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FICHE DIPLOME HOTELLERIE - RESTAURATION

MC SOMMELLERIE

Réf: FI_HR_10

Sous la responsabilité du chef sommelier, le(la) titulaire de la Mention Complémentaire
conseille sa clientele et sert vins et alcools. ll(elle) aide a la composition de la carte des vins
et autres boissons.
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PREREQUIS :

e Etretitulaire d'un BP arts du service ou Bac Pro Commercialisation

OBJECTIFS:

Devenir spécialiste dans I'assortiment des mets et des vins,
Connaitre les qualités et modifications potentielles du vin,
Conseiller la clientele,

Par l'expérience, devenir chef sommelier,

Travailler dans un hoétel, un restaurant, un magasin spécialisé ou la

grande dist

ribution.

POUR QUELS METIERS ?

® Commis sommelier,

® Sommelier.
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ACCESSIBILITE

Nos locaux sont accessibles aux personnes

a mobilité réduite ; pour toute demande
spécifique, notre référent handicap est a votre
disposition

o

14 personnes
par groupe de métier.
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par 'OPCO de branche.
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de fin aolt a début
novembre.
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DELAIS ET MODALITES D'ACCES

Toute entrée en formation fait 'objet d'un
positionnement. Toute demande tout au long de
I'année sera étudiée selon les places disponibles.

Formation prise en charge

Format de formation

Formation en présentiel et

en situation de travail dans le
cadre d'un contrat d'alternance
ou d'une convention de stage
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Durée

Cursus jusgu’a 12 mois selon
niveau d'études et expérience.

Formation non
accessible en bloc
de compétences.
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Tout public éligible a
'apprentissage, a la
professionnalisation ou en
reconversion.

Formation prise en charge
financiére possible en fonction
des droits acquis et du statut
(demandeur emploi, salarié,
stagiaire de la formation
professionnelle...).

CGV consultables sur notre site web.

Contrats d’alternance : Autres publics :
Préinscription en ligne dés Inscription sur prescription
mars. Début de formation (Péle emploi, mission

locale, entreprise...).
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LIEU DE FORMATION

CFA CMA Nouvelle Aquitaine




PROGRAMME Retrouvez

Au Centre de formation I'’ensemble de

Savoirs technigques complémentaires a I'entreprise nos formations

Communication

L]
* Anglais en ligne
L]
® Cestion appliquée

En entreprise

® Participer aux achats et a la conception des supports de vente,

e Contrdler les ventes et les inventaires,

® Déguster les vins pour trouver les meilleurs accords,

® Conseiller la clientéle, prendre les commandes et assurer le service.
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Leso de notre CFA

La formation est encadrée par des professeurs de
matiéres techniques et générales, ainsi que par un
maitre d'apprentissage ou tuteur en entreprise.

Méthodes pédagogiques innovantes et variées
axées sur la mise en application de cas concrets :
Restaurant d'application avec service en temps réel
Plateaux techniques dédiés a la pratique
professionnelle,

Référent TH, formation adaptable aux situations de

Des bilans sur le parcours de formation en centre et
en entreprise tout au long de la formation.

Un lien et des échanges réguliers avec le tuteur en
entreprise sont établis : visites, livret de suivi,..
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handicap,

Assistance sociale,

Acces a la mobilité européenne via le programme @
ERASMUS+.

Contréle continu tout au long de la formation

ou examen ponctuel selon les statuts et les
établissements. Cette information est détaillée sur
notre site Internet.

Q APRES VOTRE DIPLOME
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MC BARMAN BP ARTS DU SERVICE Métiers de
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RESTAURATION :

Voir la fiche

filiere u

D’autres poursuites de formation sont envisageables apres étude de votre parcours

Q CONTACTEZ-NOUS!

CMA Nouvelle-Aquitaine 50,1 ! Ea“'OPee
46 rue Général de Larminat E ] **+. |Cofinancé par gag [ Nouvelle-
CS 81423 - 33073 Bordeaux cedex e e I'Union européenne en ﬁ:ﬁzlilﬁé Aquitaine

Q 3006 i T
www.cma-nouvelleaquitaine.fr

f @ X @ in

Organisme de formation enregistré sous le n° 75 33 12814 33 aupres du Préfet de région
1ER RESEAU DE FORMATION AUX METIERS DE LARTISANAT

Chambre
« Métiers
«aArtisanat

NOUVELLE-AQUITAINE

YA

(W

Janv.2024 / ©Shutterstock.com

Y




