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L’embauche d’un salarié en contrat à durée indéterminée (CDI) demeure le principe dans le secteur de la 
restauration, chaque fois que l’emploi proposé est stable, permanent. Compte tenu d’une activité fluctuante, 
irrégulière, soumise à des variations saisonnières, le restaurateur a la possibilité de recourir au contrat à durée 
déterminée (CDD) qui devient la forme normale d’embauche. 
En effet, les saisonniers et les extras sont employés, par principe, en CDD. Les embaucher dans le cadre d’un 
CDI serait inadapté. 
Toutefois, le recours à ces contrats spécifiques, reste très encadré par les textes, que ce soit le code du travail, 
la jurisprudence et la convention collective nationale des hôtels, cafés, restaurants (HCR). Il s’avère donc 
important de connaître les règles régissant ces différents types de contrat.

• Le recours au contrat saisonnier
Le salarié saisonnier est un salarié employé dans un établissement saisonnier ou permanent pour effectuer des tâches appelées à se répéter 
chaque année à des dates à peu près fixes dans le cadre d’une saison touristique. 
La durée de la saison n’est pas précisée par les textes. Celle-ci est différente selon la localisation géographique de l’entreprise. Par exemple, 
en Normandie, il est d’usage dans la Profession de considérer que la saison débute avec les vacances de Pâques et se termine fin octobre. 
Toutefois, si les conditions climatiques sont favorables, la saison pourra être repoussée jusqu’en novembre. 
L’indemnité de précarité de 10% n’est pas due pour les saisonniers, ce CDD peut être reconduit une fois tout en restant dans le cadre de la 
saison. Toutefois un contrat écrit est nécessaire. Faute d’un écrit signé du salarié, le contrat est requalifié en CDI. 

• Transformation du CDD en CDI après 3 saisons
La convention collective des HCR prévoit que les contrats saisonniers conclus pendant 3 années consécutives et qui couvrent toute la 
période d’ouverture de l’établissement, pourront être considérés comme étant en CDI. 
Il est important de souligner que les saisonniers bénéficient des règles et avantages sociaux prévus par la convention collective des 
HCR (de la prime TVA selon des modalités propres à ces salariés ; des jours fériés garantis au prorata de la durée de leur contrat ; de la 
mutuelle…).

• Le recours au contrat d’extra
L’extra est un salarié employé pour une tâche déterminée à l’occasion d’un surcroît de travail momentané et irrégulier. Il est souvent 
engagé pour quelques heures, une journée entière ou plusieurs journées consécutives afin de faire face à cette variation de charge de 
travail, ponctuelle et inhérente à l’activité du secteur. Pour ces raisons, le contrat d’extra fait partie des contrats à durée déterminée dits 
d’usage, c’est-à-dire pour pourvoir des emplois temporaires par nature dont l’usage dans la Profession est de ne pas recourir au CDI. 
Le recours à des extras successifs est autorisé sous réserve de justifier que les emplois occupés par ces salariés sont temporaires. Il faut que 
l’emploi occupé soit rattaché à un évènement particulier qui démontre le caractère nécessairement temporaire de l’emploi (exemple : un 
mariage, le dîner du nouvel an, un banquet, …). Un contrat d’extra doit être conclu par écrit et par vacation. 
Ces contrats spécifiques adaptés au secteur de la restauration ne privent pas les restaurateurs de recourir au CDD de droit commun, plus 
particulièrement pour pallier aux absences temporaires de leurs salariés en CDI, et ce, quelque soit la nature de l’absence (arrêt de travail, 
congés, remplacement du chef d’entreprise,…). 

Avant toute embauche, le restaurateur doit prendre conseil auprès de son expert-comptable pour l’aider dans le choix et la rédaction du 
contrat le mieux adapté. Celui-ci sera notamment à l’écoute des tâches confiées, des durées de travail, des qualifications du salarié…. 
L’expert-comptable validera le coût de l’embauche et l’intègrera aux prévisions d’exploitation du restaurateur pour une meilleure gestion 
de son établissement.

« Faute d’un écrit signé du salarié, le contrat est requalifié en contrat à durée indéterminée. »
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FÊTE DE LA GASTRONOMIE

C’est à La Wantzenau le 23 septembre 2013, que s’est déroulée la fête de la 
Gastronomie locale à laquelle ont participé pour l’AFMR, Francis Attrazic, Président 
de l’Association et Alain Warth de Terres de Chefs en compagnie des Maîtres 
Restaurateurs de la région.

Jacques Eber, Les Plaisirs Gourmands à Eguisheim 
et Caroline Van Maenen, Le Relais de la Poste à La 
Wantzenau ont particulièrement animé cette belle 
journée de rencontre et de pédagogie avec les visiteurs. 
Le président Attrazic et le critique gastronomique bien 
connu Perico Legasse ont proposé une table ronde 
publique sur le « fait maison » et les labels en restauration.

Francis Attrazic a une fois de plus rappelé que le titre (et non le label) d’état de Maître 
Restaurateur impliquait naturellement le fait maison.

UN NOUVEAU PARRAIN
POUR LES MAÎTRES RESTAURATEURS

C’est à l’issue d’un déjeuner de travail entre le président de l’Association Française 
des Maîtres Restaurateurs Francis Attrazic et Christophe Barbier, le directeur du 
magazine L’Express, que ce dernier a donné son accord pour être le nouveau parrain 
de l’Association.
Il souligne ainsi tout l’intérêt qu’il porte à ce 
titre d’état et aux valeurs qu’il véhicule pour la 
restauration professionnelle de qualité. Christophe 
Barbier a précisé qu’il ferait en sorte de mettre en 
avant avec le président de l’AFMR tout ce que le titre 
d’Etat peut apporter à la restauration authentique 
tant en professionnalisme qu’en cuisine avec 
l’utilisation de produits bruts transformés sur 
place, bref le vrai « fait maison ».

Qui êtes-vous JCM Consultants ? 
Nous sommes un cabinet d’accompagnement 
auprès des professionnels des métiers de 
l’Hébergement et de la Restauration. Nous 
avons plusieurs domaines d’action :
- L’amélioration de la qualité de service, le 
respect des règles d’hygiène et de sécurité 
alimentaire, le développement de l’image 
de l’établissement, l’augmentation du 
résultat de l’entreprise  : sont des domaines 
d’accompagnement. En liaison avec le cabinet 
CFAC situé en Aquitaine, nous avons mis en 
place un programme étalé sur une année à 
un coût très réduit permettant d’apporter au 
professionnel une aide sous la forme d’audit, 
de client-mystère, de relevé microbiologique, 
etc. Le chef d’entreprise, toujours pris par le 
temps, peut ainsi avoir une photo précise de 
son établissement, de ses équipes et du service 
perçu par le Client. Une signalétique est mise 
à la disposition de l’établissement et un site 
internet permet au Client de l’établissement 
de connaitre et d’apprécier le sérieux de ce 
programme.
- La préparation de tout établissement désirant 
obtenir le label “ Qualité Tourisme “.
- L’assistance d’un restaurateur dans sa 
démarche d’obtention du titre de “  Maitre 
Restaurateur “ et maintenir son niveau qualitatif 
(voire l’améliorer encore) après cette obtention.
- Notre second domaine d’action est 
l’accompagnement dans la création complète 
d’un établissement, dans la réorganisation d’un 
établissement qui a grandi ou dans le process 
de création d’un ou de plusieurs établissements 
similaires au premier.
D’où venons-nous ?
Professionnels du monde de l’Hébergement et 
de la Restauration professionnels, nous avons 
nous-mêmes été labellisés et, en particulier, 
détenteur du titre de Maitre Restaurateur. 
Nous avons été exploitant de ces types 
d’établissements. Notre mission principale est 
de “ faire gagner du temps “ en allant à l’essentiel : 
la Qualité  pour la Satisfaction du Client.
JCM CONSULTANT
info@jcm-consultant.net
Tél. +33 6 18 93 33 66

Un ancien Maître Restaurateur 
pour accompagner les candidats 
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Hervé Schmitt, Sommelier de l'année 2014
du Guide Pudlowski

Guide “ juste “ qui aime à mettre en avant 
les émotions gourmandes et le savoir-faire 
des professionnels de la gastronomie, le 
“Pudlowski 2014“ a désigné Hervé Schmitt 
comme sommelier de l'année.
Pour l'équipe du Relais de la Poste dirigé 
par notre amie et Maître Restaurateur 
Caroline Van Maenen, cette bonne nouvelle 
récompense la passion et l'engagement 
d'Hervé Schmitt dans la connaissance et 
la recommandation des meilleurs vins, 
champagnes et bières.
Hervé Schmitt apporte au Relais de la Poste 
un regard serein et des choix sûrs qui font 
de la carte des vins un écrin dans lequel 
les meilleurs vignobles sont pleinement 
représentés.

Diplômé d'un BTS Hôtellerie 
au Lycée Hôtelier de 
Strasbourg en 2001, Hervé 
Schmitt, déjà conquis par 
la Sommellerie n'hésite pas 
à affiner ses connaissances par 
une mention complémentaire qu'il 
obtient avec brio. 
Il côtoie rapidement les plus belles maisons, 
en Allemagne comme en France, avant de 
poser ses valises au Relais de la Poste à la 
Wantzenau en Juin 2002. 
Perfectionniste dans l'âme Hervé a multiplié 
les concours avant d'obtenir le titre de Vice-
Meilleur Sommelier de France en 2008.




