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FONDATION PAUL BOCUSE

Transmettre la tradition

des gestes et des Savoir-Faire

une priorité de la Fondation
Paul Bocuse a travers :

& L'éducation et la formation

L'octroi de bourses d'études

L 2
@ Le parrainage de futurs professionnels
L 2

La création en France d'Ateliers
« Découvrir un métier, Cuisinier,
Patissier, Boulanger »

@ Laccompagnement d'actions
visant a favoriser les orientations
positives vers les métiers
de Uhotellerie restauration.

@ Atelier Découvrir un Métier

Cuisinier, Patissier, Boulanger

@ «Espoirs Cuisine »

Parrainage de jeunes cuisiniers

« Espoirs Management »

Abdelaziz Belkaziz et Laura Bondin

*
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L'intervention de la Fondation Paul Bocuse peut
prendre plusieurs formes : Soutien financier, appui
méthodologique, outils de mise en réseau, mécénat
de compétences et d'implication de professionnels
qualifiés.

Chagque mission est supervisée par un pilote dont le réle
est a la fois de définir le plan d'action, de rassembler
les partenaires, de favoriser les échanges afin d’en
garantir le succes.
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Les projets sont étudiés en fonction de leur qualité,
de la qualification de leurs auteurs et des axes
définis par la Fondation Paul Bocuse.

La sélection des candidats et des projets est assurée
par un Jury composé de personnalités qualifiées qui
procede au choix final des lauréats.

Fomde de Dolalion

Il permet de recueillir des fonds pour créer en France
des Ateliers « Découvrir un Métier, Cuisinier, Patissier,
Boulanger » pour les jeunes de 9 a 14 ans. Lobjectif
est de valoriser lapprentissage grace a des hommes de
métier passionnés et fiers de transmettre leur savoir.
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LLa Fondation Paul Bocuse crée des ateliers
d’initiation aux métiers de Cuisinier, Patissier,
Boulanger, ouverts aux enfants de 9 a 14 ans.
Animés par des professionnels
généralement a la retraite, ces ateliers

ont pour but de revaloriser ces métiers, de
transmettre des savoir-faire et des valeurs,
de susciter des vocations.

PARRAINAGE

En partenariat avec les Maitres Cuisiniers
de France et les Apprentis d’Auteuil,

de jeunes cuisiniers et serveurs sont
sélectionnés chaque année par la Fondation
Paul Bocuse en vue d'un parrainage d'une
durée de trois ans. Au menu : conseils
professionnels, stages découvertes dans de
prestigieuses maisons et perfectionnement
aupres de grands chefs cuisiniers.

Les Chefs partenaires dans cette action :
Joél Robuchon, Georges et Frédéric Blanc,
Michel Bras, Gilles Etéocle, Patrick Henriroux,
Jean-Paul Lacombe, Jean-Michel Lorain,
Jacques et Laurent Pourcel, Pierre Orsi,
Guy Savoy...

BOURSES D'ETUDES

La Fondation Paul Bocuse alloue tous

les ans des bourses d'études a de jeunes
diplomés BTS Hétellerie/Restauration.
Les lauréats accédent ainsi a la licence
professionnelle : Option Management de
'Hotellerie et de la Restauration préparée
par Ulnstitut Paul Bocuse en relation avec
U'Université Lyon 3.

Cette action répond a la volonté de la
Fondation d’accompagner et d'aider les
futurs professionnels a poursuivre leur
formation.

VALORISATION DES METIERS DE BOUCHE

En soutien a des associations dont l'objectif
est d'accompagner les jeunes vers une
qualification et un emploi, la Fondation Paul
Bocuse mene de nombreuses actions :
stages dans les restaurants, visites
pédagogiques de centres de formation et
parrainage d'étudiants méritants.

Le but : faire connaitre les métiers de
bouche, souvent mal connus du grand
public et des éléves, de maniere a valoriser
les orientations positives vers des métiers
qui recrutent.

Les Ateliers des Savoir Etre a table permet-
tent aux jeunes de découvrir limportance
de la tenue et des comportements a table a
travers « 10 commandements a suivre ».

Sous l'eeil bienveillant de Jacotte Brazier,
professionnelle reconnue, les jeunes
apprennent par le biais de mises en scéne,
démonstrations et anecdotes les réflexes et
les bonnes attitudes a prendre pour étre a
l'aise lors d'un déjeuner professionnel.



