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Les titulaires d'un diplome de hiveau 3 issus de la filiere hotellerie
restauration peuvent candidater pour suivre la formation.
Le suivi de la formation hécessite un contrat d'apprentissage.
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L'évaluation de compétences permet de déterminer |'obtention du diplome.

Le diplome peut également étre préparé dans le cadre de la Selon les centres de formation, ces évaluations sont conduites tout
formation continue sous réserve de respecter les conditions ‘ . au long de la formation soit en CCF (habilitation des centres)
minimales d'activités professionnelles. < . ou en mode ponctuel (pour les autres candidats).

Trois épreuves professionnelles composent le réglement d'examen.
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Pdle 1: Organisation des achats et du service (Prospection, achats et . ’ ‘ e\ ' . .
stockage, analyse sensorielle et préparation du service). ‘ S:Ion un .Ifylthg.\i f’ alternanc'e re:tenu par |enfrepr|se
>dle 2 : Commercialisation des vins et autres boissons (Relation et service ‘ acc?ael, e diplome e'St prep'are gn a.pprentlfsage.
client, mise en adéquation des supports de vente des vins et “— U;:scilf;\:g:?qn su::tr:::é r::::graff:e;hészr:; ?::3?:2:;\2 zt
autres boissons). r Ique, u traver rmati
Pdle 3 : Gestion des équipes et de l'activité (Gestion des équipes, régions viticoles frangalssf S\t-lf .Ie cycle de formation, est
obligatoire.

optimisation de l'activité commerciale).
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Le titulaire du diplome est un professionnel de la restauration
« hautement qualifié » de la commercialisation, du service et
de la gestion des vins et des autres boissons.

Il est susceptible d’'encadrer uhe équipe.

Les apprenants pourront réaliser ce diplome
au sein :
UFA du CFA Académique
Joseph Stock de Guebwiller

a https://pedagogie.ac-strasbourg.friecogestionpro/filieres-et-ressources/hotellerie-restauration/bp-sommelier!
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