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Le Perron de U'llon
innove ! Cette Entreprise
de Formation par le
Travail bien connue
sur la place du méme
nom vient de féter une
initiative pilote. Pour
la premiere fois, ses
stagiaires en formation
de commis de cuisine
auront la possibilité
d‘obtenir un diplome
au bout de leur cursus
grace a un partenariat
avec le CEFOR.

Alexandra, Jessy,
Anne-Sophie et
Sandra, dgées de 27 a
40 ans, sont heureuses
de sulvre cette
formation : « On fait
quelgque chose qu’on
alme bien. Cela nous
aidera a trouver un
boulot. Avec le dipléme,
nous seront plus slres
de nous. Nous sommes
au chémage ou au
CPAS. Sans diplome,
tu ne trouves pas de
boulot ».
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REGORY Leclerg, di-
recteur du Perron :
« Avec ce dipldme, nos
stagiaires auront des

chances en plus sur le marché
de I'emploi car ils ont le choix de
suivre un module complémen-
taire le soir. Les employeurs font
le tri en se basant sur le dipléme
et I'expérience. Des compétences
techniques et un niveau en fran-
¢ais écrit minimum sont exigés ».

Une dynamique de co-animation
entre le CEFOR et le Perron offre
une belle synergie. Brigitte Rome
(CEFOR) adapte sa pédagogie avec
Stéphane Paris, formateur du Per-
ron. Ensemble, ils décélent les dif-
ficultés des stagiaires et adaptent
'apprentissage. « La particularité

Le Perron
de I'lion offre
une passerelie

qualifiante
a ses stagiaires

de nos stagiaires, c’est que le sys-
téme scolaire n'a pas bien fonc-
tionné pour eux », reléve G. Le-
clerq.

Stéphane Paris est chef de cuisine
depuis dix ans au Perron. Son rle
est organisationnel et pédago-
gique : « Je veille a ce que les sta-
giaires apprennent a maitriser les
techniques de commis de cuisine.
Comment découper les légumes,
un poulet, faire une sauce... On
prend le temps pour corriger les
gestes des stagiaires. Je les ac-
compagne aussi pour les préparer
au test de frangais et math. S'ils
ratent ce test, ils ne sont pas ad-
mis ».

En septembre prochain, deux
nouveaux partenaires se joignent
au projet : les Ateliers de Pontau-
ry et le CPAS de Namur qui offre
35 contrats Art. 60 dans I'Horeca.
Les stagiaires sont spécialement

La Ministre de [Em-
plot et de la Formation,
Eliane Tillieux, se ré-
joutt de ce projet inno-
vant « qui permet aux
Jeunes stagiaires de
faire un pas en avant
pour accéder plus fa-
cilement a Lemploi.
Uheure est au décloi-
sonnement et a la for-
mation de passerelles.
Cette formation cible
les plus fragilisés. Il
faut créer des ponts
pour doper lemploi 1L
faut faire de la Wallonie
un territoire ou 1l fait
bon vivre et mieux tra-
vailler »

accompagnés pour réussir le test
d’entrée.

Un outil d’évaluation
constructive

Un outil d'évaluation a été
concocté par le Perron de I'llon
et les AID (Actions Intégrées de
Développement) pour mieux éva-
luer les compétences au cours de
la formation. Gregory Leclercq :
« Nous avons revu notre systeme
d’évaluation qui n’était pas adapté
car il se référait au systeme sco-
laire. Grace a cet outil, on exprime
I’évaluation de fagon constructive
et positive. On insuffle une dyna-
mique d'autoévaluation et on sou-
ligne les micro-compétences et les
compétences transversales. Au
cours de 18 mois de formation, il
y a 20 évaluations. Nous sommes
les premiers a faire cet outil ».

Le Perron de Ullon
Place Ullon, 17

5000 Namur

Tél. 081/83 05 00
leperron(@lilon.be
www.perrondelilon.be
Chaque cours co(te de
10 3 12 € en marchandises
remboursés ensuite aux
stagiaires grace a un
budget de la Wallonie.

Le Perron de lllon a dé-
marré il y a 25 ans avec la
confection de potages et
sandwichs. Ily a 15 ans, un
nouvel espace brasserie de
110 couverts lui a été réser-
vé. Depuis 6 ans, il gére un
restaurant de 180 places
dans la CSC a Bouge et,
depuis 3 ans, il offre égale-
ment un service traiteur.




