
Giovanni Odaglia, à quels besoins répond le pôle 
d’innovation Spark des Roches?

Spark répond à un besoin fondamental: celui de 
rapprocher l’enseignement académique de 
l’innovation concrète dans le secteur de l’hospitali-
té. Face à des défis tels que la digitalisation, la 
durabilité et l’évolution des attentes des clients, 
Spark offre un environnement où les étudiants, les 
entreprises et les start-up collaborent pour cocréer 
des solutions innovantes. Il s’agit d’un véritable 
laboratoire vivant où les idées prennent forme et 
sont testées en conditions réelles.

Comment se distingue-t-il d’autres pôles 
d’innovation?

Ce qui rend Spark unique, c’est son intégration 
complète dans le tissu académique des Roches et 
sa focalisation sur tous les domaines pouvant 
influencer l’hospitalité (expérience client, efficacité 
énergétique, analyse de données, etc.). Contraire-
ment à d’autres départements d’innovation, Spark 
permet aux entreprises de travailler directement 
avec nos étudiants sur des projets concrets. 

Quelles sont les ambitions de ce pôle?
Quantitativement, nous visons à impacter 100% de 
nos étudiants afin qu’ils soient préparés à anticiper 
les futurs défis du secteur. Qualitativement, notre 
ambition est de positionner Spark comme un 
catalyseur d’innovation dans le secteur de 
l’hospitalité, en favorisant des projets qui allient 
technologie, durabilité et excellence du service. 

Qui peut prétendre rejoindre Spark?
Spark est avant tout ouvert aux idées innovantes 
issues du secteur de l’hospitalité et à celles pouvant 
également s’appliquer à d’autres industries. Bien 
que nous n’effectuons pas d’incubation de start-up 
à proprement parler, Spark est aussi ouvert aux 
entreprises établies qui sont, par exemple, à la 
recherche de retours qualitatifs. 

Quels liens existe-t-il entre les étudiants des 
Roches et le pôle d’innovation? 

Les étudiants sont au cœur de l’écosystème Spark. 
Ils participent activement aux projets en tant que 
consultants, testeurs ou même codéveloppeurs. 

Combien de start-up avez-vous déjà accueillies? 
Depuis sa création en 2020, Spark a accompagné 
plus d’une cinquantaine de start-up, avec des 
durées d’incubation variant de 4 semaines à 
6 mois. 

Comment les accompagnez-vous?
Nous proposons un programme d’incubation 
personnalisé, incluant des sessions de mentorat, 
des ateliers, des tests en conditions réelles et un 
accès à notre réseau d’experts. En fonction du 
stade auquel arrivent les étudiants avec leur idée, 
les start-up bénéficient de notre communauté 
étudiante. De plus, les étudiants peuvent valider 
leur stage en travaillant dans leur propre start-up. 

Quels conseils donneriez-vous à une  
start-up qui souhaite innover dans le  
secteur de l’hospitalité?

De toujours garder le client au centre de l’innova-
tion, de comprendre ses besoins, ses attentes et ses 
émotions. Il est également crucial de tester 
rapidement les idées.

Petit entretien
Giovanni Odaglia

«Un laboratoire 
vivant où les 
idées prennent 
forme» 
Depuis 2020, le pôle d’innovation Spark 
de l’école hôtelière Les Roches, à Crans- 
Montana, permet de créer et de tester des 
solutions innovantes. Les explications de 
Giovanni Odaglia, directeur du campus.  

«Les étudiants parti- 
cipent aux projets en tant 
que consultants, testeurs 
ou codéveloppeurs»

 lesroches.edu
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On dit que les plantes gran-
dissent mieux si on leur porte 
un peu d’attention. Eh bien, 
mon âme aussi! Quel est 
l’impact de l’IA sur ma crois-
sance spirituelle? A l’heure où 
elle me pousse du faire au faire 
faire, je trouve que la question 
mérite d’être posée le temps 
d’une chronique. Vous l’aurez 
compris: je me penche à présent 
sur la dimension éthique de ces 
technologies. 

Pour commencer, je me rappelle 
le livre «Comment faire pour 
bien faire?» d’Eric Fuchs, que j’ai 
eu à l’époque le plaisir de lire 
durant ma formation en activité 
pastorale. J’aime bien les choses 
simples et les domaines entiers 
résumés en un schéma ou en 
une phrase. En l’occurrence, la 
finalité de toute réflexion 
éthique: la capacité de prendre 
une décision juste. 

Qu’en est-il avec le basculement 
de ma vie vers ce faire faire? Au 
prix de nombreuses nuits sans 
sommeil, j’ai vite compris 
qu’avec l’IA, la question de 

Fuchs appelle l’ajout d’un mot: 
comment faire pour bien faire 
faire? En effet, je me la posais 
sans cesse depuis l’arrivée de 
ChatGPT en novembre 2022. J’ai 
passé deux années et demie à 
m’entraîner et à partager dans 
ce bien faire faire. Dans mes 
cours, lors de mes conseils et 
durant mes formations dispen-
sées en entreprise.  

Et mon âme durant tout ce 
temps? Elle n’a malheureuse-
ment que peu grandi comparée 
à l’ampleur de ces nouvelles 
compétences acquises. L’IA a, au 
contraire, totalement absorbé 
mon attention, et je me suis 

passionné pour la manière de 
bien l’utiliser. Mais depuis que 
Johann Hari m’a appris, dans 
son ouvrage intitulé «On vous 
vole votre attention», qu’il y a 
une intention commerciale 
derrière de telles absorptions 
d’attention, je me suis dit qu’il y 
avait probablement un bug dans 
les homélies de l’IA. 

Après une matinée à réfléchir 
sans ordinateur ni portable sous 
un avant-toit de la station aval 
d’un téléski démantelé, un 
merle m’a sifflé une piste: il ne 
suffit pas de rajouter un faire à 
la phrase de Fuchs sur l’éthique. 
Encore faut-il déplacer le 
«bien»: comment faire pour 
faire faire le bien? Car utiliser 
l’IA n’est pas une fin en soi. La 
finalité est que mon âme 
grandisse aussi, puisque je la 
définis comme la somme de 
tout le bien que je fais durant 
ma vie. Ainsi, les béquilles que 
l’IA propose à mon esprit 
doivent être orientées vers la 
croissance de mon âme.  

Ce constat m’a ouvert les yeux 

et m’a aussitôt apporté la 
sérénité intellectuelle tant 
attendue depuis des mois: ce 
qui compte avec l’IA, c’est le 
bien qu’elle me permet de faire. 
Cette missive me sert désormais 
à passer au filtre les psaumes 
chantés à tour de rôle sur les 
capacités de plus en plus 
instantanées et révolution-
naires de l’IA générative: est-ce 
que la nouvelle faculté qui m’est 
proposée représente une valeur 
pour l’autre? Est-ce qu’elle 
résout ses peines? Est-ce qu’elle 
augmente son bonheur? Et 
comment fait-elle pour faire ce 
bien que je cherche à faire? 
Posez-vous ces questions quand 
on vous vend une révolution IA 
pour votre établissement. Vous 
verrez qu’une seule intelligence 
fera probablement l’affaire pour 
faire faire le bien: la vôtre. Le 
reste n’est qu’augmentation et 
application.  

Chronique
Thomas Steiner

La valeur éthique de l’intelligence artificielle 

«L’IA n’est  
pas une fin en 
soi. La finalité 
est que mon 
âme grandisse 
aussi»

Expert en tourisme, Thomas 
Steiner est CEO d’Immotour Sàrl, 
professeur à la HES-SO Valais- 
Wallis et membre du comité de 
Suisse Tourisme. 

Des cuisiniers formés à la 
diététique: un atout
Sans gluten, végétalien, local, sans additifs. Qui dit nouvelles exigences alimentaires, dit 
nouvelles compétences. Une formation avec brevet fédéral permet aux cuisiniers de se 
perfectionner en diététique. Les explications de Pauline Didierlaurent, diététicienne. 

Ce genre de questions vous est cer- 
tainement familier: «Bonjour, est-il 
possible d’avoir un petit-déjeuner sans 
lactose, sans gluten et sans additifs? 

Ah, et mon mari est végétalien et allergique 
aux noix! Travaillez-vous bien avec des 
produits locaux?» Les exigences alimentaires 
des clients font désormais partie du quotidien 
de l’hôtellerie-restauration. Cela s’observe tout 
particulièrement dans le segment haut de 
gamme, ainsi que dans les établissements axés 
sur le bien-être, la remise en forme ou le spa. 
Selon Pauline Didierlaurent, diététicienne HES 
et formatrice du cursus, engager des spécia-
listes qualifiés en diététique est non seulement 
pertinent, mais devrait s’imposer comme 
indispensable dans les cuisines des établisse-
ments haut de gamme. 

Pauline Didierlaurent, pourquoi cette 
formation est-elle utile pour les hôtels? 

Parce qu’elle répond aux attentes actuelles. 
Aujourd’hui, plus de 60% des voyageurs 
recherchent une offre alimentaire adaptée à 
leurs besoins. Cette formation permet aux 
hôtels de se positionner comme acteurs 
engagés dans le bien-être, la santé, la durabili-
té et l’écologie. A une époque où chacun se 
considère comme «expert» de sa propre 
alimentation, il est essentiel de s’appuyer sur 
des professionnels qualifiés, capables de 

proposer des repas adaptés avec rigueur, 
efficacité et compétence. Investir dans la 
formation, c’est aussi se positionner comme 
un employeur responsable, soucieux d’offrir 
des perspectives motivantes à ses équipes. Un 
atout précieux pour recruter et fidéliser dans 
un secteur en tension. 

Que contient cette formation et à qui 
s’adresse-t-elle? 

Cette formation s’adresse aux cuisiniers avec 
CFC, motivés par la cuisine diététique. Proche 
de la pratique, elle permet d’acquérir des 
compétences utiles dès les premières 
semaines, répondant aux aspirations des 
jeunes: spécialisation, impact, cohérence avec 
leurs valeurs. Les matières enseignées 

incluent la physiologie digestive, la chimie et 
la biologie alimentaire, le calcul nutritionnel 
et budgétaire, ainsi que l’organisation des 
processus. Communication, durabilité et 
écologie y ont aussi une place importante. Les 
diplômés développent des connaissances 
pour adapter les menus aux pathologies ou 
choix alimentaires et, selon les établisse-
ments, collaborer avec le personnel soignant 
lors de séjours thérapeutiques. 

Quelles missions pouvez-vous confier aux 
cuisiniers en diététique avec brevet fédéral? 

Dans les établissements de bien-être, cette 
personne conçoit des offres personnalisées, 
adaptées aux régimes spécifiques, en distin
guant les besoins réels des simples effets de 
mode. Elle élabore des menus équilibrés, en 

phase avec les attentes actuelles, les habitudes 
culturelles et les préférences individuelles, tout 
en intégrant la gestion des allergies, des 
intolérances et des régimes spécifiques. 
Formée à la communication transversale et 
interprofessionnelle, elle échange directement 
avec les clients ou leurs proches pour ajuster 
au mieux les prestations proposées. Dans les 
structures avec prise en charge médicale, elle 
assure le lien entre la cuisine et les profession-
nels de santé: qualité nutritionnelle, sécurité 
alimentaire, gestion des régimes complexes et 
formation interne deviennent des routines 
maîtrisées. Elle s’implique volontiers dans les 
projets institutionnels liés à l’alimentation. 

Quels sont les défis actuels de ce métier? 
Le métier de cuisinier en diététique est en 
constante évolution. Ces spécialistes doivent 
concilier créativité, sécurité alimentaire, 
exigences individuelles, respect du cadre légal, 
contraintes budgétaires, et préoccupations 
environnementales. Former des cuisiniers en 
diététique, c’est leur offrir les outils pour 
anticiper ces défis. 

Il s’agit d’une formation exigeante: barrière 
ou opportunité? 

Si le niveau de formation requis peut paraître 
élevé, il est accessible avec un bon accompa-
gnement et une solide expérience pratique. Il 
est important de démystifier cette exigence: la 
formation, centrée sur la pratique, permet aux 
participants de s’approprier rapidement les 
compétences nécessaires et de les relier à leur 
savoir-faire. En tant qu’enseignante spécialisée, 
je recommande un suivi personnalisé, avec des 
points de repère concrets issus du terrain et 
des exercices en situation. Par ailleurs, près de 
50% des coûts sont pris en charge par le CCNT, 
et les entreprises soumises à cette convention 
bénéficient d’une compensation salariale 
pendant l’absence des collaborateurs en 
formation.

Sabine Bosshardt 

«Près de 50% des 
coûts sont pris en 
charge par la CCNT» 

Prochaine volée
Cuisinier/ère en diététique avec brevet 
fédéral 
Début: 14 octobre 2025 à Pully 
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