel

Formation CAP rastaurant ou BEP
mitinrs de la restasration et de
I'histallerie dominante production da
SArVICES

Mais aussi ;| barman = directeur
de restaurant « employe de
restauration collective s gargon
de café/serveuse » gérant de
restauration collective =
responsable  de séminaires s
réceptions et traiteur «=«

www.mifed0.arg/SPM



