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 Et nous changeâmes d’année tout d’un coup. 
Lorsque le 2 mît le 3 … à son bout. 
Aux traditionnels rendez-vous amicaux. 
De nos meilleurs voeux syndicaux ! 
  
          Souplesse et flexibilité. 
          Sont les odes récitées. 
De la modernité. 
Pour mieux nous exploiter. 
  
La flexibilité du travail. 
Offre une vie au détail. 
Que le planning émaille. 
D’horaires … bye. Bye. 
  
Y a du boulot, tu bosses. 
Y en a pas, tu te défausses 
Mais je te paye que si tu bosses. 
Et d’un salaire sans hausses. 
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Comme en mille neuf cent vingt cinq. 
Où des travailleurs dans le pétrin. 
Venaient chaque matin. 
Mendier ouvrage pour leurs mains. 
  
Un contrat, et douze extras. 
Pour un service chistera. 
Voilà le nec plus ultra. 
Tchao l’emploi … Bon débarras. 
  
Et il faudrait nous adapter ; 
A cette belle société. 
Qui cherche à supprimer. 
Toute sécurité. 
  
Refondation sociale. 
Le mot du MEDEF est idéal. 
Pour déguiser le vieux capital. 
En sirène de carnaval. 
  
Ah … Les larmes des patrons. 
A la table des négociations. 
Menaçant de délocalisation. 
La moindre demande d’augmentation. 
  
Mais qui sont ces salariés. 
Qui osent revendiquer. 
Au lieu d’être enchantés. 
De marner en Principauté ? 
  
Ce sont des hommes, des femmes. 
Qui refusent les amalgames. 
Et savent que ce qu’ils réclament. 
Est possible et juste ma brave dame. 
  
Qui savent que si nous écoutons les patrons. 
C’est jusqu’à 70 ans que nous travaillerons. 
Pendant que dans leurs salons. 
Ils se partageront notre pognon. 
  
Car on ne veut pas de réglementations. 
Ni accords, ni conventions. 
Juste faire creuser notre sillon. 
En toute liberté d’exploitation. 
  
Poil aux élections ! 
  
Réflexion :
Petite étude sur la productivité en UT majeur et DO FA tigué       
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La productivité du travail de Cuisiniers, Pâtissiers et autres Plongeurs dépend en très grande partie de la gestuelle (organisation de ses taches précision de la mise en place, rapidité d’exécution, élimination de gestes et manœuvres inutiles …) 
  
Depuis plus de 20 ans, aucun progrès technologique, qui facilite l’amélioration de la productivité, n’est entré dans la plupart de nos cuisines (cutters, robots, sauteuses, sous vide, micro-ondes … équipaient déjà nos unités à l’époque). 
  
Alors que, par ailleurs, un certain nombre de travaux nous ont été transféré, depuis le restaurant (découpages, finitions des préparations, dressages à l’assiette …) 
  
La productivité que nous avons considérablement améliorée ces dernières décennies, est essentiellement due à une implication physique, nerveuse, mentale de tous les instants ; à la recherche obstinée de la rationalisation ; à l’accélération du geste, du pas, de la cadence. 
  C’est pourquoi notre métier est si difficile et si éprouvant. 
  C’est pourquoi notre métier se retrouve de plus en plus sur l’origine étymologique se son terme : Tripalium = instrument de torture. 
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C’est pourquoi les dégâts collatéraux sont si importants (usure physique prématurée, accidents du travail, de la circulation, maladie, espérance de vie réduite, dépressions nerveuses etc.  . ) 
  Cela étant, la qualité de travail n’est pas la seul élément qui intervienne dans l’amélioration de la productivité. 
  
-        La qualité, qui permet d’augmenter le prix de vente, et de fidéliser la clientèle, joue aussi un rôle important dans lequel la compétence du cuisinier est déterminante. 
-        La recherche quotidienne de produits et matières premières de bonne qualité, aux prix les plus bas, s’impose comme un souci permanent pour nos chefs. 
-        La baisse des « coûts d’exploitation » qui obnubile nos employeurs, et dont les applications pratiques consistent à ne pas remplacer le personnel malade, à continuer de ne payer que 8 H à de salariés qui en font 9 ou 10, a faire supporter par un seul, la charge de travail anciennement dévolue à deux cuisiniers … 
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C’est la course obstinée au profit, et à une forte rémunération du capital qui exerce une pression constante sur l’amélioration de la productivité de notre travail. 
  
C’est dans ce processus que le « plaisir du boulot » et la « passion du métier » laissent beaucoup de plumes. 
  
Et le « maintien de l’emploi » dans la restauration, se fait très souvent, au détriment de la « qualité de l’emploi » (conditions de travail difficiles, horaires élastiques, rémunérations médiocres …). 
  
Voila ce qui rend le recrutement de personnel qualifié, compétent, enthousiaste si compliqué. 
  
Et ce ne sont pas les dernières mesures du gouvernement français qui vont améliorer les choses, puisque, toujours soucieux  de la « France d’en bas » il va tout simplement geler les 35 H dans l’hôtellerie et la restauration. 
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Entre parenthèse, cette décision nous fût présentée au journal télévisée de FR3 du 6 décembre comme « le cadeau de noël à la profession », provocant «  la satisfaction unanime ». 
  
Dans son magnifique reportage, FR3 a juste oublié un tout petit détail : Recueillir l’avis des salariés. Cette mesure va les maintenir encore dans ce ghetto social qui caractérise notre profession, et la TV les intègre sournoisement à « l’unanimité satisfaite ». 
  
Mais qu’importe l’avis, et la vie de ces gens là qui payent avec leur santé, la réussite de leurs employeurs. 
  
Mais qu’importe leur santé, puisque les charges qu’elle occasionne, ne sont pas directement supportées par les employeurs, mais transférées sur la collectivité (sécurité sociale, mutuelles …). 
  
Et malgré tout, ça ne suffit plus, patronat et gouvernement, cherchant à s’exonérer du financement des organismes sociaux envisagent que ce soient les victimes elles mêmes, qui via des assurances collectives ou privées financent personnellement les frais de soins médicaux. 
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L’objectif du démantèlement de la sécu et des retraites par répartition, est l’application de cette volonté patronale. 
  
La déresponsabilisation des entreprises, dans la recherche nécessaire de cohésion sociale, constitue une profonde injustice, sur un véritable scandale, et un grave danger pour l’avenir de nos sociétés. 
  
Le travail conçu comme la libre expression des capacités de chacun, vient malheureusement mourir contre cette conception capitaliste de la production. 
  
C’est pourquoi ; aujourd’hui, des millions de travailleurs souffrent tellement. 
C’est pourquoi aussi, ceux qui n’acceptent pas cela, se battent résolument pour le progrès social, et le respect de la dignité humaine. 
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 Bon a savoir. 
Travail de nuit (art. 12. Convention Collective Hôtellerie) 
  
Le travail de nuit est celui compris entre 23 heures et 6 heures, sauf pour les ouvriers et employés dont le contrat d’engagement stipule qu’ils ont été spécialement engagés pour le travail de nuit. 
Chaque heure de travail effectuée entre 23 heures et 6 heures sera comptée double pour le calcul de la durée de la semaine de travail … et ne sera pas majorée … . 
    
A Méditer. 
  
« Le véritable  progrès démocratique n’est pas d’abaisser l’élite au niveau de la foule, mais d’élever la foule vers l’élite ». 
                                                                                                  G. Le Bon 
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Atchoum ! 
  
L’impact sur la santé de la pollution atmosphérique urbaine est confirmé par une étude de veille sanitaire. Selon cette étude, menée dans 9 grandes villes françaises, 1834 décès chez des personnes déjà malades pourraient être évités si les  niveaux de pollution y étaient réduits de moitié. 
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L’assemblée générale de votre syndicat : 
  
  
Le 19 décembre 2002 s’est tenue l’assemblée générale de votre syndicat au siége de l’USM, comme a l’accoutumé et c’est dommage  il y  eu une faible participation malgré le festival de bulles au programme. 
-        L’assemblée a élue le nouveau conseil syndical pour l’année 2003 avec un fort renforcement de son effectif. 
-        A fixer le prix de la cotisation syndicale a : 
o      145,20 € annuel pour les salaires de plus de 1525 € mensuel. 
o      120 € annuel pour les salaires de moins de 1525 € mensuel. 
o      75 € pour les saisonniers. 
  
-        A défini les orientations d’activités et d’actions pour l’année 2003. 
En espérant une année de luttes et de renforcement de votre syndicat, nous vous invitons a participer très activement a la vie de la seule organisation qui puisse nous défendre et réagir rapidement a toutes attaques patronales ou gouvernementales.   
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Pour en Rire : 
  
-        Un couple fait refaire les peintures de son appartement. Le soir en rentrant du bureau, le mari, croyant que c’est sec met sa main sur la porte de la chambre, et laisse des traces de doigts. 
Le lendemain, quand le peintre arrive, la femme lui dit : 
-        Venez dans la chambre, je vais vous montrer l’endroit où mon mari a mis la main hier soir … 
Et l’autre  répond. 
-        Sans vouloir vous vexer, madame, je préférerais un verre de vin. 
  
  
Accompagné d’un guide chamoniard, un alpiniste irlandais fait l’ascension du Mont Blanc. 
Brusquement ils sont bloqués par une tempête de neige. Au bout de plusieurs heures, ils voient enfin arriver un saint-bernard avec son tonneau d’alcool autour du cou. 
-        Regarder s’écrit le guide, voilà le meilleur ami de l’homme. 
-        Oh oui, et vous avez vu l’énorme chien qui l’apporte ? fait l’irlandais. 
  
Chez le coiffeur, une petite fille ne tient pas en place. Pour qu’elle reste sage, le coiffeur lui offre un berlingot. Mais elle continue à s’agiter, à tourner la tête dans tout les sens, à sortir constamment le bonbon de sa bouche. 
Excédé, le coiffeur lui dit : 
-        Arrête, sinon tu vas avoir plein de poils sur ton berlingot … 
Et la petite répond : 
-        A six ans, ça m’étonnerait ! 
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