Le Rendez-vous Emploi
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Le 13 mai 2009, dans les locaux du Carrefour jeunesse-emploi de la Capitale Nationale, avait lieu la conférence sur le secteur de la restauration dans le cadre du Rendez-vous Emploi. Monsieur Jean Martin, gestionnaire au Groupe Martin pour les Rôtisseries St-Hubert, ainsi que Monsieur Claude Bourbonnais, propriétaire du Café Krieghoff sont venus nous parler de leur entreprise, des réalités de leur secteur d’activité, de leur processus d’embauche ainsi que des postes offerts au sein de leur organisation afin de mieux informer les chercheurs d’emploi sur ce secteur d’activité et sur leurs modes de recrutement. 

Vous trouverez dans le cahier suivant, le contenu et l’information transmis lors de la conférence. Ces informations sont très pertinentes pour tous chercheurs d’emploi intéressés par le secteur de la restauration.

Secteur de la restauration 
Restaurants St-Hubert et Café Krieghoff 
Information sur les entreprises et les postes de travail
Rôtisseries St-Hubert 

· Les restaurants St-Hubert sont au nombre de 11 dans la région de Québec et comptent près de 1 200 travailleurs. En effet, pour chaque restaurant, on y dénombre 125 postes. 

· Compte tenu du nombre important de travailleurs et du roulement personnel, ils sont continuellement en recrutement. 

· Les types de postes se divisent en deux catégories :

· Les postes au service et à l’accueil  (hôte/hôtesse, serveur/serveuse, barman, commis au comptoir)
· Les postes en cuisine et à l’entretien (cuisinier/cuisinière, aide-cuisinier/aide-cuisinière, gérant/gérante de cuisine, plongeur/plongeuse, commis-débarrasseur, livreur/livreuse) 
Café Krieghoff 

· Le Café Krieghoff, situé au 1091 avenue Cartier, a été fondé en 1977 et a su préservé son style européen et celui d’un café de quartier. D’ailleurs, 90 % de sa clientèle sont des résidents du quartier qui apprécie l’endroit pour son ambiance.  

· Ce Café a une équipe de 40 employés dont 10 d’entre eux y sont depuis 15 ans. 
· Les types de postes se divisent également en deux catégories : 

· Les postes au service et à l’accueil  (serveur/serveuse, hôte/hôtesse (uniquement durant l’été), préposé au bar)

· Les postes en cuisine et à l’entretien (cuisinier/cuisinière, aide-cuisinier/aide-cuisinière, plongeur/plongeuse, commis-débarrasseur)
Rôtisseries St-Hubert et Café Krieghoff 
· Caractéristiques et exigences des postes au service et à l’accueil :
Hôte/hôtesse, serveur/serveuse, barman, commis au comptoir
**Bien que les tâches varient bien évidemment en fonction des différents postes, nous pouvons en ressortir certaines caractéristiques communes. 
· Ces postes exigent beaucoup d’entregent et une approche orientée-client « Il faut aimer le monde et avoir le soucis de leur offrir un excellent service. » Jean Martin.  « Je cherche des candidats souriants, articulés, qui sont attirés par le secteur du service à la clientèle ». Claude Bourbonnais. 
· Ces postes exigent également d’avoir une personnalité extravertie et dynamique, qui sait faire un premier bon contact avec la clientèle. On constate très rapidement si une personne est à sa place dans un poste au service en restauration. On le voit à sa façon d’entrer en relation avec les clients, sa facilité à s’insérer dans l’équipe de travail. Claude Bourbonnais.  
· Être capable de travailler dans un environnement sous pression et de répondre à plusieurs demandes à la fois. 
· Avoir le sens du travail d’équipe, puisque ce type d’emploi demande beaucoup de collaboration étroite. 
· Être capable de bien s’exprimer, avoir un vocabulaire riche.

Au Café Krieghoff, l’anglais est essentiel pour les postes de serveur et d’hôte.
Aux Rôtisseries St-Hubert, l’anglais est essentiel pour la succursale sur Grande-Allée. Pour les autres restaurants, l’anglais est un atout. 

·  La ponctualité et l’assiduité !  
· Caractéristiques et exigences des postes à la cuisine et à l’entretien :
Cuisinier/cuisinière, aide-cuisinier/aide-cuisinière, gérant/gérante de cuisine, plongeur/plongeuse, commis-débarrasseur, livreur/livreuse
· Ces postes exigent une bonne rapidité d’exécution et une capacité à travailler sous pression. 

·  Les candidats doivent avoir un grand souci de la propreté et de l’hygiène. Je porte attention à la propreté des mains des candidats qui se présentent pour offrir leurs services. C’est un critère de base lorsqu’on désire travailler en restauration. Claude Bourbonnais.
· Avoir le sens du travail d’équipe. « Les cuisines en restauration ne sont pas toujours très grandes, il faut donc être en mesure de travailler ensemble à l’étroit ». Claude Bourbonnais. 

· La ponctualité et l’assiduité !  

· Critères de sélection :

· Pour les postes de serveur, une expérience pertinente est généralement demandée. 
· Pour les postes d’hôte, aide-cuisinier, plongeur, commis débarrasseur, il n’est pas nécessaire d’avoir de l’expérience dans le domaine. 
· La formation (DEP en cuisine d’établissement, DEP service de la restauration) est un atout. 
· Grande disponibilité : Jour-Soir-Fin de semaine

· Démontrer les qualités mentionnées dans le texte précédent. 
· Démontrer que l’on est motivé à travailler et prêt à commencer au bas de l’échelle pour accéder à d’autres postes par la suite. « Moi-même, j’ai d’abord commencé à la plonge chez St-Hubert pour ensuite être transféré au bar à salade. De fil en aiguille, j’ai ainsi fait ma place et suis maintenant gestionnaire. Nous encourageons beaucoup l’ascension à l’interne chez nos employés motivés et compétents. » Jean Martin.

« Plusieurs candidats se présentent chez-nous et veulent commencer tout de suite comme serveur. Ces postes sont exigeants, je préfère donc engager quelqu’un qui est prêt à commencer comme hôte et ensuite, s’il va bien, je serai encouragé à lui proposer un poste de serveur ». Claude Bourbonnais
Le processus de recrutement

· La recherche d’emploi :

· Il est beaucoup plus avantageux de se présenter directement en personne pour

remettre son CV et proposer sa candidature. 

· Il est recommandé d’insister pour rencontrer le propriétaire ou le gérant et lui remettre son CV en main propre. 

· Éviter de vous présenter sur les heures de repas. Présentez-vous plutôt entre 10h et 11h00 ou encore entre 14h et 16h. 
· Le CV et la lettre de présentation :
· L’employeur préfère les CV de type chronologique où l’emphase est mise sur les expériences de travail et la description de tâches. 

· Il faut rapidement voir le nombre d’années d’expérience ainsi que le maintien en emploi.

· L’employeur doit retrouver l’information rapidement et de façon claire.

· Il n’est pas obligatoire de remettre une lettre de présentation. 

· L’entrevue d’embauche :
· L’entrevue est souvent de type informel où le responsable va chercher à vous mettre à l’aise.

· Les questions porteront généralement sur vos expériences de travail, votre formation, vos implications personnelles, etc. L’employeur portera toutefois une attention particulière à votre attitude et ce, encore davantage qu’au contenu de vos réponses. 

· Les premières minutes y sont cruciales, il est donc important d’avoir une présentation soignée, une poignée de main ferme et une attitude ouverte et dynamique. 

· L’employeur s’attend à des réponses franches « Je préfère qu’un candidat m’explique en entrevue de façon franche pourquoi il a quitté son dernier emploi, plutôt que de l’apprendre lors de ma vérification de références. » Claude Bourbonnais
· Le bon candidat :
· Est disponible, prêt à commencer au bas de l’échelle et faire ses preuves pour accéder, par la suite, à des postes de plus haute responsabilité.
· A une présentation soignée, des mains et vêtements très propres.
· A une attitude dynamique.
· Le mauvais candidat :
· Il vient porter son CV sur les heures de repas.
· Est exigeant sur ses conditions de travail et postule uniquement comme serveur

alors qu’il n’a pas d’expérience dans ce domaine. 

· Mentionne être disponible tout l’été, mais quitte finalement en juillet, car il avait un projet de voyage mais en a pas fait mention durant l’entrevue.  
Les trois éléments essentiels à retenir

Trois qualités sont essentielles peu importe le type d’emploi recherché en restauration :

· Être ponctuel

· Avoir une présentation soignée et très propre

· Aimer le travail d’équipe
Personnes ressources

· Monsieur Jean Martin, gestionnaire 

Rôtisserie St-Hubert
418-622-0220

Jean.martin@groupemartin.qc.ca
· Monsieur Claude Bourbonnais, propriétaire
Café Krieghoff, 1091 avenue Cartier, Québec

418-647-1429

Info@cafekrieghoff.qc.ca
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