


Le sommelier est un spécialiste du vin qui tra-
vaille dans un restaurant gastronomique. Il 
conseille la clientèle dans son choix. Il intervient 
en cuisine pour accorder les vins aux plats pré-
parés par le chef de cuisine. Il gère la cave du 
restaurant (état des stocks, approvisionne-
ment...). Son rôle commercial auprès des clients 
est important car les bénéfices en restauration se 
font principalement avec les alcools. Ce métier 
nécessite une excellente présentation, du tact et 
des gestes précis.

   Depuis son enfance, Emilie PETIT aime faire de
 la cuisine mais elle pensait que le métier de cuisinier était ré la cuisine mais elle pensait que le métier de cuisinier était ré-
servé aux hommes. Après des études supérieures en science 
du langage et de la communication, elle décide de se réorien-
ter vers le métier de cuisinier et d’avoir son propre restaurant. 
Pour cela, elle suit pendant un an au CFA de Bethoncourt, 
une formation pour passer le CAP Cuisine. Après l’obtention 
de son diplôme, elle travaille pendant un an dans un restau
rant étoilé de Lyon. Elle est la première femme en cuisine 
depuis la création de ce restaurant dans les années 50. Dans 
son équipe, il règne une ambiance assez 
«machiste» et pour s’intégrer, elle a dû faire ses preuves en 
travaillant « comme un homme ». Ce fût pour elle éprouvant 
physiquement, mais très enrichissant. Par la suite, elle a 
repris le restaurant Chez Cass’Graine à Montbéliard et y tra-
vaille seule en cuisine accompagnée d’une serveuse. Une 
très forte motivation et une connaissance des conditions de 
travail dans le domaine de la restauration sont, pour elle, es-
sentielles avant de s’engager dans ce secteur.

Dans un grand magasin, le chef de rayon gère un 
rayon regroupant une famille de produits (fruits et 
légumes, vêtements...). Il élabore les objectifs de 
chiffre d'affaires avec son supérieur. Au bureau, il 
analyse les résultats (produits vendus, chiffre d'af-
faires, marge) et passe les commandes. Il négocie 
l'achat de certains articles avec les fournisseurs. Il 
recrute, encadre et motive une équipe de vendeurs. recrute, encadre et motive une équipe de vendeurs. 
Il supervise la présentation des produits, contrôle la 
propreté, le rangement, l'affichage des prix ou la 
mise en place des promotions. Il met en oeuvre des 
aptitudes commerciales, une forte capacité de tra-
vail et des talents de manager

Véritable chef d'orchestre, le responsable logistique 
est toujours à l'interface d'au moins deux services de 
l'entreprise (commercial et production, gestion de 
stocks et manutention...). Gestionnaire de flux, il doit 
minimiser les stocks ou les délais de livraisons, four-
nir le bon produit au bon endroit et en bon état. Pour 
faire travailler ensemble les différents services de 
l'entreprise, sous-traitants et fournisseurs, talents en l'entreprise, sous-traitants et fournisseurs, talents en 
matière de concertation et sens des contacts sont in-
dispensables. Réactivité, pragmatisme, maitrise des 
outils informatiques spécifiques, résistance au stress 
et grande capacité de travail lui sont également 
            nécessaire.
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