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Introduction


Exercer un métier, c’est s’engager pour ainsi dire toute une vie : il s’agit alors de ne pas se tromper. Bien sûr, on peut toujours se reconvertir et changer de travail, mais il faut tout de même, à l’aube de ses études, s’interroger : qu’est-ce que je veux faire plus tard ? Sur cette interrogation : j’aime… cuisiner… et je veux en faire mon métier ! Oui, mais… lequel ?

Le travail sans passion ne suit pas le chemin de l’épanouissement personnel. Confucius le disait avec justesse : « Choisis un travail que tu aimes, et tu n’auras jamais à travailler un seul jour de ta vie. »

Les métiers de la cuisine ne tournent pas seulement autour de la cuisine dans un restaurant que vous aimez particulièrement ou bien d’un emploi dans un fast-food. Il existe une multitude de possibilités et chances d’évoluer dans un milieu riche, artistique et… gourmand !

Alors, bien sûr, les premiers métiers qui nous viennent en tête sont ceux associés à la cuisine elle-même : pizzaïolo(a), commis(e) de cuisine, manager de restaurant, crêpier(ère)… Que vous aimiez travailler seul(e) ou en équipe, les mains dans la farine ou sur le management, il existe un certain nombre de métiers que vous n’avez pas encore explorés !

Les métiers de bouche font également partie du monde fabuleux de la cuisine ! Boucher(ère), crémier(ère)-fromager(ère), traiteur(euse), chocolatier(ère), sommelier(ère) : ouvrez-vous à un milieu aux saveurs et senteurs multiples, et surtout un milieu d’arts culinaires. Il y en a pour tous les goûts : salé, sucré, les deux ou même boissons en tout genre !

Enfin, tous les métiers culinaires ne touchent pas nécessairement à la cuisine elle-même et donc à la dégustation. Certains mêlent écriture et passions gourmandes ; d’autres, cuisine et dégustation ; ou encore cuisine et tourisme ! En clair, nul besoin de savoir cuisiner pour aimer… la cuisine !

Tous les métiers que je vais vous présenter mêlent littéralement nos cinq sens ! C’est une approche unique en cela que la cuisine, l’alimentation, nous sont indispensables pour vivre. Alors, il faut leur donner corps, passion et plaisir !









Les sigles utilisés



Avant le Bac

CAP : Certificat d’aptitude professionnelle

Bac : Baccalauréat

Bac pro : Baccalauréat professionnel




Après le Bac

MC : Mention complémentaire

BTM : Brevet technique des métiers

BM : Brevet de maîtrise

BEP : Brevet d’études professionnel

BP : Brevet professionnel

BTS : Brevet de technicien supérieur

BTSA : Brevet de technicien supérieur agricole

BUT : Bachelor universitaire de technologie

DEUST : Diplôme d’études universitaires scientifiques et techniques

DUT : Diplôme universitaire de technologie




Autres

CQP : Certificat de qualification professionnel

CS : Certificat de spécialisation

CTM : Certificat technique des métiers, délivré par la Chambre des métiers et de l’artisanat

MUM : Manager unité marchande














Partie 1
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Gastronomie ET restauration





Si vous aimez cuisiner à longueur de journée et/ou souhaitez évoluer au sein d’un établissement, qu’il soit grand ou petit, mais aussi interagir avec une équipe, vous aurez naturellement tendance à vous tourner vers les métiers de la gastronomie et de la restauration.

Employé(e) de snack-bar, pizzaïolo(a), restaurateur(trice), manager de restaurant, cuisinier(ère), crêpier(ère)… il existe bien des métiers possibles et tout à fait accessibles, quel que soit le niveau d’études que vous souhaitez acquérir. Il y en a pour tous les goûts et toutes les envies.

Vous pouvez naturellement vous tourner vers les métiers de la cuisine dite rapide, comme employé(e) de snack-bar ou glacier(ère). Ils sont souvent accessibles selon la saisonnalité et le tourisme.

Mais certain(e)s auront davantage la fibre du management et pourront ainsi plutôt se tourner vers des métiers comme directeur(trice) de restaurant ou chef(fe) de production de restaurant.

Bien sûr, nous ne pouvons pas oublier les métiers culinaires eux-mêmes : commis(e) de cuisine, chef(fe) de partie, crêpier(ère)… Ils suivent une hiérarchie assez stricte et à laquelle on peut difficilement déroger, mais c’est une accession assez excitante et incroyablement instructive, dans laquelle on ne s’ennuie jamais.







Les métiers de cuisine dite « rapide »
Employé(e) de snack-bar



L’employé(e) de snack-bar est aussi appelé(e) « personnel polyvalent en restauration » et le recrutement se fait le plus souvent en contrat saisonnier et/ou étudiant. Ce métier s’exerce dans les établissements de restauration rapide, les cafétérias, les restaurants d’entreprise, les « snacks » situés sur les sites touristiques (tels que les stations de ski ou les plages, etc.).

C’est véritablement un métier polyvalent et vous ne risquez pas de vous ennuyer : préparation des produits (pains, viennoiseries), des plats chauds ou froids (sandwiches, salades, etc.), vente, respect des règles d’hygiène et de sécurité, service de plats directement à table.

Cela n’en reste pas moins un métier intense et parfois dur, du fait des horaires souvent fractionnés (soirées, fins de semaine, jours fériés) et des pics d’activité variables qui demandent alors sang-froid et réactivité. Le port d’un uniforme est par ailleurs bien souvent requis.

Enfin, être employé(e) de snack-bar vous demandera quelques compétences de base (que vous pourrez parfaitement acquérir sur le tas) : dressage des plats, cuisson des aliments et/ou des produits, encaissements, conservation des produits alimentaires, plonge, connaissance des normes d’hygiène et de sécurité alimentaires1 (Hazard analysis critical control point2), etc.


Quelle formation ?

Pour devenir employé(e) de snack-bar, nul besoin de diplôme ou d’expérience professionnelle comme prérequis. Ce métier s’adresse le plus souvent aux étudiant(e)s qui souhaitent financer leurs études. Néanmoins, cela peut être également un emploi saisonnier, dit « alimentaire » qui viendra compléter un autre travail. Vous pouvez ainsi tout à fait passer au préalable un CAP d’agent polyvalent de restauration.




Quelles sont les qualités requises ?

En tant qu’employé(e) de snack-bar, vous serez en contact constant avec les clients, mais également les autres intervenants de la chaîne professionnelle (comme les managers, les responsables d’établissements, etc.) : à ce titre, patience, bienveillance et sourire seront des qualités indispensables. Il faudra également une excellente mémoire (tout s’enchaîne très vite aux heures de pointe) et une organisation méthodique.




Quel salaire ?

En règle générale, l’employé(e) de snack-bar est payé au SMIC.


ÉVOLUTION DE CARRIÈRE


Si ce métier recrute essentiellement en contrats saisonniers et/ou de très courte durée (on parlera alors d’extras3), l’employé(e) de snack-bar peut tout à fait devenir chef(fe) d’équipe, se lancer en tant que formateur(trice), voire devenir responsable ou directeur(trice) d’un lieu de restauration rapide.










1. Pour en savoir plus sur les normes d’hygiène : https://www.legalstart.fr/fiches-pratiques/hotellerie-restauration/normes-hygiene-securite-sanitaire/.



2. Système qui identifie, évalue et maîtrise les dangers significatifs au regard de la sécurité des aliments.



3. Le contrat d’extra est un contrat de travail à durée déterminée spécifique en usage uniquement dans les professions de l’hôtellerie-restauration. Il est généralement de courte, voire de très courte durée (quelques heures ou quelques jours).










Glacier(ère)


La glace est sans aucun doute LE péché gourmand de l’été : un généreux cornet aux saveurs les plus inattendues, quel régal ! Alors, si vous aimez cuisiner, que vous avez à cœur de créer et d’innover, et que le sucré a une place à part dans votre cœur, pourquoi ne pas vous lancer dans le métier de glacier(ère) ?

Le/la glacier(ère) ne se contente pas de servir les boules de glace à ses clients : il/elle crée également – et surtout ! Glaces ou sorbets, crèmes glacées ou entremets, les possibilités gustatives sont infinies et alléchantes. Le/la glacier(ère) sélectionnera ses ingrédients de base (comme le lait, les œufs, le sucre, etc.) et il/elle devra connaître sur le bout des doigts les caractéristiques chimiques comme physiques pour créer ses produits. Il/elle choisira ensuite les parfums en fonction de sa sélection de base. Il/elle pourra alors passer aux différents mélanges, mesurer avec finesse les doses, et utiliser les diverses machines à sa disposition : turbines à glace, refroidisseurs, etc.

Bien entendu, être glacier(ère) demande un maximum d’attention et de justesse, car il/elle doit pasteuriser ses mélanges et respecter les règles ô combien strictes d’hygiène et de sécurité alimentaire. De plus, il/elle doit procéder à certaines opérations techniques comme l’homogénéisation, le refroidissement, la maturation, la congélation, le durcissement…

Exercer le métier de glacier(ère) s’avérera évidemment très différent, selon que l’on soit salarié(e) (dans un salon de thé ou une pâtisserie par exemple) ou artisan(e) glacier(ère) à son propre compte (il faudra alors démarcher la clientèle si on travaille avec restaurateurs et/ou distributeurs, ou bien maîtriser les ficelles de la vente en créant sa propre boutique).


Quelle formation ?

Il existe plusieurs niveaux d’études pour exercer ce gourmand métier ! De la 3e au bac+2, les portes vous sont grandes ouvertes.

Pour obtenir un niveau CAP :


	CAP glacier fabricant ;


	CAP pâtissier ;


	CAP chocolatier confiseur ;


	MC pâtisserie, glacerie, chocolaterie, confiserie spécialisée.




Pour obtenir un niveau Bac :


	Bac professionnel Boulanger-pâtissier, avec mention complémentaire ;


	BTM Glacier fabricant ;


	BTM pâtissier, confiseur, glacier, traiteur.




Pour un niveau bac+2, une seule voie possible : le BM pâtissier, confiseur, glacier, traiteur.




Quelles sont les qualités requises ?

Être glacier(ère), c’est quasiment ce que nous pourrions appeler un métier d’art ! Une habileté manuelle et une créativité de tous les instants sont des qualités incontournables, car pour se démarquer, il est essentiel de savoir renouveler ses produits. La minutie, la rigueur et le sens du commerce sont également indispensables. Il faudra également parfaitement connaître et maîtriser les matières premières à utiliser et leurs caractéristiques physiques et chimiques. Il faudra enfin respecter à la lettre les règles de sécurité alimentaires.




Quel salaire ?

Le(la) glacier(ère) salarié(e) débute généralement au SMIC. En se mettant à son compte et en devenant artisan(e) itinérant(e), il/elle gagnera entre 1 500 et 2 000 euros bruts par mois, selon la saison et la région : ses revenus sont également soumis à sa clientèle (restaurateur(trice)s, traiteur(teuse)s, etc.).


ÉVOLUTION DE CARRIÈRE


Le/la glacier(ère) peut avoir des orientations très diverses pour exercer son métier : marchand(e) ambulant(e) saisonnier(ère), responsable de laboratoire, chef(fe) de partie en restauration, artisan(e) fabricant(e) à son compte, fournisseur(euse) de restaurateurs(trices) ou de traiteurs(teuses)… Le/la glacier(ère) salarié(e) a ainsi l’embarras du choix s’il/elle souhaite évoluer !















Pizzaïolo(a)


Cuisiner rapide ne se résume pas à préparer un plat de pâtes à la sauce tomate. La pizza, que l’on associe bien souvent au fast-food, peut se révéler un régal culinaire pour les papilles !

Le/la pizzaïolo(a) prépare et cuit les pizzas : de la préparation de la pâte à la garniture, il/elle s’occupe de tout et conçoit ses plats avec créativité et justesse dans la merveilleuse harmonie des ingrédients. Il/elle veille également à la cuisson de ses pizzas. Son travail dépend des commandes passées – sur place ou à emporter.

Multitâche, il/elle doit vérifier régulièrement l’approvisionnement de ses ingrédients, nettoyer et remettre en état les locaux et le matériel de l’établissement. Il/elle peut également être amené(e) à s’occuper de l’accueil, de l’encaissement de la clientèle, des commandes passées par téléphone.


Quelle formation ?

Pour devenir pizzaïolo(a), il n’existe pas à l’heure actuelle de formation spécifique. Cependant, certaines formations aident tout de même au moment du recrutement. Ainsi, un CAP cuisine, un CQP (Certificat de qualification professionnelle) cuisine ou encore un bac cuisine sont recommandés.




Quelles sont les qualités requises ?

Bonne présentation, résistance au stress, excellente organisation, réactivité et créativité dans l’exercice de son métier sont les qualités de base pour ce poste. Il faut respecter les mesures d’hygiène et de sécurité alimentaire en vigueur. La maîtrise du flux et des files de clients – à un rythme bien souvent soutenu aux heures de pointe –, tout en travaillant le plus souvent sous les leurs yeux, est un point à ne pas négliger si l’on souhaite se lancer dans ce métier. Sourire et patience seront également de mise lorsqu’il faudra gérer la caisse et la vente au comptoir.




Quel salaire ?

Le/la pizzaïolo(a) salarié(e) débute généralement au SMIC, mais il est tout à fait possible de commencer aux alentours de 2 000 euros bruts mensuels. Les revenus varient également en fonction du statut selon qu’il/elle sera salarié(e) ou à son compte (et dans ce cas précis, cela dépendra du lieu d’exercice et de la clientèle).


ÉVOLUTION DE CARRIÈRE


Tout d’abord, tant que pizzaïolo(a) expérimenté(e), il est tout à fait possible d’aller exercer à l’étranger. Il/elle peut ensuite se réorienter et offrir ses compétences et son expérience en tant que cuisinier(ère). Enfin, il/elle peut tout simplement lancer son propre établissement.
















Les métiers de direction et de management
Chef(fe) de production en restauration



Comme expliqué plus haut, la restauration se divise en deux branches : collective et « traditionnelle ». Eh bien, le/la chef(fe) de production en restauration collective s’apparente au/à la chef(fe) de cuisine dans la restauration traditionnelle. En revanche, il faut bien comprendre que si le/la chef(fe) de la cuisine fait de la gastronomie, le(la) chef(fe) de production doit produire des plats en grande quantité. Cependant, n’allez surtout pas croire que cela se résume à qualité d’un côté et quantité de l’autre, loin de là ! Le/la chef(fe) de production doit justement concilier qualité de ses repas et quantité à produire pour satisfaire aux demandes. Nous ne sommes pas dans des fast-foods.

Le/la chef(fe) de production doit être méthodique et judicieux(euse) dans ses choix pour apporter qualité, quantité et prix raisonnables. En cela, sa gestion des approvisionnements devra être irréprochable et demander une attention de tous les instants.

Le/la chef(fe) de production est aussi et surtout un(e) chef(fe) d’orchestre avec toute une équipe à sa disposition : cuisinier(ère)s et commis(e)s l’assistent dans son travail. Enfin, il/elle a la lourde tâche d’organiser et d’encadrer le service.


Quelle formation ?

La voie la plus commune pour devenir chef(fe) de production en restauration est de passer un CAP cuisine. Cependant, le plus intéressant pour évoluer plus rapidement dans ce métier reste d’obtenir un niveau supérieur de type bac ou BTS. Voici le parcours que vous pourrez ainsi effectuer :


	BEP hôtellerie-restauration ou CAP cuisine ;


	Bac professionnel restauration ou bac technologique hôtellerie ;


	BTS hôtellerie-restauration.




Enfin, il faut savoir que pour accéder au poste de chef(fe) de production en restauration, il faudra tout de même acquérir plusieurs années d’expérience en restauration collective.




Quelles sont les qualités requises ?

En tant que chef(fe) de production en restauration, il vous faudra être organisé(e) et rigoureux(euse). Méthode et gestion tirée au cordeau seront des qualités à ne pas négliger. En tant que chef(fe) de production, vous aurez une équipe sous vos ordres et vous devrez ainsi être doté(e) de compétences certaines en management. Enfin, comme pour tous les métiers de restauration, vous devrez être un(e) très bon(ne) cuisinier(ère) et connaître sur le bout des doigts les normes et les règles d’hygiène de la cuisine collective.
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