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Le bulletin de la chambre cantonale de 1’hotellerie et de la restauration

L'avenir....

Par Laurence Veya, vice-présidente

Chers collegues, chers amis,
Le paysage est devenu com-
plexe, il existe de nombreux
chemins...
Vous savez que votre choix est
important pour votre avenir, il
faut donc disposer d’informa-
tions fiables pour prendre les
bonnes décisions.
Patrons, tenez bon ! Les temps
sont difficiles mais ne perdez
pas espoir. NOUS sommes
Ia ! Votre association profes-
sionnelle vous soutient ! Vous
trouverez des informations
précises, des explications per-
tinentes et des conseils per-
sonnalisés pour vous accom-
pagner sur votre chemin, vers
un avenir couronné de succes.
Ces liens peuvent vous étre
utiles :
www.gastroneuchatel.ch
www.eureka-formation.ch

Comme vous le savez, depuis
2015, le comité directeur de
votre association est composé
de membres actifs ; un pré-
sident, deux vice-présidents et
une directrice opérationnelle.
Notre président et ami a quitté
ses fonctions au 31.12.2016 et
nous recherchons activement
un(e) président(e)...Vous étes
un membre actif, vous avez
envie de soutenir la branche
de Thotellerie et restaura-
tion et aimez les rencontres
enrichissantes ? N’attendez
plus, contactez Karen Alle-
mann au 032 344 80 8o ou a
k.allemann@gastrone.ch

Que vous souhaiter de mieux
que la santé dans votre vie, la
prospérité dans vos affaires
et beaucoup d’amour tout au
long de cette nouvelle année !

Assemblée générale de GastroNeuchatel

Lundi 24 avril 2017, au Locle, nous élirons (peut-étre) notre nouveau(-elle) président(-e) !

A

Cette année notre assemblée générale se tiendra dans le batiment du CIFOM
(centre interrégional de formation des montagnes neuchateloises) au Locle.

Nous vous réservons une belle
AG suivie d'une choucroute
qui sera animée par un humo-
riste.

Cependant, n’ayant, au mo-
ment de la rédaction de ces
lignes, recu aucune candida-
ture a la présidence de notre
association, les élections
risquent de ne porter que sur
les membres du comité. En
effet, nous aurons, si vous I'ac-
ceptez, le plaisir d’accueillir
Caroline Juillerat de la Déso-
béissance a Neuchétel en tant
qu’assesseure (voir aussi p.3).

Tout les détails et la convoca-
tion sont joints a ce Petit jour-
nal.

Résultats du sondage des prix 2016 -2017

Evolutions du prix d'un café depuis 2005
dans le cantons de neuchatel

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Pour la 12°™ fois, GastroNeu-
chatel, en collaboration avec
Gastroconsult SA, a organisé
un sondage des prix aupres de
ses membres. Il en ressort que
le prix moyen du café est de
CHF 3.35 et celui de l'assiette
du jour de CHF 17.20 dans
notre canton (respectivement
CHF 3.55 et CHF 15.83 pour le
Jura et CHF 3.52 et CHF 17.20
pour le Jura bernois).

En 2015, les sondés avaient
Iintention d’augmenter les
prix de 0.72% en 2016. En

réalité, ils les ont diminués
de -2.61%. Cette baisse est a
considérer avec réserve car
Iéchantillon s’est considé-
rablement modifié (de nom-
breuses buvettes et kiosques
ont répondu au sondage).
Pour 2017, les intentions
d’augmentation des prix sont
en moyenne de lordre de
0.9%. Cette hausse devrait
intervenir sur I'ensemble des
prestations. Cependant, les in-
tentions sont trés souvent su-
périeures aux augmentations
réellement pratiquées.

Cours de francais
pour I'hotellerie-
restauration

Les partenaires de la CPNHR
(commission professionnelle
neuchateloise de I’hotellerie et
de la restauration) souhaitent
organiser des cours de fran-
cais de base pour 'améliora-
tion du langage professionnel,
~52 périodes, pour les colla-
borateurs de notre branche.
Afin d’évaluer leurs besoins, le
niveau de la demande, quand
les cours doivent étre orga-
nisés (matin, soir) ou le lieu
(dans le haut, dans le bas) un
petit questionnaire peut étre
rempli par vous ou vos colla-
borateurs.

Vous connaissez une per-
sonne qui serait intéressée par
ce cours ? Demandez le ques-
tionnaire a info@gastrone.ch !

\ ﬁlreka-formation.ch

Ce dont vous avez besoin, comme vous en avez envie
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Nouvelles de votre coach en hygiéne

Par Charly Bettschen, coach et consultant en hygiéne de GastroNeuchatel

Dés le 1°* mai 2017, entre en
vigueur le nouveau droit sur
les denrées alimentaires.

1. Déclaration écrite de
lorigine du poisson :
Porigine du poisson devra
dorénavant étre décla-
rée de la méme fagon que
celle de la viande. Pays de
production et espece sans
dénomination fantaisiste
(perche d’un lac).

2. Allergénes : une men-
tion écrite et bien visible

(affiche, écriteau ou men-
tion sur la carte des mets)
devra indiquer que le
client peut s’informer ora-
lement aupres du person-
nel. Par exemple :

Cher client, chére cliente,
Sur demande, nos colla-
borateurs vous donneront
volontiers des informations
sur les mets qui peuvent
déclencher des allergies ou
des intolérances.
Votre restaurateur

De plus, les collabora-
teurs du service devront
disposer des informations
nécessaires par écrit (par
exemple sous forme de
tableau, de liste), soit le
cuisinier ou une personne
spécialement instruite en
la matiére devra pouvoir
renseigner précisément le
client.

3. Insectes : le criquet mi-
grateur, le ver de farine

et le grillon domestique
seront autorisés a la
consommation humaine.
Ils devront provenir d'un
élevage et avoir fait I'objet
d’un traitement. En outre,
ils devront étre déclarés
de facon analogue aux in-
grédients allergenes.

Vous trouverez de plus amples
informations sur le site in-
ternet de I'Office Fédéral de
l'agriculture OFAG : www.blw.
admin.ch

Concept d’autocontréle
- Consultation dans nos
bureaux

Nous tenons a votre dispo-
sition un concept réalisé
par une membre et validé
par le SCAV.

Vous pouvez le consulter
dans les bureaux de Gastro
-Neuchatel a St-Blaise.

Les gagnants de nos
concours de fin d’an-
hée:

Pour le Festin neuchate-
lois, Madame Obrist a
gagné un repas a la Déso-
béissance a Neuchatel

Mesdames Bassin, Lehn-
herr, Loda, Jeanmonod, Odo-
gwu, Obrist accompagnées
de messieurs Reymond et
Abu-Shahn visiteront Neu-
chatel a la Belle époque
le lundi 27 mars a 1s5hoo.

Art Nouveau a la Chaux-
de-Fonds : 3 personnes ont
joué, la visite sera donc re-
portée a une date ultérieure.

Nous remercions toutes les
personnes qui ont participé,
elles seront averties person-
nellement.

CCNT : une piqure de rappel

Par Philippe Bauer, avocat-conseil de GastroNeuchatel et Conseiller national

Le 1er janvier dernier, plu-
sieurs modifications de la
convention collective sont en-
trées en vigueur.

Celles-ci ne modifient toute-
fois pas fondamentalement
les obligations qui pesent sur
les employeurs. Elles leurs
donnent toutefois plus de sou-
plesse lors de l’engagement
de nouveaux -collaborateurs,
tout en accordant a ceux-ci
quelques avantages pour que
I'hétellerie/restauration reste
une profession attractive.

Il s’agit de :

a.Possibilité de convenir avec
les futurs collaborateurs
d'un salaire inférieur
de 8% au salaire minimum
de T’article 10 CCNT et ceci
pour les catégories I, II et
IITa durant des périodes li-
mitées (entre 12 et 3 mois).
Concrétement, une per-
sonne étrangeére travaillant
pour la premiere fois en
Suisse et au bénéfice d'une

formation francaise équi-
valante a un CFC suisse,
pourra convenir avec son
futur employeur, durant
trois mois, d’un salaire de
Fr. 3°790.00 en lieu et place
des Fr. 4’120.00 prévus par
la CCNT ou un collabora-
teur sans formation qui
travaille pour la premiere
fois dans un établissement
soumis a la CCNT, durant
douze mois d’un salaire de
Fr. 3'144.00 en lieu et place
des Fr. 3°417.00 prévus par
la CCNT...

b.En contrepartie, les parte-
naires sociaux sont conve-
nus d'une augmentation
de 0,3% des salaires
minimaux qui n’avaient
d’ailleurs pas augmentés
depuis le 1er janvier 2014.
De plus, le congé pater-
nité passe de trois a cinq
jours, étant précisé que,
comme auparavant, le droit
a ce congé n’existe que pour

autant que les jours concer-
nés soient des jours travail-
1és dans l'entreprise.

A coté de ces modifications,
les autres obligations pesant
sur les employeurs subsistent,
comme par exemple :

« La nécessité d’établir pour
chaque collaborateur, qu’il
travaille a temps complet,
a temps partiel ou qu’il soit
payé au mois ou a l'heure,
un contrat de travail
écrit ; cette obligation
étant d’autant plus impéra-
tive lorsque le collaborateur
travaille selon des horaires
irréguliers et payé a 'heure
et que I'employeur lui paye
chaque mois le treizieme,
les vacances et les jours fé-
riés.

PUBLICITE

» L’obligation de tenir pour
chaque collaborateur un
controle du temps de
travail sur lequel figure les
jours non travaillés, les rai-
sons des absences, le début
etla fin de la journée de tra-
vail, la durée du travail et les
pauses prises ; ces controles
étant signés chaque mois
par les collaborateurs.

Cette obligation est, pour des
questions de preuves, particu-
lierement importante. En cas
de litige, il appartient en effet
a I'employeur de prouver que
le collaborateur a bénéficié des
jours de vacances, repos, fé-
riés ou de congés dus, comme
aussi quil a pu prendre les
pauses prévues non seulement
par la CCNT mais aussi par la
loi fédérale sur le travail.

Signez l'initiative! | &
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Formation « Acquérir de nouveaux clients »

Par Michel Vuillemin, responsable de formation a eureka-formation.ch

Qui sont vos clients et qui ne
sont pas encore vos clients au-
jourd’hui ?

Apres cette formation en
blended learning, vous serez
capable d’analyser votre entre-
prise sur son marché, de défi-
nir votre public cible actuel et
celui souhaité a l'avenir. Vous
pourrez définir votre posi-
tionnement, votre stratégie et
serez capable de développer
un plan d’action avec des ob-
jectifs mesurables et évaluer
les résultats de vos actions.
Une

séquence e-learning

de développement durable
vous rendra aussi conscient
des enjeux pour le futur et

vous positionnera en matiere
de bonnes pratiques DD.

Notre intervenante, Karine
Marie, se présentera aupres de
la personne inscrite a la for-
mation, apres avoir effectué
une visite anonyme de facon
a obtenir, avec votre autorisa-
tion, certaines photos de votre
établissement (extérieur et in-
térieur), une carte des menus,
des infos touristiques de la ré-
gion et sur vos concurrents les
plus proches, de méme votre
approche et vos outils de com-
munication seront évoqués.

Inscription sur
www.eureka-formation.

Félicitations et un grand merci a nos jubilaires :

30 ans de sociétariat:

Restaurant Au Feu de Bois, Madame Joséphine Langone
Restaurant du Clos-de-Serriéres, Monsieur Christian Mérillat

20 ans

Restaurant China Town, Mme Huiling Mut-Lin
Café des Moulins, Mme Mary Claude Dias
Hotel Alpes et Lac, M. Martin Mayoly
Brasserie Le Cardinal, M. Jean-Luc Geyer
Association Famiglia Leccese, M.Antonio Antonazzo
Le Cercle National, M. Vittorio Fasto
Bar Dublin’s, M. Vincent Fliick
Bar a 'Etage, M. Serge Bovet
Hotel de la Poste, M. Michel Blosch

Un nouveau programme de qualité pour

le tourisme suisse

La Fédération Suisse du Tou-
risme (FST) a lancé son nou-
veau Programme de qualité. Il
entrera en vigueur deés le 2eme
semestre 2017.

Pour le niveau I, la notion
d’hospitalité ainsi que I'orien-
tation «collaborateurs» seront
renforcés. Les chaines de ser-
vice et les plans d’actions de-
vront toujours étre élaborés.
GastroNeuchatel et Tourisme
neuchatelois vous invitent a
participer a la formation d’'une
demi-journée de QUALITY-
COACH du programme natio-
nal de qualité du tourisme.

Elle vous permettra d’obte-
nir le «Label de qualité - Ni-

veau I», décerné par la FST.
Ce cours se déroulera le

lundi 15 mai 2017, de
8h3o0 a 12h30, au Grand-
Hotel Les Endroits,
La Chaux-de-Fonds

Les frais relatifs a I'obtention
de cette labellisation seront
pris en charge par Tourisme
neuchatelois.

Une invitation sera envoyée
a tous les prestataires touris-
tiques neuchatelois dans le
courant du mois d’avril 2017.
Néanmoins, les personnes
intéressées peuvent se rensei-
gner et s’inscrire directement
aupres de Tourisme neuchate-
lois (032 889 68 90).

7 questions a ...

Qui étes-vous?

Caroline Juillerat, je suis née
et jai grandi a Neuchatel.
J’ai ensuite fait mes études a
I’Ecole Hoteliére de Lausanne.
Actuellement, copropriétaire
avec mon frere Vincent du res-
taurant «La Désobéissance»
et du bar qui va ouvrir juste en
dessous tres prochainement.
Nous nous revendiquons de
la «Bistronomie», terme in-
venté par un journaliste pour
classer la nouvelle catégorie
de «bistrots-gastro». Parisien

a la base. A ce jour, ce type
d’établissement est reconnu,
mais, il y a 8 ans , c’était com-
plétement nouveau de vouloir
marier beaux produits et cui-
sine soignée avec 'ambiance
et les bonnes quantités servies
dans les bistrots de quartier.
Pourquoi ce choix
professionnel?

Depuis enfant, j’ai toujours été
passionnée par la gastrono-
mie et le monde de I'accueil.
La joie que nous apporte les
moments partagés autour
d’une table accompagnées de
bons plats et vins est essen-
tielle pour moi. J’aime l'idée
que nos clients gardent les
mémes souvenirs d’accueil,
marqués de petites attentions
si importantes, a mes yeux
dans T’hotellerie-restauration
Que représente GastroNeu-
chatel pour vous?

Cest  lorganisation qui
nous représente et qui se
bat pour les convictions de

notre métier. Et ce, afin
d’assurer un développement
optimal de notre secteur.
Que préférez-vous dans votre
région ?

Le lac, les montres et le Non
Filtré ! Notre canton est une
vraie réserve naturelle. Une
région splendide ponctuée de
villes et villages ayant chacun
leurs attraits. J’aime voya-
ger et chaque retour a Neu-
chatel me rappelle sa beauté.
Si vous aviez une baguette
magique ?

Jenléverais le plastique des
océans. Ayant eu la chance
de voyager, je me suis rendue
compte des ravages que peut
faire cet élément de pollution
dans des endroits magnifiques.
Dans un ancrage plus local,
jaimerais qu’on fasse plus
pour nos ainés vivant dans
la précarité. Trop souvent,
ils n'osent pas s’annoncer et
souffrent seuls et en silence. Je
suppose que certains d’entre

eux auraient certainement
de meilleures conditions de
vie en établissement surveillé
telle une prison.

Votre plat préféré?
Des pates aux truffes ! A la
truffe de Neuchatel bien sfir.
Nous avons la chance d’avoir
de la truffe de Bourgogne
(tuber Uncinatum), si gofi-
tue, autour de St-Blaise et
sur la montagne au-dessus
de Peseux. J’attends toujours
avec impatience la saison qui
va de septembre a décembre.
Une anecdote?

Jétais avec des amis a la
montagne, dans un bar a vins
bondé ou l'ambiance était
trés sympa, lorsque le serveur
arriva et nous guida dans le
choix des vins. Ce furent de
trés bonnes recommandations
car le serveur n’était personne
d’autre quEnrico Bernardo,
meilleur sommelier du monde
2004, venu aider ses amis te-
nanciers!
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Dimanche 12 mars a midi, on festoie ! Mais pas que...

FESTIN

NEUCHATELOIS

Producteurs et artisans du
terroir neuchatelois sont mis
a l'honneur par 12 chefs de
renom qui proposent 12 ma-
gnifiques menus et 12 jour-
nées inoubliables, je vous
présente les chefs : Marianne
Rohrer du Restaurant les Six-
Communes a Motiers ; Fré-
déric Marchand de I’Auberge
du Prévoux au Locle ; Michel
Stangl de I'Hotel de Com-
munes a Dombresson qui
ceuvrera au MO de la Chaux-
de-Fonds ; a Neuchatel : Jean-
Yves Drevet de La Maison du
Prussien et Vincent Juillerat
de la Désobéissance ; Luis

Vieira de 'Escarbot au Lan-
deron ; José Ferreira de La
Croix-Blanche a Cressier ; Le
Traiteur Cinq Sens qui pren-
dra ses quartiers au Chateau
de Boudry au son des célébres
Petits Chanteurs a la gueule
de bois, animation garantie.
Sont déja complets : 'Hotel
DuPeyrou, ’Auberge d’Hau-
terive, Le Chalet a Cortaillod
et le Festin prend le train ! Un
nouveau concept proposé par
Gotit & Région. Découvrez
les menus et réservez sans
attendre car participer, c’est
soutenir nos artisans, nos
produits du terroir et faire
rayonner notre canton.

festin-neuchéatelois.ch
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Horaires du secrétariat
Lu: o8h-11h30 | 13h30-16h30
Mar : 08h-11h30 | sur RDV.
Mer: 08h-11h30 | sur RDV.
Jeu: 08h-11h30 | sur RDV.
Ven: o8h-11h30 | 13h30-16h30

St vous souhaitez insérer une publicité dans ce petit jour-
nal ou devenir partenaire de GastroNeuchatel, veuillez
contacter Gregory Porret, g.porret@gastrone.ch

Pour consulter notre dossier et connaitre tous
nos partenaires : http://www.gastroneuchatel.
ch/gastroneuchatel/partenaires.html

Neuchatel part a la rencontre
de tous les gotits : désignée
ville suisse du gofit 2017, la
capitale cantonale déclinera
dés le 12 mars prochain, date
du Festin neuchatelois, mille
et une saveurs au gré des sai-
sons et au fil d’événements
exceptionnels. Avec un fil
rouge : le fantastique, un clin
d’ceil au NIFFF.

L’objectif est de mettre en
lumiere T’héritage culinaire
neuchatelois, ainsi que pro-
mouvoir la diversité et la qua-
lité des produits du terroir.

40 évenements seront mis sur
pied dont un «Rallye gour-
mand», organisé par Gofit
& Région, membre de Gas-
troNeuchatel ; «la deviNEtte

Quant a I'’événement phare de
Pannée «Les Gloutons du lac»
il aura lieu du 25 au 27 aofit. A
la fois culinaire et culturelle,
la manifestation se déroulera
au port de Neuchatel. Elle
permettra de découvrir de
maniere décalée et inédite la
gastronomie neuchételoise : «
Le lac a de tout temps joué un
role majeur dans I’expression
culinaire des habitants de la
ville », indique Lena Brina,
déléguée au Tourisme de la
Ville de Neuchatel.

Réservez d’ores et déja ces
dates qui promettent de lais-
serdes souvenirsinoubliables.

neuchatelvilledugout2017.ch

Vous souhaitez étre un acteur
de «Neuchatel, ville suisse
du goit 2017» ? Contactez
k.allemann@gastrone.ch
ou par téléphone au 032
344.80.80.

K. Allemann

Neuchatel gourmande»,un concours qui

ville du aura lieu dans les restaurants

N de la ville ou le «Rallye des

gOUt 2017 bistrots» pour découvrir un
établissement chaque mois.
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