'epas a lilot Les Augustins

Une dizaine détudiants de la fiiere hotellerie-restauration ont préparé 32 repas pour la structure
daccueil dhommes seuls en situation de rupture sociale, familiale et/ou professionnelle.

Eloth Boulenger est a (origine de ce « chef-T@uvre ». Sept autres étudiants ont décidé de le suve dans cette expérience.

JULIE SUBITTE

30, une dizaine d’apprentis

-du CAP de la filiére hotellerie-
restauration d’Interfor étaient der-
riére les fourneaux. Ils avaient jus-
qu'a 12 h 30 pour concocter le re-
pas prévu pour le soir méme, pour
les bénéficiaires de la structure
d’accueil LTlot Les Augustins. Au
menu : ficelle picarde, poulet bas-
quaise et tiramisu.

UNE TRENTAINE DE REPAS SERVIS
A UASSIETTE

C e lundi 4 mars 2024 dés 8 h

Ce projet a vu le jour, en début
d’année, a I'initiative d’Elioth Bou-
lenger, un apprenti. «Je savais
qu’lnterfor proposait un service trai-
teur pour les salariés. J'ai alors de-
mandé a mon professeur si on pou-
vait offrir cette prestation a des per-
sonnes en difficulté sociale», ex-
plique-t-il. A Tlorigine, le jeune

apprenti souhaitait effectuer une ;

distribution de repas pour les per-
sonnes sans-abri, dans les rues
d’Amiens. En raison de difficultés
techniques, cette idée a été aban-
donnée et remplacée par une dis-
tribution de repas pour une struc-

projet. Les apprentis se sont occu-
pés de tout : préparation du repas,
service a I'assiette et méme déco-
ration de la salle. j

« CEST UN PROJET QUI A DU SENS »

Cette distribution de repas s’inscrit

. dans le cadre du « chef-d’ceuvre »,

un projet professionnel obligatoire
et noté pour les étudiants en CAP. Il
s'agit en général d'un travail col-
lectif entre plusieurs apprentis
d'une méme classe et/ou d’une
méme spécialité. « On impose une
seule condition : que le projet vienne
d’eux. Aprés on en discute ensemble
et on les valide », souligne Nasser
Biade.

Cette année, sur les 20 apprentis
de la filiere, huit ont décidé de
s'impliquer dans la distribution de
repas aux résidents de Lflot Les
Augustins. Cuisinier pour des per-
sonnes dans le besoin, «c'est um

projet qui a du sens », confie Chris-

tophe, I'un des huit apprentis

avoir rejoint le projet.

Certains étudiants ne faisant pas
partie du projet, sont quand méme
venus épauler leurs cafharades
dans la préparation des repas. Pour
la réalisation, les étudiants ont été
livrés a eux-mémes. «Ils ont dii
créer les fiches techniques pour les
recettes, faire les bons:de commande
etc. Notre objectif est qu'ils se pro-
Jettent dans le monde du travail. » Le
chef reste tout de méme en cuisine
pour s'assurer que tout se déroule
dans les temps.

Certains étudiants ont opté pour

. d’autres « chef-d’ceuvre ». Deux -

étudiants ont choisi de créer une
carte de restaurants avec un menu
par saison. Trois autres étudiants
ont décidé de réaliser un menu en
trompe-I'ceil ot I'entrée et le plat
seront sucrés et le dessert salé.

Interfor participe
aux Cuisines Solidaires

Cest une premigre pour Interfor. Une classe de CAP cuisine va participer au
projet : Les cuisines Solidaires, organisé par la Tablée des chefs. || sagit

d'une opération en

agée contre la précarité alimentaire, du 25

mars au 5
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SOLIDARITE
Les Bouchons
Bernard Beneat

ture d'accueil. «On a regardé ce avril. Chez Interfor, ?a journée de production est prévue jeudi 4 avril. Les
qu'il se faisait autour de nous et on a arpren'ﬁs réaliseront 100 plats et 100 desserts 3 destination de aide
décidé de contacter L'llot Les Augus- alimentaire. Cette année, & arrain des Cuisines Solidaire est Frédéric
tins. Ils ont tout de suite accepté Simonin, meilleur apprenti de France en Bretagne et meilleur ouvrier de -
_#otre proposition », précise Nasser France 201811 sera orésent chez Intarfor iaudi 22 marc da 14 3 17 fucrar
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