
LA MENTION COMPLÉMENTAIRE
SOMMELLERIE

Le sommelier par�cipe à l’achat, à la récep�on et à la vérifica�on des 
livraisons. Il est chargé de l’embouteillage, du bouchage et de l’é�quetage 
des bouteilles. Il range les bouteilles et surveille les vins. Il prépare le 
service en me�ant en place la cave du jour. Par ailleurs, il par�cipe à la 
promo�on 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.

Niveau 3 en 1 an 

Contenu :  
Commercialisa�on, Langue Vivante, Analyse sensorielle, 
Services des boissons, Analyse de la carte des vins, No�ons 
élémentaires d’oenologie, Connaissance des boissons autres 
que le vin, Connaissances des vignobles et des vins, 
Géographie vi�cole, Législa�on des boissons, Ges�on 
appliquée, Connaissance de l’entreprise, Sciences appliquées.

Alternance : 
La forma�on se déroule en alternance entre  

l’entreprise d’accueil et le Centre de forma�on.  

Accès formation : 
Contrat de professionnalisa�on 

Forma�on Con�nue 

Débouchés : 
Le diplômé débute comme employé de restaurant ou comme commis 

sommelier dans un hôtel, un restaurant ou un magasin spécialisé. 
Il peut aussi rejoindre la grande distribu�on.
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129, Avenue Charles de Gaulle 
CS 40105 

08008 Charleville Mézières Cedex

      03 24 33 02 24
contact@almea-forma�ons-08.fr

9, rue Robert Keller
CS 20039

10151 Pont Sainte Marie Cedex

      03 25 81 08 01 
contact@almea-forma�ons-10.fr

1, rue Albert Camus
BP 52100

52904 Chaumont Cedex 9

      03 25 35 09 09 
contact@almea-forma�ons-52.fr

32, rue Benjamin Franklin
CS 70021

51016 Châlons-en-Champagne Cedex

      03 26 69 25 85 
contact@almea-forma�ons-51.fr

Les forma�ons dispensées bénéficient du sou�en de la Région Grand Est, de l’Etat, du Fonds Social Européen et de l’IEJ.

www.almea-forma�ons.fr

BTS Management 
Hôtellerie - Restaura�on

-

CAP Cuisine

BP Arts de la cuisine

Aube

cuisine

hôtellerie - restauration

Ardennes

MC Sommellerie

CAP Commercialisa�on et Services  
en Hôtel-Café-Restaurant

Marne

BP Arts du service
et commercialisa�on en restaura�on

MC Cuisinier en desserts
de restaurant

Haute-Marne

Ardennes

regroupe :

Aube haute-marnemarne

BTS
Management

hôtellerie- restauration
Brevet de Technicien Supérieur

(en 2 ans)

CAP cuisine
Cer�ficat d’Ap�tude

Professionnelle
(en 2 ans)

BP arts
de la cuisine

Brevet Professionnel
(en 2 ans)

MC sommellerie
Men�on Complémentaire

(en 1 an)

MC cuisinier
en desserts de 

restaurant
Men�on Complémentaire

(en 1 an)

dès la  3eME 

Bp arts du service 
et commercialisation 

en restauration
Brevet professionnel

(en 2 ans)

CAP commercialisation
et services

en hôtel - café - restaurant
Cer�ficat d’Ap�tude

Professionnelle
(en 2 ans)

Parcours de formation de la �lière hôtellerie-restauration


