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EMPLOI

Le Jardin pecheur va devenir
un centre de formatlon d’apprentls

A partir du 7 octobre,
le « restaurant inclusif »
dispensera

des formations
professionnelles

de commis de cuisine
et de serveur

Christophe Loubes
c.loubes@sudouestfr

e 7 octobre va marquer un
tournant pour le Jardin pé-
cheur. Déja récompensé
pour son action en faveur
del’emploi des personnes en situa-
tion de handicap (80 % de ses sala-
riés), ce restaurant situé rue Lu-
cien-Faure, 4 proximité des Bassins
a flot 2 Bordeaux, va devenir un
centre de formation d'apprentis
(CFA) pour huit apprenants, voire
plus. Lagrément a é1é oblenu cei é1é
par Pascal Bauzin, créateur de sa
propre structure de formation pro-
fessionnelle, quiavalidé'établisse-
mentcomme lieud'enseignement.

Mixité

Créé a Périgueux en2007 par Pierre
Maly, un ancien directeur d'institut
médico-social, et son épouse Syl-
vie, ex-psychologue clinicienne de-
venue cheffe de cuisine, installé a
Bordeaux en 2017, ce « restaurant
inclusif » était repéré depuis long-
temps par de nombreux dispositifs
d'accompagnement ou d’insertion
en faveur de personnes en situation
de handicap, de mineurs isolés
étrangers ou de jeunes en situation
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de déshérence scolaire. Devenir un
CFA apparait comme l'étape sui-
vantede cette démarche.
Pourautant, les formationsde com-
mis de cuisine et de serveur qui
vont étre dispensées ne seront pas
exclusivement réservées a des per-
sonnes en situation de handicap.
«Lanotionde mixitéestimportante
dans le groupe d'apprentis, estime
Pascal Bauzin. Mais le fait que
I'équipe durestaurantaitl’habitude
de traiter le handicap va s‘avérer
utile. Parmi les apprenants il peuty
avoir des besoins qui n'ont pas été
décelés. »

Le public visé a entre 16 et 30 ans et
peut ne pas avoir d'expérience dans
la restauration. « Ce qui compte,
c'est que le désir de travailler dans
ce secteur soit la », souligne Plerre
Maly. Les apprentis passeront un
jour et demi par semaine au Jardin
pécheur pour la formation théo-
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rique - hygiene, cuisson, accueil du
public... —ettroisjours etdemi dans
des restaurants partenaires pour la
partie pratique. Notamment au Ra-
disson Blu, voisin, ou en restant au
Jardin pécheur.

Titres professionnels

Les diplomes auxquels les forma-
tions préparent sont des titres pro-
fessionnels, et pas des CAP ou des
CQP (certificats de qualification
professionnelle). « Un CAP ou un
CQP, on l'obtient ou pas, ¢a corres-
pond a une logique du tout ou rien,
avance Pascal Bauzin. Alors que
pour des titres professionnels on
peut ne pas valider certains mo-
dules mais en valider d'autres, et ¢a
peut suffire. Des restaurateurs se-
ront intéressés par des gens qui
savent préparer des entrées, méme
¢'ils ont échoué dans la partie de la
formation qui concerne les plais

Sylvie Maly (cheffe

de cuisine), Pascal Bauzin
(responsable
pédagogique) et Pierre
Maly (gérant bénévole):
les trois personnes
impliquées
danslacréation du CFA
auJardinpécheur.cn.L.

chauds. » Le fait que le secteur ca-
fés-hatels-restaurants soit trés de-
mandeur de main-d'ceuvre joue en
faveur du nouveau CFA, mals le
profil du Jardin pécheur comple
aussl

« De plus en plus d'entreprises ont
envie d'aller vers!'inclusion, assure
Pierre Maly. Sans doute parce
qu'elles vont étre taxées plus lour-
dement si elles ne le font pas, mais
surtout que c'est un théme qui a de
plus en plus de poids dansla socié-
té. Regardezlesucces des Jeux para-
lympiques de celte année par rap-
port a celui des précédentes
éditions. » Détail important : il est
possible d’intégrer la formation
méme en cours d'année. Lexamen
auralleuquoiqu’ilarriveau boutde
douze mols.

Lesinscriptions peuvent se prendre par
mailabordeauxglejardinpecheur.com
ou pmalyalejardinpecheur.com.



