MAITRE(SSE) DE CHAI
CHEF(FE) CAVISTE, CHEF(FE) DE CAVE,

OENOLOGUE

Code ROME : A1413 -

Ne @

Je pilote, encadre et controle [lensemble
des activités de cuverie, de cave ou de chai
dans lerespect des régles QHSSE (qualite, hygiene,
securité, sOreté et environnement) et assure la
conception, I'élevage du vin, de
I'approvisionnement du raisin dans la cave, jusqu'a

sa mise en bouteille.
~

Fermentation de boissons alcoolisées

POSITIONNEMENT DANS L'ENTREPRISE

Je travaille au sein de la cave ou du chai et
je peux encadrer les équipes d'agents de chai et

de saisonniers.

La polyvalence de mes taches a effectuer varie en

fonctionde la taille de la coopérative.

Organisation et supervision de 'activité du chai

Management opérationnel d'une équipe et des saisonniers

Mise en ceuvre du processusde vinification

Réalisation de dégustations et analyses sensorielles sur des modts et des vins finis

Traitement et transmission des informations relatives a la qualité et la tracabilité

des vins

Controle du mateériel de la cave

7\

(OCAPIAT

| g

( ‘/ ot

LA COOPERATION AGRICOLE
VIGNERONS COOPERATEURS

financé dans le
cadre de la

convention de
coopération
signée avec Foatite Foulis

Une certification de niveau 5 (Brevet de technicien
supérieur - BTS) ou de niveau 6 (Licence
professionnelle) dans le domaine viticole est exigée.
Le diplome DNO (Dipldme National d'CEnologue) est
requis.
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CONDITIONS D'EXERCKCE

» Travail en zones sous conditions physiques
contrélées

« Manipulation et port de charges

» Forte variation de 'activité dans le temps

- Travail en équipe

Le/ la maitre(sse) de chai est amenéle) & développer
de plus en plus de nouvelles techniques de
vinification (par exemple, la désalcoolisation) ou
délevage (par exemple, la mise en bamique et/ou
en amphore) pour  sadapter aux  nouvelles
tendances de consommation.

PERSPECTIVES DE CARRIERE ET
PASSERELLES METIERS

Je peux évoluer vers des fonctions de responsable de
laboratoire, de superviseur(se) de  production
(fabrication  et/ou  de  conditionnement),  de
responsable de production ou de directeur(rice] de
cave.
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RESSOURCES COGMITIVES
Analyse et synthése de linformation * * *i\(

Résolution de problémes

* KXW

* % k77

Organisation /autonomie

Innovation * * * iﬁ(

Apprentissage et actualisation
* kK7

de ses compétences

RESSOURCES SOCIALES ET RELATIONNHLLES

* % k77

Communication orale

Communication écrite

* Kk k3¢

* K K37

Travail en équipe

Influence et persuasion

* Kk K7
Gestion des relations
interpersonnelles, des situations * * * i\z

relationnelles délicates

RESSOURCES PERSONNELLES v
Persévérance * * **

Traitement de situations sources de * * * 793

tension

Adaptabilité/réactivité/ proactivité * * * i\z

Rigueur et fiabilite

* %k K77

Prise dinitiative/gestion des aléas * * *ﬂ(

En savoir +
Découvrir le métier en vidéo

( | ;,,-,__

LA COOPERATION AGRICOLE
VIGNERONS COOPERATEURS

Site web nourristonfutur

EN EN
MINISTERE MINISTERE

cadre de la p H
; DE L'AGRICULTURE 3 DE LEDUCATION
()CA P I AT convention de ET DE LA SOUVERAINETE NATIONALE

coopération ALIMENTAIRE ET DE LA JEUNESSE
signée avec y i e

Fraternité Fraternité

financé dans le



https://www.youtube.com/shorts/16kf1MGqxhk
https://www.youtube.com/shorts/16kf1MGqxhk
https://www.youtube.com/shorts/16kf1MGqxhk
https://www.youtube.com/shorts/16kf1MGqxhk
https://www.youtube.com/shorts/16kf1MGqxhk
https://www.nourristonfutur.fr/
https://www.linkedin.com/company/la-coop%C3%A9ration-agricole-nutrition-animale/?viewAsMember=true
https://www.linkedin.com/company/la-coop%C3%A9ration-agricole-vignerons-coop%C3%A9rateurs-de-france/
https://www.linkedin.com/company/la-coop%C3%A9ration-agricole-nutrition-animale/?viewAsMember=true
https://www.lacooperationagricole.coop/filieres/vignerons
https://x.com/VigneronsCoop
https://www.lacooperationagricole.coop/filieres/vignerons
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