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LA MENTION COMPLEMENTAIRE
SOMMELLERIE

Niveau 3 en 1 an
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Le sommelier participe a I'achat, a la réception et a la vérification des
livraisons. Il est chargé de 'embouteillage, du bouchage et de I'étiquetage
des bouteilles. Il range les bouteilles et surveille les vins. Il prépare le
service en mettant en place la cave du jour. Par ailleurs, il participe a la
promotion des ventes et au service. Il sait marier les mets et les vins, ce
qui lui permet de conseiller les clients avant de prendre les commandes.
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- Contenu:
B Commercialisation, Langue Vivante, Analyse sensorielle,
Services des boissons, Analyse de la carte des vins, Notions
elementaires d’'oenologie, Connaissance des boissons autres
gue le vin, Connaissances des vignobles et des vins,
Geographie viticole, Législation des boissons, Gestion
appliguée, Connaissance de l’entreprise, Sciences appliquées.

METIERS DE U'HOTELLERIE RESTAURATION

Alternance:

La formation se déroule en alternance entre
I'entreprise d’accueil et le Centre de formation.

Acces formation:

Contrat de professionnalisation
Formation Continue

Déboucheés :

Le diplomé débute comme employé de restaurant ou comme commis
sommelier dans un hotel, un restaurant ou un magasin spécialisé.
Il peut aussi rejoindre la grande distribution.
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