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Savoir-faire et passion
sont les maître-mots

de cette formation.
Votre futur métier,

c’est l’art de conseiller et 
de servir le vin au meilleur 

de lui-même : le bon cru, 
le bon millésime, la bonne 
température de service, la 

verrerie adaptée, le meilleur 
accord met et vin.

La sommellerie est un métier 
d’avenir qui permet une 

ouverture sur le monde.



QU’EST-CE QU’UNE FCIL ?
  La Formation Complémentaire d’Initiative Locale (FCIL) est une formation 

rapide et unique. Elle permet d’acquérir une spécialisation dans votre 
niveau de formation et répond aux besoins spécifiques des entreprises 
locales. Elle ne délivre pas de diplôme mais une attestation qui prouve 
que vous avez bien fait la formation. L’objectif est une insertion directe 
dans la vie professionnelle.

QUELLES SONT LES CONDITIONS D’ACCÈS À CETTE FORMATION ?
	 •	Être	âgé(e)	de	18	ans	au	mois	d’avril	de	l’année	de	formation.
	 •		Être	titulaire	d’un	diplôme	dans	le	domaine	de	l’Hôtellerie	Restauration	

(CAP	CS	HCR,	BEP	Restauration	Option	CSR,	Bac	Pro	CSR,	Bac	STHR,	BTS	
MHR,	MC	Bar…).

QUELS SONT LES CONTENUS DE LA FORMATION ?
	 •		Œnologie	(connaissance	des	différents	processus	d’élaboration	et	

d’élevage	des	vins)
	 •		Analyse	sensorielle	(apprentissage	et	approfondissement	de	la	

technique	de	dégustation)
	 •		Connaissance	des	vignobles
	 •		Accord	mets	et	vins
	 •		Techniques	de	service	du	vin	(décantation,	oxygénation…)
	 •		Communication
	 •		Anglais
	 •		Economie	et	gestion,	législation	des	boissons

QUELLES SONT LES APTITUDES À DÉVELOPPER DURANT CETTE FORMATION ?
	 •		Sens	de	l’accueil,	courtoisie	
	 •		Excellente	présentation	et	bonne	élocution
	 •		Sens	du	commerce	et	du	service	client
	 •		Sens	de	l’organisation	et	du	travail	en	équipe
	 •		Dynamisme,	rigueur	et	sérieux
	 •		Sens	gustatif	et	olfactif	développés
	 •		Bonne	mémorisation	des	arômes
	 •		Bonne	résistance	physique,	adaptabilité

QUELLE EST LA DURÉE DES PÉRIODES DE FORMATION EN ENTREPRISE ?
	 •	16	semaines	sur	l’année 
QUELS SONT LES MÉTIERS QUE JE POURRAIS EXERCER AVEC CE DIPLÔME ?
	 •	Sommelier	/	Sommelière	y	compris	en	Métropole	et	à	l’international
	 •	Commercial(e)	dans	la	vente	de	vins
	 •	Animateur	/	Animatrice	de	dégustation
	 •	Responsable	boissons	(achat-vente)

DANS QUEL TYPE D’ENTREPRISE JE POURRAIS TRAVAILLER ?
	 •	Restaurants	gastronomiques
	 •	Cavistes,	Epiceries	fines
	 •	Bars	à	vin
	 •	Grande	distribution
	 •	Grossistes

QUELS SONT LES PLUS DE LA FORMATION À ST JEAN 23 ?
	 •	Effectif	réduit	de	12	élèves	maximum
	 •	Visites	d’entreprises	en	relation	avec	la	formation
	 •	Rencontres	avec	des	professionnels	du	secteur

Pour	plus	de	renseignements,	consultez	le	site	du	lycée	:
 https://jean23.ddec.nc/


