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Hotel & Gastro Union

n Tous les
événements
de la rentrée

Les opérateurs
alémaniques
veulent attirer
les touristes
romands
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(:’est ce qui ressort du tradition-
nel baromeétre des apprentis
mis sur pied par Hotel & Gas-
tro Union (HGU). Dans le cadre de ce
sondage représentatif, 82% des per-
sonnes interrogées ont déclaré étre
fieres ou tres fieres de leur profession.
Paradoxalement les sondés estiment
souffrir dans le méme temps d’un
manque de reconnaissance, seule la
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moitié d’entre eux étant d’avis que
leur activité jouit d’un statut élevé ou
trés élevé au sein de la société. Parmi
les points cruciaux dans 1’évaluation
positive des conditions de travail fi-
gurent la planification du temps de
travail et des congés, ainsi que l'aug-
mentation des salaires. A ce propos,
Urs Masshardt, secrétaire général
de HGU, ne souhaite pas que la crise

g a—

du coronavirus serve de prétexte a la
baisse des salaires préconisée par cer-
tains employeurs. «Ce serait un mau-
vais signal pour la valorisation de nos
meétiers et une vision a court terme»,
reléve Urs Masshardt. Par ailleurs, le
barometre des apprentis montre que
les jeunes qui se lancent dans une for-
mation complémentaire sont plus sa-
tisfaits de leur emploi que les appren-

—

raison pour laquelle ils ont tendance a

teurs devraient davantage expliquer

tis effectuant leur formation initiale,

rester plus longtemps dans labranche.
D’ou la proposition simple et pragma-
tique d’Urs Masshardt: «Les forma-

aux jeunes les opportunités de car-
riére, et aussi les motiver constam-
ment & poursuivre leurs études. Ainsi,
I’hotellerie-restauration serait en me-

sure de veiller de manieére efficace au
bien-étre de ses centaines de millieurs
de collaborateurs, et, par la méme oc-
casion, de lutter contre la pénurie de
main-d’ceuvre qualifiée.» Une mesure
d’autant plus facile a implémenter que
la formation continue est souvent fi-
nancée parla CCNT.

Suite en page 7 >
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Actuel

Les apprentis helvétiques veulent
davantage de reconnaissance

Pres de 2000 apprentis de
I’hotellerie-restauration
ont participé au sondage de
Hotel & Gastro Union. La
plupart sont satisfaits de
leur formation et moins
nombreux que d’ordinaire
sont ceux qui veulent
quitter la branche.

La plupart des apprentis sont sa-
tisfaits de leur formation. Qu’on
en juge: 93% des personnes inter-
rogées dans le cadre du sondage
effectué aupres de quelque 2000
jeunes de tout le pays déclarent
que les compétences du formateur
sont suffisantes atrésbonnes, 86%
sont satisfaits du temps que l'en-
treprise consacre ala formation et
87% jugent ’'atmosphere de travail
tres bonne a suffisante.

Un signal encourageant

Autre nouvelle réjouissante: le
nombre de celles et ceux qui mani-
festent le désir de rester dans I’h6-
tellerie-restauration apres leur
apprentissage est en augmenta-
tion. Plus d’un tiers des sondés ont
ainsi déclaré vouloir rester a coup
str dans la branche une fois leur
CFC obtenu, ce qui est un signal
trés encourageant quand on sait
qu’ils n’étaient qu'un quart l’an
dernier et que le besoin de main-
d’ceuvre qualifiée reste impor-
tant en dépit de la crise du corona-
virus qui a durement impacté les
opérateurs helvétiques. D’ou I'im-
portance de continuer d’une part
a former des apprentis, et, d’autre
part, deles garder dans I'industrie
au terme de leur cursus. Car il est
important de rappeler qu'al’heure
actuelle, la moitié des appren-
tis ont tourné le dos a leur profes-
sion quatre ans seulement apres
la fin de leur formation. D’ou la

Que faudrait-il pour améliorer l'attractivité des métiers de la branche?

47

question: que faut-il pour que cela
change?

Reconnaissance et salaire

Les réponses obtenues par le biais
du sondage livrent quelques pistes
intéressantes. Trois choses de-
vraient s’améliorer, selon les per-
sonnes interrogées: la reconnais-
sance (presque une personne sur
deux pense qu’elle devrait étre
plus grande), la planification du
temps de travail et des jours de
congé (un tiers est d’avis quelle
pose actuellement probléme) et
les salaires. Plus que tout autre, ce
dernier point est problématique
dans le contexte de la crise du co-
ronavirus qui a causé la ferme-
ture des établissements publics
pendant deux mois. Mais la ou le
bat blesse, c’est que certains em-
ployeurs suggerent de baisser les

Un salaire plus élevé

Une meilleure planification du temps de travail

De meilleures perspectives d'avancement

salaires. Pour Roger Lang, res-
ponsable adjoint du service juri-
dique de Hotel & Gastro Union, et
impliqué dans les négociations sa-
lariales, c’est une absurdité: «Les
salaires ne sont déja pas en ligne
avec le marché! De plus, la ques-
tion du revenu est souvent citée
comme une raison pour quitter la
branche.» Selon lui, il serait sou-
haitable que les salaires augmen-
tent & moyen terme, de maniére
a ce que les collaborateurs quali-
fiés ne changent pas d’orientation.
«Rejoindre les rangs de Hotel &
Gastro Union est une manieére effi-
cace de défendre ses intéréts.»
Reste que si laspect pé-
cuniaire est important, il existe
de nombreuses maniéres pour
l'employeur de motiver ses
troupes. Cela passe notamment
par 'ambiance de travail, et plus
encore par sa propre faculté a va-

Davantage de visibilité

o
o

loriser ses collaborateurs - un
compliment ou un encourage-
ment adressé au bon moment vaut
son pesant d’or. Dans le méme es-
prit, la planification des horaires
doit faire preuve d’une attention
particuliere. Non seulement pour
se conformer aux directives de la
CCNT qui exigent que le plan de
travail soit disponible au moins
15 jours a l'avance (une semaine
pour les établissements saison-
niers), mais aussi pour l'instau-
ration d’un climat de confiance. A
ce titre, le sondage indique qu’il
y a encore des améliorations a
faire: un apprenti sur dix ne re-
coit aucun plan de travail et seu-
lement deux tiers des personnes
interrogées recoivent toujours ou
presque toujours le plan de travail
dans les temps. La bonne nouvelle
est que la mesure est facile a im-
plémenter. (MGS/PCL)

Facts & Figures

3000

C’est le nombre d’apprentis
qui sont en cours de forma-
tion dans la branche. Prés de
2000 ont participé a notre
sondage.

Les colléques de
travail, s’ils sont
appréciés, sont la
premiére raison
d’accepter un poste.
Suivent la reconnais-
sance et ensuite

seulement le salaire.

Fierte

82% de tous les apprentis in-
terrogés sont fiers ou trés
fiers de leur profession, un
pourcentage qui monte
méme A 87% chez les cuisi-
niers. Paradoxalement, les
apprentis portent un regard
plus nuancé sur la maniére
dont ils pensent que leur mé-
tier est percu par le public.
Seule la moitié d’entre eux es-
time que leur profession jouit
d’un statut élevé ou tres élevé
au sein de la population.

Etranger

Un quart des personnes in-
terrogées disent vouloir tra-
vailler a ’étranger aprés
leur apprentissage. Par ail-
leurs, 19% souhaiteraient ef-
fectuer un tour du monde.

ANNONCE

Vous trouverez la recette de cette salade estivale

rafraichissante au quinoa, ainsi que d’autres

idées et sources d’inspiration, notamment sur nos

nouvelles garnitures, chez Hero Bonne idée.

www.gastro.hero.ch

Pour la cuisine moderne. Depuis 1886.
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