Les voies de formation au Lycée technique hôtelier 

« Alexis Heck »

Depuis plus de cinquante ans, le lycée technique hôtelier «Alexis Heck» de Diekirch forme des jeunes pour l’hôtellerie, la restauration et le tourisme. Au fil des années, les formations ont été adaptées continuellement aux besoins du marché du travail et les jeunes diplômés qui sortent chaque année sont rapidement absorbés par le marché du travail. Si la plupart d’entre eux restent au Luxembourg, d’autres partent à l’étranger pour des études supérieures ou pour peaufiner leur savoir-faire. 

Après des débuts modestes, l’Ecole hôtelière voit ses effectifs croître rapidement depuis 1960. Conçue au départ pour une quarantaine d’élèves, elle en accueille 80 en 1967 et 120 en 1968.

Cette évolution nécessite des transformations et agrandissements continus: on ajoute une salle de classe par-ci, on aménage une pâtisserie par-là, on supprime un laboratoire de chimie alimentaire, la salle de conférence devient salle de classe, la salle de fêtes devient cuisine supplémentaire, etc.

Détruite à moitié par un incendie en 1969, l’école est reconstruite mais force est de constater qu’elle est toujours affreusement à l’étroit et ainsi en 1974 la décision de construire une nouvelle école est prise.

Depuis 1983 l’école qui s’appelle maintenant Lycée technique hôtelier «Alexis Heck» est installée dans un nouvel immeuble fonctionnel, équipé d’un matériel didactique moderne et varié.
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Le Lycée technique hôtelier «Alexis Heck» ou plus simplement LTH propose trois voies de formation à commencer par le CATP en Hôtellerie-Restauration qui, avec la moitié des élèves inscrits, constitue la section la plus fréquentée. Elle est en fait la formation classique de l’école. 

Avec un juste dosage entre enseignement théorique et enseignement pratique  l’élève peut après trois ans obtenir un CATP en Restauration et après quatre ans un CATP en Hôtellerie-Restauration. Chaque année scolaire est complétée par 10 semaines de stage pratique en entreprise. A la fin de ses études l’élève peut, s’il le désire, poursuivre une formation pour le brevet de maîtrise, mais avec son CATP il a déjà de bonnes cartes en main pour s’établir.

La deuxième voie est celle du diplôme de Technicien en Hôtellerie ou en Tourisme. C’est une formation plus théorique qui est axée sur la vie professionnelle future au niveau des postes à responsabilité. Tout comme ses collègues du CATP, l’élève est à temps plein à l’école pendant huit mois et en formation pratique en entreprise pendant 10 semaines. Il est à remarquer que durant son parcours rien ne s’oppose à ce qu’il se réoriente vers une section plus pratique comme le CATP.

La dernière voie possible est celle du cuisinier, où l’accent est mis sur la formation pratique et qui après trois ans aboutit sur un CATP en Cuisine. Les élèves qui ont opté pour ce cursus pourraient obtenir le même certificat par la voie de l’apprentissage en entreprise, mais préfèrent en général la formation à plein temps au LTHAH à Diekirch.

Par le biais des stages annuels, l’école hôtelière reste donc fortement liée aux entreprises. Depuis quelques années, un restaurant d’application permet en plus aux élèves d’accueillir des clients qui viennent dîner dans leur école. Signalons toute-fois que cette formule ne fonctionne que deux soirées par semaine, de la rentrée à Pâques et que des groupes ne sont pas acceptées. En ce qui concerne un hôtel d’application, les responsables précisent qu’avec toutes les difficultés qu’avait l’école en matière d’ateliers de cuisine et surtout d’internats, ce n’était pas une priorité. Mais si un jour un tel projet venait à aboutir, ce serait sans doute avec 4 à 6 chambres pédagogiques uniquement, ce qui pour l’école et la ville de Diekirch pourrait être bénéfique, sans devenir un objet de concurrence et de discussion vis-à-vis de la profession.

