
Etes-vous satisfait de la
nouvelleCCNT?
Oui, absolument.

Pourquoi?
Nous avons établi un nouveau dia-
logue social pour la branche, basé
sur une responsabilité mutuelle. Il
s’agitd’unpaquetéquilibré,quiren-
force durablement les atouts con-
currentiels denotre branche.

Quels sont pour vous les
pointsde laCCNTàrelever?
1)Plusde latitudespourentrepren-
dre, avec une plus grande souples-
se au niveau des heures supplé-
mentaires et de nouvelles règles
pour lesétablissementssaisonniers.
2) Les formations initiale et conti-
nue sont le point central et seront
subventionnées par un fonds con-
sacré aux frais d’exécution. 3) Les
écoliersouétudiantssuissesnesont
plus soumis à l’échelle des salaires
de laCCNT. 4) Pour les hautes clas-
ses de salaires, c’est le marché qui
décide. Sinon, les salaires, et leurs
avancements, sont fixés dans la
CCNTselon leniveaudeformation.
Lespartenaires sociaux secompor-
tent de manière fidèle au marché.
Ils fontpreuvedecourageetdeclair-
voyance. 5) Les établissements «à
l’année» peuvent devenir saison-
niers s’ils prouvent le caractère sai-
sonnier de leur chiffre d’affaires. 6)
Une hausse de 10% sur le plus bas
salaireminimum,partoutoùlemar-
chélepermet.7)1heuredetravailet
1heuresupplémentaireont lamême
valeur.Un systèmededécomptage
desheuresestuneconditionnéces-
saire.

Du point de vue de l’em-
ployeur,quelsavantagesvoyez-vous
à lanouvelleCCNT?

Plusdeprofessionnalisme,de flexi-
bilité et de productivité. La stimula-
tion et le soutien apportés à la for-
mation professionnelle et à la for-
mation continue contribuent à un
professionnalisme accru et aug-
mentent laqualitédenotrebranche.
La nouvelle régulation des heures
supplémentaires procure à l’entre-
preneur une flexibilité bien plus
grande.Lesétablissementsàl’année
avec des variations saisonnières du
chiffre d’affaires peuvent faire tra-
vailler jusqu’à 43,5 h par semaine,
cequiprofite à laproductivité.

Quels ont été les points
d’accroche?
Trèsclairement le13esalaireàpartir
du 1er jour de travail. Sinon, l’aug-
mentation du salaire après l’ap-
prentissage à 4100 fr. et la suppres-
siondes rabais LIM.

Etqu’avez-vousàdiresur
cespoints?
Dansuncontexteéconomiquediffi-
cile, ces craintes sont certainement
fondées. Il est juste d’introduire la
nouvelleCCNTpar étapes. A savoir
quelenouveausystèmesalarialavec
uneélévationdessalairesminimums
après l’apprentissageetun13esalai-
redèslepremier jourentrerontenvi-
gueur seulement en2012.

Mais pourquoi faut-il
doncunenouvelleCCNT?
Nous avons posé la question à nos
membresavant lesnégociations. Ils
trouvent importantd’avoirde lasta-
bilité entre les partenaires sociaux,
mais désiraient aussi plus de flexi-
bilité et une amélioration de la pro-
ductivité.Deuxdésirsauxquelsnous
répondons avec lanouvelleCCNT.
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sit l’examen, ne doit pas payer les
coûts du cours ou les taxes d’exa-
men.Parailleurs, l’employeurest in-
citéparlebiaisd’indemnités,desou-
tenir la formation de ses employés.
Etceluiqui réussit sonexamenpro-
fessionnel, doit à nouveau pouvoir
prétendre àun salaire attractif. Voi-
là, engros, les axesde cetteCCNT.

Qu’attendez-vousdecet-
te «CCNTformation» ?
Je suis convaincu que la nouvelle
CCNTvadanslesprochainesannées
valoriser l’image de nos beauxmé-
tiersdanslasociété.C’est l’objectifre-
cherché. A l’avenir, le nombre de
jeunesvadiminuer.Dansdixans, il
yauraplusdeplacesd’apprentissa-
ge que de jeunes qui en cherchent.
Désormais commence ledéfid’atti-
rer les futurs jeunes talents. C’est,
entre autres, avec des salaires com-
pétitifs au niveau de l’apprentissa-
geque labranchepourra relever ce
défi.Laproportiond’employésqua-
lifiés auraaussiune incidenceposi-
tive sur la productivité de la bran-
che. Dès lors, notre CCNT «forma-
tion» ne créequedesgagnants.

Lesemployeurscraignent
deneplusêtrecapablesdepayerdes
salairesplusélevés.
Cette peur est infondée. Celui qui
veut se nourrir bon marché choisit
entre Betty Bossy, Ana’s Best, des
pizzas à domicile et des stands de
kebab. Mais celui qui veut vérita-
blement manger a certaines exi-
gences et attend une bonne qualité
etunserviceprofessionnel.Celasup-
pose des employés qualifiés que
nous formons avec la nouvelle
CCNT.Etquisontsuffisammentpro-
ductifs pour «mériter» les salaires.
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StefanUnternährer,êtes-
voussatisfaitde lanouvelleCCNT?
Oui, beaucoup. Hotel & Gastro
Union se bat depuis plusieurs an-
nées pour une nouvelle CCNT, qui
soutienne financièrement la forma-
tion initiale et continue des gens de
la branche et qui rétribue correcte-
ment selon le niveau de formation.
C’est désormais le cas avec la Con-
vention collective «formation» que
noussouhaitions.J’ensuisfieret très
satisfait.

Que signifie cette Con-
ventioncollective «formation»?
Al’avenir,nousrécompensonsavant
tout la formationinitialeet la forma-
tion continue. Le salaire minimum
pourunepersonneainsiforméeaug-
menteraen2012de3823fr.à4100fr.
D’autres augmentations du salaire
minimumsontprévuesuniquement
pour les employés qui s’engagent
danslaformationcontinue.S’yajou-
te la gratuité des examens profes-
sionnels et professionnels supé-
rieurs. Unemanière de stimuler les
gens de la profession, à franchir
l’obstacle de l’examen profession-
nel puis de l’examen professionnel
supérieur.

Dans l’hôtellerie-restau-
ration, il yaprèsde40%de travail-
leurssansformation;avez-vousaus-
sipenséàeux?
Oui, ilspeuvent suivre le coursPro-
gresso de 5 semaines ou suivre une
formation en emploi. Deux filières
également gratuites.

Qui va prendre les coûts
encharge?
Chaque année, nous allons mettre
plusieurs millions de francs finan-
céspar lesfraisd’exécutionpources
formations.A savoir: celui qui réus-
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StefanUnternährer:«Une
juste récompense
de la formation»

ClaudioCasanova:«Toute la
brancheprofitede
lanouvelleCCNT»

StefanUnternährer était responsabledesnégociationspour lesorgani-
sations d’employés. Il nous apprend les avantages qui ressortent de la
nouvelleCCNTpourlesemployésenparticulieretlabrancheengénéral.

ClaudioCasanovaareprésentéhotelleriesuissedanslesnégociations.
Il nous révèle ici les points forts et les avantages de la nouvelle CCNT
dupoint devuedesemployeursde l’hôtellerie-restauration.
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nouvelle CCNT, vu la conjoncture
économique difficile et l’inflation
nulleprévuecetteannée.Formation
continue: Les examens profession-
nels, lesexamensprofessionnelssu-
périeurs, et les formations en cours
d’emploi seront dès 2010 gratuits
tout commelescoursProgressoau-
jourd’hui. L’employeur recevraune
indemnitéde80%.Vacances:Apar-
tirde2010, tous lesemployésetem-
ployées dans l’hôtellerie-restaura-
tionaurontdroità5semainesdeva-
cances.Celavautégalementpourles
employésàtempspartielet lesauxi-
liaires.Heuressupplémentaires: Les
heuressupplémentairesdevrontêtre
compensées dans un délai raison-
nable par un congé de lamêmedu-
réeouparunerémunérationà100%.

Cettedernièremesurevautpour les
employeursqui consignent chaque
mois correctement les heures sup-
plémentaires. Les autres doivent
payerun supplémentde25%.

13esalaire: Dès le mois de janvier
2012, tous les employés et em-
ployées dans l’hôtellerie-restaura-
tion toucheront le 13e salaire com-
pletàpartirdu1er jourdetravail.Avec
la conjoncture économique diffici-
le,cetaspectdelaconventionneren-
trera pas en vigueur en 2010. Sa-
laires:Delamêmefaçon,àpartirde
janvier 2012, un nouveau système
salarial entrera en vigueur. Entre
autres, le salaire minimum après
l’aprentissagevaaugmenterde3833
fr.à4100fr.Celuiquiauraaccompli
6 jours de formation continue rece-
vra 100 fr. de plus. Et celui qui aura
passé un examen professionnel re-
cevra auminimum 4800 fr. La nou-
velle grille salariale s’appliquera 2
ans après l’entrée en vigueur de la

mario.gsell@gastronews.ch
Adaptation: Laurent Schlittler

Pour plus d’infoset un film sur laCCNT :
www.expresso.chet
www.hotelgastrounion.ch

14

StefanUnternährer, secrétaire général adjoint deHotel&GastroUnion (àdroite sur l’image) développe les atouts de la nouvelleConvention collecti-
venationale de travail (CCNT), lors d’une conférencedepresse àBerne, en compagniedes représentants desdifférents partenaires sociaux.

Nouveautés:La formationcontinue
gratuiteet le13esalairepourtous
Apartirdu1erjanvier2010,lanouvelleConventioncollectivenationalede
travail (CCNT) entrera en vigueur. C’est là le résultat d’une négociation
quiaréunisixpartenairessociauxdel’hôtellerie-restaurationautourde

latable(voirencadré),etquis’estconcluesurunesatisfactiongénérale.
Lesreprésentantsdesemployéscommedesemployeurss’accordent pour
direquelanouvelleCCNTprofiteauxdeuxparties.Faitsetréactions.
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DanteTettamanti
chef decuisinedi-
plômé,maîtrepro-
fessionnel

En tant que prési-
dentdel’Association
Suisse des Maîtres

professionnels de l’Hôtellerie et
Restauration (ASMHR), je me ré-
jouis des nouvelles règles. C’est
sans conteste la meilleure source
de motivation pour les jeunes de
pouvoir envisager la formation
continueaprès la formation initia-
le. Je souhaite que cela crée un
boumsurtoutes lesformationsini-
tialesde l’hôtellerie-restauration.

MargrithRöllin
enseignante spécia-
lisée, restauration
Centrede formation
professionnelle
Lucerne

Je trouvebienqueles
coûtssoientprisencharge.Lesgens
dumétiersontdéjàbienoccupés.Si
les formations continues sont gra-
tuites, c’est unemanière de s’assu-
rerqu’ungrandnombredegensde
laprofessionpasserontunexamen
professionnel ou un examen pro-
fessionnelsupérieur. Unemanière
aussi d’avoir assez de spécialistes
dans la branche.

AndreaHanselmann
chefdecuisine /
prod. avecdipl. féd.
etmaîtreprofession-
nel

Je félicite lesorgani-
stations pour s’être mis d’accord.
C’est un grand pas en avant pour
une formation continue sans frein
dansnotrebranche. J’espèrequ’en
plus de la quantité des partici-
pant(es), la qualité de tous va éga-
lementaugmenter. Jesuis toutpar-
ticulièrement content pour les
jeunes gens de la profession qui
sontmotivés et déterminés.

PeterMeier,
responsabledes
examensprofes-
sionnels supérieurs
Hotel& Gastro
formation,Weggis

Ce désir, nous
l’avionsdepuisdenombreusesan-
nées. Les universités et les écoles
supérieuressontdéjàbonmarché,
grâceausubventionsde l’Etat.Or,
leshautesécolesspécialiséeset les
examensprofessionnelssontàpei-
nesubventionnés,donccherspour
qui s’y inscrit. C’est injuste. Main-
tenant le problème est résolu. Je
m’en félicite.

Gratuitédesexamensprofessionnelsetprofessionnelssupérieurs: cequ’enpensent les formateurs

ErnstBachmann
restaurateur,
vice-président
GastroSuisse
Zurich

Lanouvelleconven-
tioncollectivedetra-

vail est à marquer d’une pierre
blanche en ce qui concerne la for-
mation et la formation continue
dans l’hôtellerie-restauration.Une
formationrenforcéeestnécessaire,
durable et tournée vers l’avenir.
Seules des formations taillées sur
mesure assurent à la branche des
professionnels qualifiés.

PeterKuhn
hôtelier
Hotel Edelweiss
Engelberg

Avec la nouvelle
CCNT, nous dispo-
sons d’un outil con-

tractuel moderne, conforme au
marché,à lahauteurdesautresdo-
maines,etquipermetd’empêcher
la fuitedesprofessionnels surtout
après l’apprentissage.Deplus, les
employeurs disposent de libertés
supplémentaires d’entreprendre,
quisontvitalesà l’époqueoùnous
vivons.

KlausKünzli
président central
GastroSuisse

Je suis très satisfait
de la nouvelle
CNNT.Pournous, la
gestion flexible des

règles concernant les heures sup-
plémentairesetunsystèmesalarial
simplifié étaient primordiaux. La
gratuité des examens profesion-
nels et professionnels supérieurs
estunpoint également important,
quivalorise l’ensemblede labran-
che et dont tout le monde profite:
leschefs, lesemployésetlesclients.

RolandTischhauser
hôtelier
HotelBadBubendorf

La nouvelle CCNT
donne des atouts
aux employeurs
comme aux em-

ployés. J’apprécie surtout quedé-
sormais chaque mois je puisse
payer les heures supplémentai-
res directement sans supplé-
ment.Dans l’ancienneCCNT, les
employés pouvaient seulement
compenser les heures ou alors je
devais les payer avec 25 % de
supplément.

NouvelleCCNT:cequ’endisent leshôtelierset les restaurateurs

JacquelineBienz
directricede l’inten-
dance,
HotelMontana,
Lucerne

C’est sensationnel!
J’aid’ailleurs l’inten-

tion de passer un examen profes-
sionnel. J’ai de toutes les façons
enviedemeprésenter,mais le fait
que le coût des cours soit pris en
charge m’enchante! Cela repré-
sente entre 6000 et 10000 francs.
Celava fairedubienànosmétiers,
parcequeplusdepersonnesvou-
dront continuer à se former.

MichaSchärer
cuisinier, Castelo
delSole, Ascona
membrede la «Koch-
nati» junior

Je trouve super que
les examens profes-

sionnels et professionnels supé-
rieurs soient gratuits dès l’année
prochaine. Ainsi, il y aura encore
plus de cuisiniers qui se lanceront
dans des formations continues.
C’est un plus pour notre image et
cela sera encore plus facile de tra-
vailleràl’étranger.Jeveuxd’ailleurs
passerunexamenprofessionnel.

ElianeMahrer
spécialisteen res-
tauration,
HotelHilton,Bâle,
participanteaux
Mondiauxdesmé-
tiers

Je trouvecelagénial,quel’onpuis-
se passer ces examens gratuite-
ment.Jepenseque«celaparle»vrai-
ment aux jeunes de la profession,
moi y compris. Et cela fait plaisir
de voir qu’on prend ainsi soin des
jeunesde laprofession,etque l’on
permetdésormaisàchacundebien
continuer à se former.

MelanieWymann
assistantededi-
rectionet chef de
réception
HotelSedartis,
Thalwil

C’est un message
stimulant pour l’avenir, d’en-
courager aussi fortement la for-
mation continue. Rien qu’à l’ac-
cueil, la demande est très forte
pour des employés qualifiés. De
plus, la nouvelle CCNT valorise
l’ensemble de la branche et aug-
mente l’attractivité de nos pro-
fessions.

Gratuitédesexamensprofessionnels: cequ’enpensent lesemployéesetemployés

Les représentants des employés:
Hotel & Gastro Union, Syna et
Unia.

Lesreprésentantsdesemployeurs:
GastroSuisse, hotelleriesuisse,
SwissCateringAssociation (SCA).

Lessixpartenairessociauxde lanégociation

Lemondedel’hôtellerie-restaurationfête la finheureusedesnégociations,
et lanouvelleCCNT.Voir le filminteractifsurwww.hotelgastrounion.ch!
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