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Niveau 3 

START
& BOOST

Commis(ère) Sommelier
Sommelier
Chef Sommelier(ère)
Caviste

MÉTIERS DE LA RESTAURATION



EN QUOI CONSISTE CE DIPLÔME ?

POUR QUI ?

SOUS QUELLE FORME ?

AU PROGRAMME :

• Conseiller des clients dans leur choix de vins

• Effectuer le service dans des conditions optimales de dégustation

• Établir la carte des vins et des boissons selon la législation des vins et des alcools.

• Acheter des vins et des alcools auprès de fournisseurs (producteurs, grossistes, ...) et 

gérer le budget de la sommellerie

• Coordonner un équipe et éventuellement faire du service en salle.

• Jeune de 16 à 29 ans révolus

• Avoir obtenu un diplôme au moins de niveau 3 du secteur du service

ou

• Pouvoir justifier de 3 ans de pratique professionnelle dans le métier

• 1 an de formation en alternance 

• Début de la formation : septembre

ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL

• Oenologie et crus des vins

• Commercialisation - conseil vente

• Connaissance des boissons

• Travaux pratiques de service

• Travaux pratiques de vinification

• Gestion - législation

• Découverte en milieu professionnel

ENSEIGNEMENT GÉNÉRAL

• Anglais

* taux 2020 des diplômés
présents à l’examen

100% 100%DE RÉUSSITE 
AU DIPLÔME

D’INSERTION
PROFESSIONNELLE*



LES +LES + DU CAMPUS

LES +LES + DE LA FORMATION

• Le « Pôle Insertion Avenir » pour travailler votre projet professionnel

• « Tous Entrepreneurs » pour vous  accompagner à la création / reprise d’entreprise

• « Team mobilité » pour vous permettre de partir à l’étranger

• Travaux de groupe en mode projet, pour expérimenter le travail en équipe et la gestion 

des relations interpersonnelles, compétences clés en entreprise 

• Interventions de professionnels pour enrichir la culture professionnelle

• Suivi personnalisé en centre de formation et en entreprise

• Examens blancs pour préparer à l’examen final

• Formation axée sur la pédagogie, au plus près du métier (évolution du métier, des 

technologies...) 

• Mise en application de l’œnologie au lycée viticole de Blanquefort (taille, vendange, 

analyse sensorielle, laboratoire primeurs)

• Intervention des différents syndicats viticoles (Bordelais, Val de Loire, Alsace, 

Languedoc, Valée du Rhône, Vignobles étrangers...)

• Préparation aux concours (Métro, Chapoutier, Trophée Léognan, MAF...)

• Salle d’analyse sensorielle dédiée à la formation (poste de dégustation...)

COMMENT POSTULER ?
• Inscription en ligne sur

campusdulac.com



Le Campus du Lac, ce sont deux 
restaurants d'application.
- Le Restaurant du Lac qui accueille 
nos CAP
- Le Piano du Lac où officient nos BP
mais aussi nos Bachelors Ferrandi Paris 
Campus de Bordeaux.

Restaurant d’application

Le Campus du Lac, c’est avant tout un
cadre agréable au bord du lac, à 2
minutes du nouveau quartier de Ginko
facilement accéssible en tram.

Lac

Au dernier étage, se trouve notre 
FabLab. Un lieu disponible aux
étudiants comme aux particuliers, dans
cet espace, vous pourrez retrouver
tout le matériel dont vous aurez
besoin (ordinateur, fond vert, 
imprimante jet encre, 3D...).

FabLab

Le Campus du Lac possède son propre
réseau d’entreprises partenaires, afin 
de pouvoir proposer un suivi et un
accompagnement dans la recherche 
d’entreprise. 

Réseau partenaire

Des food trucks variés viennent se
positionnent devant la sortie des
bâtiments à la pauses repas pour 
permettre aux étudiants de se restaurer
sur place. Une cafétéria est également
à disposition des élèves. Chacun peut 
acheter un repas ou faire chauffer
ses plats. 

Espace Food

Le Campus du Lac se situe à Bordeaux
Lac. Il s’agit d’une zone très bien 
desservie en bus comme en tram. Un
parking est réservé aux apprenants. 

Accessibilité

05 56 79 52 00
campus@formation-lac.com

campusdulac.com
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