SOLIDARITE
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Servi aux residen

repas gastronomigue
S de Lilot

Les étudiants du CAP hotellerie restauration du centre de formation Interfor ont regu des résidents
du centre dhébergement et de réinsertion sociale Les Augustins pour un repas dexception.

ESTELLE THIEBAULT

centre de formation Interfor

d’accueillir les résidents du
centre d’hébergement et de réin-
sertion sociale Les Augustins de
Lilot. « L'année derniére, nous étions
allés chez eux pour servir 32 repas »,
explique Nasser Biade, formateur
et référent du projet.

C "est au tour des apprentis du

----------------------------------------------------

« J'aimerai beaucoup
travailler dans

la restauration »

Alexis, résident du centre
d'hébergement et de réinsertion

sociale Les Augustins

Mardi 18 février, quatorze rési-
dents et six accompagnateurs de
I'association qui suit des hommes
seuls en situation de rupture so-
ciale, familiale ou professionnelle
ont poussé la porte du restaurant
d’application du centre-de forma-
tion, gui se trouve a deux pas du
foyer.

OEUF PARFAIT, MAGRET DE CANARD

ET PROFITEROLLES .

« Je ne suis jamais allé dans un grand
restaurant », sourit Alexis, 26 ans
hébergé depuis 4 ans et demi aux
Augustins. Pour I'occasion, il avait
mis une belle chemise et consulte
le menu avec curiosité. « Ca a l'air
vraiment bon ». Les 14 jeunes de 2¢
année du CAP hétellerie restaura-
tion ont mis les petits plats dans
les grands pour l'occasion et ont
travaillé toute la matinée en cui-
sine et en salle pour étre prét a
I'’heure du coup de feu. « Nous
avons essayé d'étre parfait », sourit

F

Les resldents ont aussi pu paniclper a des ateliers de découverte des meﬂers

Kassim Diagourga, 19 ans. Au me-
nu : un oeuf parfait « cuit 4 minutes
d 64 degrés trés exactement », ex-
plique Lucas Spitaels, 17 ans, qui
était en cuisine, gorgonzola et noi-
settes, du magret de canard au
miel épicé « saisi cOté peau »,
pommes chiteau et flan de le-
gumes « avec des brocolis blanchis
et mixés avec de la créme et des
oeufs » et pour finir des profite-
roles, glace vanille et chocolat
chaud.

DES ATELIERS DE DECOUVERTE

DES METIERS DE LA RESTAURATION

Cette initiative s'inscrit dans la
suite du projet « chef d'ceuvre » qui
compte dans I'examen final. Dans
le cadre de ce projet pédagogique,
Interfor a aussi convié les résidents
i observer les préparations et a
s’initier a certains gestes ou taches
liées  la mise en place du service
du matin, grice a des ateliers de
découverte des métiers de la res-

tauration. Ces ateliers permettent
aussi aux participants d'en ap-
prendre davantage sur les diffé-
rents aspects du métier. Alexis a
par exemple participé a la prépara-
tion de guimauves a la vanille en
cuisine avant de passer a table. «
Jaimerai beaucoup travailler dans la
‘restauration », confie-t-il. En atten-
dant, il n'avait qu'a déguster et a
regarder les assiettes dressées avec
soin ou la découpe du magfet réa-
lisée en salle sous les” yeux des
convives. « Je suis trés i cheval sur la
mise en place », confie a ce sujet
Carmen Civiero, formatrice i Inter-
for qui a fait répéter ses serveurs.

Retrouvez
une vidéo
en scannant

le QR code
ou en atlant
sur notre site.




