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CONDITIONS D’ADMISSION :

Les activités Exemple :

conseil accords de mets, service a table.

PERIODES DE FORMATION EN MILIEU

- Cette formation a été mise en place pour
répondre 3 des besoins de la profession et
pour les éléves désireux de se perfectionner
dans le domaine des vins et de la sommelle-
rie frangaise.

Une année (de Septembre i juin), répartie
en 23 semaines de cours au lycée et 13
semaines de période de formation en milieu
professionnel (P.F.M.P).

Les éléves possédant déja un dipléme hote-
lier : C.A.P, B.E.P, Baccalauréat Technolo-
gique, Baccalauréat Professionnel, Brevet de
Technicien Supérieur (B.T.S).

LE CONTENU DE LA
FORMATION :

- Travail sur les bases de la restauration, de
l'analyse sensorielle des vins et de toutes
boissons en liaison avec l'analyse sensorielle
des mets et de l'utilisation des méthodes de
travail adaptées (carafage, décantage....) d la
spécificité de ce métier.

Spécialisations : réalisations et service de
buffets cocktails; animation de soirées i
théme régionales et internationales; création
de supports de vente adaptés ; vente et ani-

mation conseils auprés de la clientéle.

PROFESSIONNEL (P.F.M.P):

(exemple non exhaustif des périodes)

- 3 semaines en septembre aupreés d'un viticulteur

- 2 semaines en novembre aupres d'un caviste

- 8 semaines en mars avril auprés d'un hételier restaura-
teur.

LES ETUDES :

Ce certificat est axée sur la pratique professionnelle avec
un enseignement général.

Enseignement professionnel : Travaux Pratiques Restaurant
(5 heures), Analyse sensorielle des vins (6 heures), Analyse
sensorielle des mets (2 heures), Travaux Pratiques cave (2
heures), GEnologie (élaboration des vins) (2 heures), Con-
naissances des boissons autres que les vins (2 heures), Tech-
nologie professionnelle (I heure), Législation des boissons
(I heure), Géographie vitivinicole (2 heures), Connaissances
des vins et des vignobles (4 heures).

Enseignement général : Anglais (3 heures), Gestion (I
heure).

LA VALIDATION DE LA FORMATION :

Durant les périodes de formation en milieu professionnel
(P.F.M.P), une évaluation est effectuée conjointement par le
tuteur et le professeur responsable.

Durant la scolarité la pratique professionnelle est évaluée
sous forme de contréle en cours de formation par des
membres de I'Association des Sommeliers de France, des
viticulteurs, des cavistes, des restaurateurs, des enseignants.
Toute la partie enseignement technologique est évaluée
ponctuellement en fin de scolarité.




