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Rabelais des Jeunes Talents : Saïd Soumaïla,
Vauclusien, lauréat dans la catégorie «
cuisinier-serveur »

La 10e édition des Rabelais des Jeunes Talents de la gastronomie s’est déroulée en septembre
dernier  dans  les  salons  de  l’Aveyron,  à  Paris.  Parmi  les  35  lauréats  récompensés,  Saïd
Soumaïla, qui travaille dans un restaurant à Avignon, a reçu un trophée dans la catégorie
« cuisinier-serveur ».

Après avoir occupé la scène du Cirque d’Hiver en 2012, puis du Grand Rex de 2013 à 2019 et enfin les
salons du palais de l’Elysée l’an dernier, les Rabelais des Jeunes Talents de la gastronomie sont revenus
cette année dans un nouveau lieu : les salons de l’Aveyron, au cœur de Paris-Bercy. Orchestrée par la
confédération générale de l’alimentation en détail (CGAD), cette cérémonie a permis de récompenser 35
jeunes de la promotion 2022.

Agés de 17 à 19 ans, tous ont été reconnus par leurs pairs pour leur talent, leur dextérité, leur créativité
et leur motivation. Pour être retenus comme lauréats, ils se sont distingués dans leur spécialité lors des
concours et épreuves de sélection organisés tout au long de l’année dans l’un des 13 métiers de bouche :
boucher,  boulanger,  brasseur,  caviste,  charcutier-traiteur,  chocolatier,  crémier-fromager,  cuisiner-
serveur, épicier, glacier, pâtissier, poissonnier, primeur.

https://les-rabelais-des-jeunes-talents.fr/
https://les-rabelais-des-jeunes-talents.fr/
https://www.cgad.fr/
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Devant plusieurs centaines d’invités, chefs d’entreprise, partenaires du secteur et acteurs des filières
professionnelles,  chaque lauréat s’est vu remettre un trophée qui l’a fait  entrer dans le cercle des
Rabelais. Depuis la création des Rabelais en 2012, pas moins de 292 jeunes ont été ainsi récompensés.
Autant de talents qui cultivent l’excellence à la Française et s’épanouissent dans leur métier en mêlant
innovation et tradition.

Parmi les 35 lauréats, Saïd Soumaïla, Vauclusien qui travaille dans un restaurant à Avignon, a reçu un
trophée dans la catégorie « cuisiner-serveur ».

https://www.echodumardi.com/economie/deux-vauclusiens-brillentt-au-world-skills-france/
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Saïd Soumaïla lauréat dans la catégorie « cuisinier-serveur », édition 2022 © Cedric-Doux.fr /
Vikensi Communication / CGAD

« Il faut commencer en bas pour aller au plus haut »

Saïd Soumaïla, 23 ans, travaille dans les cuisines d’un restaurant à Avignon. C’est un stage dans un
kebab qui lui donne le déclic et le pousse à s’intéresser à ce métier. Il passe alors son bac pro cuisine
puis un BTS « dessert de restaurant ». Pris de passion pour ce métier, il en aime chaque aspect : les
possibilités  infinies  de  créations  culinaires,  l’évolution  en  continu  de  ses  compétences,  la  montée
d’adrénaline à chaque service… Lors de sa deuxième participation au concours Worldskills France en
2022,  il  décroche la  médaille  d’argent  qui  l’encourage à  rêver  du Bocuse d’or.  Pour lui,  «  il  faut
commencer bas pour aller au plus haut ». Il espère un jour décrocher son étoile au guide Michelin.

J.R.

Restauration : L’Umih 84 propose des stages
de serveur diplômants et c’est maintenant !
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L’Umih84 (Union des métiers  et  des  industries  de l’hôtellerie  de Vaucluse)  propose deux
formations diplômantes de serveur à Avignon et l’Isle-sur-la-Sorgue. Elles débutent fin février.

«En France, avant la pandémie, la restauration recherchait 100 000 personnels, aujourd’hui ils 200 000,
constate Patrice Mounier, président de l’Umih84. En Vaucluse ? Impossible d’avancer d’un chiffre précis
cependant la demande est très forte. Du coup, la période estivale s’avère très préoccupante.»

Pandémie, ça continue
«Actuellement on ressent tous les effets de la pandémie avec beaucoup de personnes touchées par le
Omicron  et  on  ne  trouve  pas  de  remplaçants.  En  réponse  à  ces  difficultés  un  GEIQ Avenir  CHR
(Groupement d’employeur pour l’insertion et la qualification du café de l’hôtellerie et la restauration) a
été créé dans les Alpes-Maritimes, le Var et existe en Vaucluse qui va particulièrement travailler sur la
branche restauration.»

https://www.umih84.fr/
https://fr.linkedin.com/in/patrice-mounier-34a373120
https://www.lesgeiq.fr/trouver-un-geiq/geiq-avenir-chr
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L’année dernière déjà
«L’année dernière,  déjà,  nous avions créé un stage de mise à niveau de serveurs.  12 demandeurs
d’emploi l’avaient suivi et avaient obtenu un emploi au terme de la formation. Cette année, j’ai demandé
aux adhérents leurs besoins, ils ont tous sollicité des emplois de serveurs.»

En savoir plus
«Deux formations diplômantes de serveurs (titre à finalité professionnelle de niveau 3) sont proposées :
La première a lieu à Avignon et la seconde à l’Isle-sur-la-Sorgue. Les 24 futurs serveurs seront présentés
aux entreprises partenaires, lors d’une sorte de ‘Job dating’ qui les embaucheront à la fin de la formation.
A Avignon ce sont Le restaurant La Vieille fontaine de l’hôtel d’Europe, le Carré du palais, l’Auberge de
Cassagne  (au  Pontet),  La  Maison  de  la  Tour,  la  Fourchette-Maison  Hiély,  le  restaurant  Sevin  ;  à
Châteauneuf-de-Gadagne : la Maison de Célou, le Bistrot de la Pastière. A l’Isle-sur-la-Sorgue : Le Vivier,
Le Mas de Cure-Bourse, la Guinguette, et La Pointe noire à Fontaine-de-Vaucluse.»

La formation comme levier de recrutement
«Vous connaissez nos difficultés  de recrutement,  résume Patrice Mounier,  c’est  pourquoi  avec nos
partenaires : Pôle emploi, L’Umih le centre de formation, l’Akto (organisateur de formation) notre Opco
(Opérateur de compétence) le financeur, l’Umih 84 a décidé d’organiser ces deux formations de serveur
en restauration qui commenceront à la fin du mois de février pour permettre à ce que 24 demandeurs
d’emploi soient embauchés courant mai.» Les contrats ? «Ce sera selon ce que proposera l’entreprise :

https://heurope.com/fr/restaurant.html
https://www.carredupalais.fr/
https://www.aubergedecassagne.com/fr/
https://www.aubergedecassagne.com/fr/
https://www.maison-de-la-tour-restaurant-avignon.com/
https://www.la-fourchette.net/menus.html
https://www.restaurantsevin.fr/
https://www.lamaisondecelou84.com/
https://www.bistrot-pastiere.fr/
https://www.levivier-restaurant.com/
https://www.masdecurebourse.com/
https://www.la-guinguette.com/r%C3%A9servations/
https://www.facebook.com/lapointenoire84/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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des contrats à durée déterminée, indéterminée ou saisonniers.»

DR

Qui fait quoi ?
«Chaque partenaire a un rôle précis à jouer : Pôle Emploi doit sourcer 24 demandeurs d’emploi ; L’Umih
Formation monte un programme de formation  de 400h (280h en centre et 120h en stage en entreprise)
qui donnera un titre à finalité professionnelle de serveur. L’Akto en prévoit le financement tandis que
l’Umih  84  s’est  engagée  à  trouver  les  lieux  de  formations  et  les  entreprises  qui  accueilleront  les
stagiaires.»

Dans le détail
«Ces deux stages sont une formation de préparation opérationnelle avant emploi. Les Pré-requis ? Être
majeur et désireux de se former, des connaissances en anglais sont appréciées. Le stage s’étend sur 7
semaines avec des examens blancs et officiels étalés sur 35h et clôturé par un bilan. La pédagogie prévoit
une alternance d’ateliers,  du coaching,  des jeux de rôles,  des mises en situation et  des sorties en
extérieur.»

Evolution
Les opportunités d’évolution du métier de serveur ? Responsable de salle dans un restaurant, chef de
rang puis  maître  d’hôtel  dans  un  restaurant  traditionnel.  Les  professionnels  ont  la   possibilité  de
travailler à l’étranger, d’acquérir et de maîtriser une nouvelle langue.

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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Contenu du stage
Le stage commence par le nettoyage et la désinfection des espaces et plans de travail ; Les bonnes
pratiques de l’hygiène alimentaire, Les protocoles Covid; Assurer la sécurité des personnes et des lieux ;
Réaliser les préparations culinaires de base froides : amuses bouche, entrée, dessert, transformation des
produits ; Gérer l’encaissement, l’enseignement est dispensé avec des supports vidéo. Il y aura de la
théorie et des jeux de rôle avec un client fictif ; on évoquera les langues étrangères ; Comment accueillir
un client et mener un échange simple ; La satisfaction client ; Les accords met-vins ; Les phrases usuelles
de travail en anglais ; Il y aura des mise en situation pour effectuer un service en salle traditionnel, la
prise de commande et sa restitution ; La gestion du stress et des émotions ; La gestion des stocks de
marchandise, leur réception, vérification et contrôle ; La communication via le Web et les réseaux sociaux
; l’utilisation de Word, Office et de pack office. Le travail du curriculum vitae ; la Construction d’un
mail et la Responsabilité environnementale en restauration.
Infos pratiques : contact@umih84.fr N’hésitez pas à candidater auprès de Patrice Mounier, président de
l’Umih84 06 12 26 06 22.
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Interview
Où en sommes-nous ?
«Lorsqu’on se balade en ville, il n’est pas rare de ne voir que des moitiés de salles remplies. Ça n’est pas
volontaire, c’est que le restaurateur n’a pas assez de serveurs pour exploiter la salle entière. Une pénurie
qui se décèle aussi dans les horaires affichés 12h-15h, 19h-21h30, également par manque de personnel.
Cet été, on ne pourra pas travailler avec une amplitude horaire aussi courte.»

Pendant le confinement
«Pendant le confinement,  les gens se sont interrogés sur leur vie,  prenant conscience de ce qu’ils
faisaient et de ce qu’ils vivaient. Certains se sont vus vivre en famille. La moitié d’entre eux a peut-être
choisi de changer de métier et débuté des formations puisqu’ils étaient en chômage partiel. Nous avons
aussi besoin de mettre en valeur nos métiers. Par ailleurs nous avons travaillé et mis en place deux jours
de repos par semaine, des congés même en saison, la mutuelle, des horaires, des jours fériés et remonté
la grille de salaire.»

Coup de gueule
«J’aimerais que l’on mette à un coup d’arrêt à l’émission télévisuelle ‘Cauchemar en cuisine’.  C’est
insupportable parce que cette émission ne cible pas d’autres métiers ! On montre des gens qui ne
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connaissent pas le métier et qui font n’importe quoi. Tout ça pourquoi ? Parce qu’un chef s’est mis sur le
créneau et fait son beurre là-dessus ! Les gens qui regardent l’émission pensent que tous les restos sont
comme-çà. Cela nuit à l’image de la profession.»

Comment se porte la restauration ?
«Février est  l’époque où beaucoup de commerces de bouche ferment.  Les gens partent en congés
scolaires. Pour le moment le tribunal de commerce nous dit qu’il n’y a pas énormément de demandes de
règlements judiciaires, de liquidations. Les mouvements se feront en mars et avril, lors des premiers
remboursements de PGE (Prêts garantis par l’Etat).»

Le Prêt garanti par l’Etat (PGE)
«Nous étions beaucoup à penser –y compris dans notre branche- que nous aurions un report de PGE-
report qui ne se fera pas puisque la réglementation européenne nous l’interdit. Et puis si cela avait été
possible, les entreprises ne l’auraient pas fait sous peine de souffrir d’une décote de leur notation auprès
de leur banque et d’être ainsi ligotés dans leurs projets. Mais oui, certains ne seront pas en mesure de
rembourser le PGE. Eh oui, le Tribunal de commerce et la DGFIP (Direction générale des Finances
publiques) avec lesquels nous sommes très en contact disent que ‘ça va tomber’.»

La belle saison s’annonce
«A partir du 15 juin 2021 et jusqu’en octobre, nous avons fait une très belle saison. L’hiver s’annonçait
très bien avec les repas d’entreprises ainsi que les vœux à venir mais le 14 décembre, -Entrée en vigueur
de  nouvelles  mesures  sanitaires  confinement  et  couvre-feu-  tout  a  été  arrêté  net.  Aujourd’hui,  les
restaurateurs  prévoient  des  aménagements  avant  les  réouvertures  et  pour  cela  ont  besoin  d’une
trésorerie qui leur fait défaut.»

Une branche traiteur au sein de l’Umih 84
«L’Umih 84 a créé une branche traiteur dès 2009 sous l’égide du président Franck Gomez et Christian
Brunet. Leur intention ? Les traiteurs font partie des métiers de bouche et avaient eux aussi besoin d’être
représentés, ainsi de CHRD -café, hôtellerie, restaurant et discothèque- nous avons ajouté le T comme
traiteur.»

Une nouvelle représentation nationale, initiative de l’Umih84
«Depuis,  chaque année, nous avons demandé à l’interprofession, au niveau national,  de créer cette
branche, ce qui a été fait l’été dernier et dont le vice-président est Christian Brunet. C’est lorsqu’en
décembre dernier, tous les repas d’entreprise et de vœux ont été annulés que nous avons réalisé à quel
point il était important que les traiteurs-événementiels soient représentés. Cette branche a été d’ailleurs
très oubliée lors de la pandémie et a été ‘raccrochée’ aux aides il y a peu.»

https://entreprendre.service-public.fr/vosdroits/F35201
https://brunet-traiteur.fr/
https://brunet-traiteur.fr/
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Une nouvelle formation en restauration pour
pallier le manque de personnel dans le
Vaucluse
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L’Umih du Vaucluse tire la sonnette d’alarme. L’organisation professionnelle des cafés, hôtels
et restaurants, alerte sur une pénurie de main d’oeuvre dans le secteur de la restauration en
Vaucluse. Un facteur humain qui pourrait bien mettre en péril la reprise de l’activité dès le 19
mai prochain.

« Beaucoup d’employés de la restauration et de l’hôtellerie ont profité de la longue période d’inactivité
pour entreprendre une reconversion professionnelle. Certains ont bénéficié du dispositif de chômage
partiel et ont fini par mettre les voiles dès qu’ils ont été recontactés par les patrons », explique Patrice
Mounier, président de l’Umih Vaucluse. Pour permettre au secteur d’activité de reprendre dans les
meilleures conditions, le centre de formation de l’Umih lance une formation « service en salle, accueil et
relation client ». Cette formation est portée conjointement par Pôle emploi, la mission locale d’Avignon,
grâce au financement d’Akto et au soutien de la Dreets (Directions régionales de l’économie, de l’emploi,
du travail et des solidarités).

Elle a pour but d’étudier la demande pour ensuite permettre aux entreprises de mettre en place des
actions de recrutement. Cette formation durera 147 heures sur 22 jours et démarrera le 25 mai, avant la
réouverture des restaurants. Elle se déroulera dans les locaux de l’Umih 84. Destinée à des demandeurs
d’emploi  expérimentés ou non dans le Vaucluse,  elle  sera suivie d’une courte période de stage en
entreprise. Les demandeurs d’emploi intéressés doivent se faire connaître auprès de leur conseiller Pôle
emploi.

https://www.echodumardi.com/economie/trois-restaurants-vauclusiens-remportent-un-cheque-de-1-500e/
https://www.linkedin.com/in/patrice-mounier-34a373120/
https://www.linkedin.com/in/patrice-mounier-34a373120/
http://www.umih84.fr/
https://candidat.pole-emploi.fr/offres/emploi/avignon/v46
https://mission-locale-avignon.fr/
https://www.akto.fr/financer-une-formation/
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Les entreprises intéressées pour prendre un stagiaire à l’issue de la formation, et l’embaucher ensuite
doivent se faire connaitre auprès de l’Umih 84 (Tel : 04 90 16 08 00).

L.M
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