Faire avancer sa carriére

Mais dans certains domaines, j'ai |
découvert de nouvelles approches.
Cette formation m’a conféré un
nouveau socle qui m'a donné beau- |
' coup d’assurance dans mes rela- |
tions quotidiennes avec les clients
et avec mes collaborateurs.

Toute ma carriére et le réseau |
professionnel qui en découle sont |
. le fruit de ces formations conti-
nues: je suis aujourd’hui cheffe de
service, cheffe experte adjointe |
PQ) St-Gall et experte des examens
professionnels de responsable de
| larestauration et de sommelier.

Disposer d'une forma-
tion supérieure consti-
tue un atout de taille.
Christa Wiesli, au- .
jourd’hui cheffe de la
restauration avec di-

plome fédeéral, en a fait
I'expérience.

«L'examen professionnel de res-
ponsable de la restauration avait
déja fait avancer ma carriére. Et
il m’avait beaucoup apporté au
quotidien. J'avais donc envie de
continuer sur ma lancée. Travail-
lant depuis de longues années
dans la restauration, je prenais |
beaucoup de décisions intuitive- |
ment, en m'appuyant sur mon ex-

Le soutien de la famille

Pendant ma formation, l'organi- |
sation de mon emploi du temps a
constitué un véritable défi. Pro-
fessionnellement, je m'occupais
de I'ouverture d’un nouvel établis-
sement. Et, coté famille, je m’ab- |
sentais pendant des semaines | |
périence. Or, au cours de ma for- | alors que mes deux filles étaient |
mation, j'ai acquis les bases théo- | encore 4 I'école. Mon mari m'a ap- |
| porté tout son soutien et mes en- |
fants ont découvert que l'on n’a |
jamais fini d’apprendre, méme a |
I’dge adulte.

Christa Wiesli est
cheffe de service de la
brasserie Chez Lok, &
Saint-Gall. Elle tra-
vaille depuis 30 ans
dans la restauration.

Elargir son réseau et surprendre
les clients

L'enseignement en présentiel a
Weggis sous forme de modules
était parfait pour moi, car il me |
I'examen professionnel supérieur | permettait de me concentrer en-
a I’dge de 36 ans, alors que joccu- tiérement sur maformation. Mais
pais déjaun poste 4 responsabilité. il ne faut pas sous-estimer tout ce
J'ai pu constater que nombre de | que l'on doit apprendre soi-méme
mes compétences étaient solides. | dans la foulée. Les échanges avec

les autres participants m'ont
beaucoup aidée a4 résoudre plus
simplement les problémes rem-
contrés au guotidien dans mon
métier. Nous sommes devenus
amis pour la vie.

riques de mon métier. J'ai passé

suit et a |'établissement dans lequel elle travaille.

Les formations professionnelles supérieures profitent 2 la fois 2 la personne quiles

PHOTOS DR

Pour exercer cette profession, il
faut aimer les relations humaines, |
faire preuve d'empathie, étre ou- |
vert a la nouveauté, avoir un don
pour lorganisation, s’intéresser |
a I'alimentation, ne jamais lacher |
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I'affaire et savoir se remettre en
question. La technique et les pro-
cessus standardisésjouent unrole
de plus en plus important, mais
la question essentielle reste la
méme: vais-je étre capable de sur-
prendre mes clients et de leur pro-
poser une véritable expérience
gastronomique?

La formation continue pour
lutter contre la pénurie de
main-d'ceuvre

Dans la restauration, nous man-
quons de personnel qualifié pour
former les apprentis qui assure-
ront 'avenir de notre branche. J’ai
donc du mal a comprendre pour-
quoi les professionnels ne sont
pas plus nombreux a profiter de
ces formations continues, dont les
colits sont en grande partie pris
en charge. Les personnes bien for-

| meées font les bons établissements.

Or les clients sont préts 4 payer
le prix de la qualité. J'en appelle
donc 4 la fierté de tous les profes-
sionnels dela restauration!» (M)

Le prochain cours de cheffe/chef de la
restauration avec diplome fédéral débute
le 7 juin 2022 chez Hotel & Gastro
Formation Suisse @ Weggis (LU)

Contact: hbb@hotelgasiro.ch
Teléphone: 041 39277 77

Un article de
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Retrouvez toutes les formations
co-financées parla CCNT sur:
www.formation-incluse.ch



