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▪ Ne laissez personne venir à 

vous et repartir sans être 

plus heureux. 
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▪ Mon engagement en tant 
que pompier volontaire 

 

▪ L’aventure du 4L Trophy 
où nous avons collecté 
7500€ 

 

▪ La création de ma régie 
publicitaire Advertruck 

 

Tes plus belles 
réussites  
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Comment es-tu arrivé à ton poste 
actuel ? 
Après mon Bac STG, je choisis de 

poursuivre mes études à l’école 3A 

spécialisée en développement durable 

autour de l’Asie, l’Afrique, l’Amérique 

latine. La 1ère année, je pars 4 mois en 

Espagne comme Barman. En 2e année, 

je suis responsable opérationnel 

événementiel chez DECATHLON à 

Montpellier. La 3e année, j’ai la charge de 

la Foire de Lyon chez GL EVENTS et en 

4e année, je pars 4 mois en Argentine. 

J’intègre l’IFAG en 2013 pour développer 

mon expérience en gestion et 

Management. L’alternance me permet 

de devenir responsable commercial 

France de BIODEGRAD’, une startup 

créée en 2012 et régie publicitaire de 

supports éphémères qui s’apparentent à 

du street marketing. Le concept vient du 

Reverse Graphity né aux USA. Les 

techniques sont doubles : le 

CLEANTAG consiste à karchériser un 

message sur le sol via un pochoir en 

utilisant la saleté du sol ; le message 

s’efface au fil du temps et ne nécessite 

pas d’autorisation Le CLAYTAG utilise 

quant à lui une bombe biodégradable et 

nécessite une autorisation de la 

préfecture.  

Trois ans plus tard en 2016, je décide 

de créer ma propre régie d’affichage 

mobile avec mes partenaires 

transporteurs routiers : 

ADVERTRUCKS. L’aventure dure 

jusqu’en 2018.  

Entretemps, j’avais pris des parts dans 

le BAR LES ACOLYTES à Lyon où je 

suis aujourd’hui Directeur général 

Associé. 

Une de tes expériences 
professionnelles marquantes ? 
L’aventure du 4L trophy. Il a fallu trouver 

des fonds, un véhicule, des sponsors 

pendant 1 an. Nous sommes partis 2 

semaines, entourés de 3000 autres 

étudiants, et avons pu distribuer nos 5 

sacs de fournitures scolaires. Ce fut une 

aventure humaine unique. 

Si tu changeais de métier ? 
Développer un concept de restauration 

et/ou reprendre une affaire. 

Et pendant ton temps libre ? 
Du foot depuis 15 ans et fan de musique 

électronique (DJ pour des soirées 

dansantes).  



 

 
Céline SUBLAURIER 
Acheteuse 
COMPASS GROUP 
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Faire évoluer le 

management en France 

qui, à mon avis, n’est pas 

adapté à la nouvelle 

génération.  

  

 

Comment es-tu arrivée à ton poste 
actuel ? 

Après un BTS Hôtellerie Restauration 

(HR) effectué à La Rochelle, j’ai fait une 

Licence HR en apprentissage à Evry puis 

j’ai intégré le master à l’IFAG Paris. Ces 

années d’apprentissage m’ont permis 

d’exercer plusieurs postes chez ELIOR : 

adjointe de direction d’un site de 

restauration dans la santé (APHP 

Georges Pompidou), puis chef de secteur 

et enfin assistante RH avec l’ouverture 

d’un site de restauration à l’Hôpital Foch. 

A la sortie de mes études, j’ai intégré le 

groupe COMPASS en tant qu’assistante 

de site à la Tour Total La Coupole. Une 

belle expérience de management avec 50 

salariés à piloter et 2400 couverts jours à 

servir ! Cette période m’a permis 

d’acquérir l’expérience nécessaire afin de 

relever le défi d’ouvrir un nouveau site de 

350 repas/jours et de manager 9 salariés 

à la Tour Grenelle. En 2021, je deviens 

acheteuse pour le Groupe. 

Les tendances à venir dans                      
ton métier/secteur ? 

La restauration collective en entreprise se 

confronte à la concurrence extérieure 

avec des restaurants aux concepts 

alléchants. 

 

 

Nous devons innover et proposer des 

menus qualitatifs nutritionnellement et 

attractifs en prix pour que les convives 

restent fidèles à leur restaurant 

d’entreprise. Sur notre site, au sein de la 

Tour Grenelle, nous testons 

actuellement le concept « Exalt », à la 

baseline explicite : « la restauration ultra 

créative qui bouscule la routine des 

salariés ».  

Quelle est ta valeur ajoutée ? 

Une expertise sur l’ouverture de 

nouveaux sites et la gestion de tous les 

enjeux humains et matériels qui en 

découlent ainsi que ma capacité à 

fidéliser les clients. 

Ce que la vie t’a appris ? 

Qu’il faut savoir écouter et questionner 

pour mettre en œuvre un management 

participatif. J’ajouterais qu’une remise 

en question régulière s’avère être 

primordiale car jamais rien n’est acquis ! 

Et pendant ton temps libre ? 

Je fais beaucoup de sport, de la course 

à pied (Paris/Versailles 16km, Courses 

Adidas 10 km, course du Grand Paris) 

mais aussi du Body Attack, RPM, 

Zumba, Salsa… 

 

Ton ambition ? 
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