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Par groupe de quatre à cinq personnes, les participant(e)s ont été invité(e)s à s’exprimer 
concernant quatre thèmes transversaux en utilisant l’« étoile du changement » (outil 
d'intelligence collective qui aide les groupes à analyser et à structurer les aspects d'un projet de 
changement ou de développement).  
 

❖ Orientation et promotion des métiers 

A réduire – diminuer :  

- La logique de mise à l’emploi pour les jeunes 
- La concurrence avec les jobs étudiants : ils sont survalorisés par rapport aux 

employés. Il faut conscientiser les employeurs 
 

A cesser – éliminer :  

- La démultiplication de l’offre et des types d’enseignement : c’est trop difficile de s’y 
retrouver 
 

A maintenir-protéger :  

- Bien informer sur la réalité du métier : valoriser la filière en parlant de la souplesse 
des horaires, les titres de compétence attachés aux métiers, l’image… 

 
A amplifier-renforcer :  

- La spécificité des formations en fonction du public visé (jeune, adulte…). 
- La publicité via le sectoriel et via les acteurs de formations 
- L’offre de formation en adéquation avec le marché de l’emploi 

 
A créer-initier :  

- Être plus spécifique avec les chercheurs d’emploi (clef) qu’avec les jeunes 
(trousseaux) 

 

I. Echanges sur les thématiques transversales 



❖ Equipements et les ressources disponibles 

A réduire – diminuer :  

- Les contraintes dans les marchés publics 
 

A cesser – éliminer :  / 

 
A maintenir-protéger :  

- CTA : la qualité des formations proposées malgré les changements de personnel   
 

A amplifier-renforcer :  

- Le matériel professionnel 
- La formation en alternance pour avoir accès aux équipements professionnels 
- Les outils techniques et la numérisation pour être en adéquation avec les métiers 
- Les aides pour l’obtention du permis de conduire 
- La maitrise des logiciels 

 
A créer-initier :  

- Créer des initiatives qui permettent une plus grande mobilité (facilités pour obtenir 
le permis de conduire, gratuité des TEC…) 

- Créer un cadre pour permettre les équivalences et les validations de compétences 
pour les personnes d’origine étrangère par exemple 

- Mutualiser les ressources 
 

❖ Adaptation de l’offre d’enseignement et de formation à 
l’exercice du métier 

A réduire – diminuer :  

- Les incohérences dans la circulation des informations (CESS, …) 
 

A cesser – éliminer :  / 
 

A maintenir-protéger :  

- Maintenir l’offre de formation 
- Maintenir les stages 
- Maintenir le dialogue entre les différents opérateurs 

 
A amplifier-renforcer :  

- Renforcer les contacts entre les opérateurs du secteur de la formation et de 
l’enseignement pour fluidifier les parcours 



- Accompagner les stagiaires en recherche d’un stage 
- Equilibre entre patron et stagiaire : se mettre d’accord sur les objectifs à atteindre 

lors du stage pour toutes les parties 
- Revoir les profils métier par les acteurs de terrain 

 
A créer-initier :  

- Faire coïncider les périodes de stage avec les fortes périodes d’occupation chez les 
employeurs (juillet-août par exemple) 

- Des formations de base pour les jeunes et des formations plus spécifiques pour les 
adultes afin d’avoir une réactivité forte 

- Revoir les profils métiers, décloisonner les métiers 
- Développer plus de partenariats entre la formation et le secteur 

 

❖ Concernant les places en stage et en alternance 

A réduire – diminuer :  

- Dans l’enseignement pour adultes : prolonger les stages, c’est prolonger la durée 
de la formation 

 
A cesser – éliminer :  

- Rendre plus réaliste l’image des métiers (ex : la restauration) 
- Les contraintes légales 

 
A maintenir-protéger :  

- Dans l’enseignement secondaire : laisser plus de place à la formation de base 
- La revalorisation salariale actuelle et les conditions de travail 

 
A amplifier-renforcer :  

- Allonger la durée des stages 
- Les partenariats entre les écoles/opérateurs de formation et les acteurs 

professionnels 
- Renforcer le mentorat/tutorat 

 
A créer-initier :  

- Revaloriser le métier de restaurateur 
- Visibiliser tous les canaux relatifs aux conditions d’accès aux stages et à la 

formation alternée en vue de centraliser l’information 
 
 
 



 
 

❖ Accueil et promotion touristique 

 
• G1101 – Hôte d’accueil tourisme  
 

Dans l’enseignement qualifiant, il s’agit d’une formation généraliste. Beaucoup d’élèves s’y 
orientent pour avoir des langues et le CESS sans que l’insertion dans le secteur ne soit un objectif 
en soi.  Les écoles cherchent à collaborer avec ce dernier pour susciter des vocations d’autant 
plus que l’OBG seule suffit rarement pour débuter un bon parcours dans le métier, un 
baccalauréat est généralement nécessaire.  
Dans l’enseignement pour adultes, la formation rencontre un certain succès. Par ailleurs, on peut 
considérer que la moitié des élèves se destine à la profession et que l’autre cherche une voie vers 
le CESS avec moins de maths.  
La formation contient également un volet administratif qui permet aux élèves de postuler dans 
l’administration s’ils le souhaitent.  
Est-ce que les offices de tourisme engagent ce type de profil ?  
Il s’agit d’un profil un peu restrictif, il leur manque la gestion de dossier, la création de produits 
touristiques et ceux qui en sortent n’ont pas nécessairement la polyvalence demandée dans ce 
type de structure touristique.  Ils les accueillent donc parfois en stage mais ne les engagent pas 
après le secondaire seul.  De plus, il y a de plus en plus de diplômés du supérieur en tourisme sur 
le marché de l’emploi, ils ont donc beaucoup plus de choix qu’il y a une vingtaine d’années.  
Il est, en revanche, important de conscientiser les apprenants dès le début du parcours sur les 
réalités du terrain :  trop de candidats ne sont pas prêts à travailler le week-end par exemple alors 
que c’est une condition sine qua non.  
  

• G1102 – Chargé de mission tourisme  
 

Fait partie de la formation du bachelier.  Une grande part du travail s’apprend sur le terrain.  
 
 

❖ Animation d'activités de loisirs 

 
• G1201 – Guide touristique  
 

Au niveau des offices de tourisme, une formation est organisée en interne pour les personnes 
intéressées mais il faut savoir qu’il y a globalement très peu de guides en tant qu’employés dans 
des petites structures comme celles qu’on a par ici, généralement il s’agit plutôt de freelances 
férus de ces matières.   
L’IFAPME corrobore en ajoutant que la formation qu’il dispense ne mène pas vraiment à l’emploi 
en tant que tel. Certains peuvent en faire une activité complémentaire ou en freelance 
effectivement mais il s’agit le plus souvent de passionnés qui la suivent pour le plaisir.  
 
 
 
 
 

II. Echanges sur les métiers 



❖ Conception, commercialisation et vente de produits 
touristiques 

 
• G1301 et G1303 – Chef de produit touristique et agent de voyages 
   

Niveau bachelier tourisme.  
 

 

❖ Personnel d'étage en hôtellerie 
 

• G1501 – Valet/Femme de chambre 

Technicien de surfaces existe en alternance 45 à Sainte-Claire et peut mener au métier. 

 

• G1503 – Gouvernant d’hôtel 

On en retrouve parfois dans les grands établissements hôteliers mais il n’y a pas beaucoup de 
demandes sur notre territoire. A titre d’exemple, My Hôtel en a une qui a une assistante.  Il s’agit 
le plus souvent de femmes de chambre expérimentées.  Le CEFA de Visé a essayé d’ouvrir l’OBG 
à Spa mais il n’y a eu aucune demande d’infos de la part d’élèves. 

 

 

❖ Production culinaire 
 

• G1601 – Chef de cuisine 

De manière générale, il semble qu’il y ait beaucoup trop peu de jeunes sur le marché de l’emploi.  
De fait, il apparaît que seuls 25% des élèves de l’enseignement qualifiant vont vers le métier ; les 
autres s’orientent dans la section pour sortir du secondaire et/ou par vague attrait mais sans 
intention d’y faire carrière.   

Les classes en alternance ont plus de difficultés à trouver leur public que le plein exercice à cause 
de la problématique des horaires (les jeunes n’ont pas envie de renoncer à leur vie sociale) et de 
la monotonie des tâches qui leur sont assignées dans certaines maisons alors que les élèves du 
plein exercice ont l’occasion de faire un peu de tout.   

Il est également souligné que même si les élèves reçoivent des offres d’emploi (qu’ils déclinent 
parfois) à leur sortie de l’enseignement qualifiant, ils ne sont pas totalement autonomes à ce 
moment. 

A l’IFAPME, on constate un certain nombre d’abandons en début de formation face à la réalité du 
métier, très différente d’un job étudiant par exemple. En revanche, les apprenants qui 
poursuivent ont tendance à rester dans le métier, peut-être parfois parce qu’ils n’ont pas de CESS 
à valoriser pour envisager l’enseignement supérieur.   

 

 



• G1602 – Commis de cuisine 

Le titre de 1e commis de cuisine n’est pas une formation en soi, il s’agit d’une étape dans le 
parcours de la restauration qui permet d’avoir un petit diplôme en cas d’arrêt prématuré. Par 
ailleurs, les stagiaires de la Régie de quartier se positionnent parfois avec succès sur des postes 
de commis lorsqu’ils sont prêts à l’emploi. Il y a également une trentaine de jeunes en alternance 
qui trouvent du boulot par la suite. Du côté du CRVI, ces postes sont également une opportunité 
pour les personnes accompagnées et qui ont de l’expérience dans leur pays.  Dans ce dernier 
cas, la langue peut être un frein ainsi que la durée des formations, ce public ayant parfois besoin 
de gagner de l’argent rapidement pour sortir de centre FEDASIL.  Quoi qu’il en soit, il est important 
que ces formations restent accessibles à tous, y compris aux adultes. 

La mise en stage en collectivité est difficile pour l’IFAPME car les principaux lieux de stage sont 
des maisons de repos qui n’ont pas de budget pour engager un apprenant. Quant au profil de 
commis de cuisine de collectivité, il ne présente, aux yeux de l’enseignement, pas de différence 
particulière avec le commis de cuisine en général. 

 

• G1603 – Equipier polyvalent de restauration rapide 

Formation qui démarre très bien à l’école Mosaïque, les premiers sont sortis l’année passée et 
ont des opportunités d’emploi chez Mc Donald’s.  Pas de besoins particuliers pour les autres 
opérateurs mais le maintien est important pour les élèves du spécialisé. 

 

• G1606 – Cuisinier de collectivité 

Pour ce métier également la mise en stage (payant) présente des difficultés pour l’IFAPME tandis 
que l’OBG fonctionne bien en CEFA. 

 

❖ Accueil en hôtellerie 
 

• G1703 – Réceptionniste en hôtellerie 

Il s’agit le plus souvent de bacheliers et/ou de personnes qui maitrisent plusieurs langues.  Le 
nombre de chercheurs d’emploi positionnés sur le métier (71) étonne les experts autour de la 
table qui pensent qu’on parle plus d’anciens étudiants du secteur que de personnes réellement 
prêtes pour ce travail. 

 

❖ Service 
 

• G1803 – Serveur 

Il s’agit également d’un titre faisant partie du parcours de restaurateur de l’IFAPME.  Le métier est 
par ailleurs relativement accessible pour un public adulte. 

 



• G1804 - Sommelier 

Il existe des besoins réels dans le domaine de l’hôtellerie et la restauration, une création pour un 
public adulte serait bienvenue. 

 

 

 

De manière générale, les intervenants constatent que de nombreux métiers du secteur sont 
recherchés sur le terrain sans que cela s’observe au niveau des offres d’emploi diffusées par le 
Forem. A contrario, la réserve de main d’œuvre peut donner l’impression qu’il y a de nombreux 
candidats employables alors que la plupart manquent de compétences, peuvent avoir des 
problèmes de mobilité ou encore peuvent refuser les horaires de soirée ou du week-end. Cette 
situation (le peu d’offres d’emploi publiées vs le grand nombre de positionnements des 
chercheurs d’emploi) peut avoir un impact direct sur le maintien ou non d’une option dans 
l’enseignement puisque le fait qu’un métier soit reconnu comme étant en pénurie et repris dans 
la liste des thématiques communes du bassin lui permet de perdurer avec un nombre d’élèves 
inférieur à la norme de maintien fixée. 

L’influence de l’Intelligence Artificielle est également questionnée : elle peut être utile pour 
gagner du temps par rapport à certaines tâches administratives, dans la gestion des plaintes ou 
pour certains travaux de traduction par exemple.  Mais l’aspect humain est et doit rester central 
dans un contexte où le métier d’accueil touristique change en raison de l’attrait de plus en plus 
fort du touriste pour l’autonomie : la validation des projets préparés en autonomie par les 
touristes et le contact humain local sont des aspects particulièrement importants du travail. 
Dans l’HORECA, l’IA ne semble pas encore avoir mené à des évolutions dans la gestion des 
cuisines par exemple. 

 

 

 
 
 
 

III. Constats complémentaires 


