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EDUCATION - Service, cuisine et gestion, les trois phases pratiques de I'apprentissage

au restaurant L' Atelier

Lorsque les

Deux étudionis’ de deuxiéme année préparent les fobles avant
'arrivée des clients. ; g

[Atelier, une grande salle claire. Un décor feutré,
simple et chic, habillé de tables en bois foncé, re-
haussé de fouches jaunes et rouges. Un bar avec ses
bouteilles multicolores. Un mur creusé de trois grands
hublofs en vilre qui dévoilent une cuisine 0y une. équi
pe ceuyre & la préparation des mets. Et puis des bar-
men et barmoicﬁ, serveurs et serveuses, surveillants et

"Atelier a ouvert ses portes

rue de Damas, A la mi-no-
vembre, en pleine crise, et fone-

les chefs enseignants Maroun
Chédid et Charles Azar (qui ont
représenté le Liban respective-

tionne aujourd’hui avec des

ment ‘au. concours du Bocuse

Un étudiant met la touche finale & un plat, sous la supervision du
chef. =
surveillantes, qui s'affairent calmement autour de la
clientéle avec le sourire. Rien ne permet de penser
ve l'on se trouve au restaurant d'application prafique
le [Institut de gestion des entreprises (IGE) de ['US),
section-gestion hoteliere. Sauf peutéire e sens du dé-
tail ef e souci de perfection aussi bien de la part des
etudiants que de leurs superviseurs et enseignants.

- d’or et 2 Ia Coupe du monde de.
patisserie en 2005), préparés p

teg Atidiante erne la qunpruicinn

équipes exclusivement compo~
sées d'étudiants de deuxigme et
troisiéme année. sous la suner-

ception de la clienttle ainsi que  « Nows avons véeu  les
la formation des nouvelles contraintes er les difficultés
€quipes d’&tudiants. d'une  owverture,  travoillant
Ce sont d’ailleurs les étu- Jusgue. trés tard lo nuit, pour
diahts: isiéme aninde quise.  respecter les' délais: - Cérast

sont oceupés. de Vouverture du

raotarirant Tlo mnt ainei @64 Ahae

d'aillers une rrés bonne expé-
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Lruc de Damas, & la mi-no-

vembre, en pleine crise, et fone-
tionne aujourd’hui avec des
équipes exclusivement compo-
sées d’étudiants de deuxigme et
troisi¢me année, sous la super-
vision du directeur des opéra-
tions, Michel Jabbour, égale-
ment enseignant & 'IGE. Aprés
I"ouverture d'un laboratoire de
cuisine, il y a trois ans, au cam-
pus méme de I'lGE & Mar Rou-
koz, celle d’un restaurant d’ap-
plication permet aujourd’hui
aux étudiants en gestion hotelig-
re de I'IGE de compléter leur
formation théorique par un ap-
prentissage pratique encore plus
solide, réalisé dans des condi-
tions réelles au sein méme de
Puniversité. Car L Atelier est
ouvert au public six jours sur
sept, midi et soir, dimanche
étant un jour de reldche, ainsi
que samedi midi. Il propose un
ensemble de mets congus par

L Ujlaulélihl\'lf) A¥idaiuig
Chédid gt Charles Azar (qui ont
représenté le Liban respective-
ment an concours du Bocuse
d’or el & la Coupe du monde de
patisserie en 2005), préparés par
les étudiants sous la supervision
du chef opérationnel Fady
Kaadi.

Mise en situaltion réelle
Quatorze semaines de stage
d’apprentissage & I’ Atelier sont
ainsi nécessaires aux étudiants
de deuxieéme année, dont sept
semaines au service en salle et
sept aufres semaines.en cuisine,
entrecoupées, certes, de cours
théoriques. Quant aux étudiants
de troisieme année, ils s’entrai-
nent notamment  la gestion des
différents.secteurs du restaurant
durant sept semaines, notam-
ment 1’achat des marchandises,
Iinventaire des produits, le
stockage, le marketing, les rela-
tions publiques et la vente, ia ré-

Le restavrant fin prét & recevoir les clients.

lw\,ak.lLlUlL o S0 LTS 2ELED) Li\—!\;
la  formation des nouvelles
équipes d’étudiants.

“Ce sont” d'ailleurs les étu-
diants de troisi#me année qui se
sont occupés de 1'ouverture du
restaurant, Ils ont ainsi été char-
gés de finaliser le décor, de
choisir les uniformes du person-
nel, de créer Ia carte du menu et
le logo, de choisir les assiettes,
verres €t couverts, de contacter
les fournisseurs, de négocier des
offres... « fls éraient sous pres-
sion, car nous les avons mis en
situation  réelle  d’ouverture
d'un restaurant, d’antant qu’ils

" avaient des délais a respecter.

Mais nous étions la pour les
orienter et leur donner un coup
de pouce en'cas de nécessité »,
affirme Karim el-Asmar, coor-
dinateur du restaurant et ensei-
gnant. Une pression vécue avec
enthousiasme par Rani, un étu-
diant de troisieme année, chargé
d’effectuer I suivi du chantier.

“* INCHAN
conitrain: 15
d’une  ouveriure,  frovaillant
Jusque trés tard la nuit, pour
respecter les  délais. C'était
d’atlleurs une trés bonne expé-
rience, d'autant qu'elle a per-
mis & ious les dtudionts de
contribuer 4 cette ouverture »,
a-t-il dit.
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Une réticence vite dépassée

De leur cété, les étudiants de
deuxiéme année devaient af-
fronter la clienttle, certains
d’entre eux pour la premigre
fois. « Il y @ bien en quelgues
maladresses de la part des non-
velles recrues, notamment des
verres renversés ou une timidité
excessive a 'égard de la clien-
tele, mais les étudiants ont rapi-
dement dépassé ce stress », ob-
serve le directeur de ['IGE,
Philippe Fattal, précisant que la
clientele fait preuve de compré-
hension, sachant qu'elle a affai-
re & des étdiants en formation.
« Jai bien eu peur de com-
mettre des maladresses lorsque
J'ai commenicé mon service en
salle, gdmet Chabnaz, une éti-
diante en deuxiéme onnée, mais
aprés une petite période d'ob-
servation, je ne suis lancée et je
suis consciente que cer appren-
tissage me permettra de former
une équipe d l'avenir. »

Quelque peu réticents au dé-
part d"avoir a effectuer leur sta-
ge au restaurant, les étudiants
ont rapidement compris 1'im-
portance de cette formation pra-
tique dans leur cursus universi-
taire, « ['expérience étant
aujourd hui une nécessité avant
méme le démarrage dans la vie
professionnelle », observe M.
Jabbour. Une expérience gui est
d’autant plus bénéfique qu'elle
§’acquiert en milieu universitai-
re, avec « ['encadrement des en-
seignants et la présence d'une
clientéle exigeante, deux fuc-
teurs essentiels d’un apprentis-
sage de qualité », tient a préci-
ser Philippe Fattal.

1l est d’ailleurs difficile de
prétendre diriger une équipe
lorsque "on ne connait pas soi-
méme les gestes A faire. La ré-
sistance des étudiants s’est
alors transformée en recherche
de la perfection. « Une fois
lewrs sept semaines de stage
terminées, nombre d'entre eux
n'ont désormais qu'une envie,
celle de retourner a L'Are-
lier », constatent les ensei-
gnants & I'unanimité.

Aujourd’hui, L'Atelier atti-
re une clientéle réguliére. Des
soirées & thémes sont organi-
sées de temps & autre. Mais
les étudiants en gestion hote-
ligre se sont lancé le nouveau
défi de mettre en place une
nouvelle formule et d’étudier
de nouveaux concepis pour
répondre encore mieux aux
désirs d’une clientéle toujours
plus exigeante.

Anne-Marie EL-HAGE
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