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A - Positionnement du BP sommelier par rapport à la MC sommellerie

Diplôme
Brevet professionnel

« Sommelier »
Mention complémentaire 

« Sommellerie »

Niveau IV IV

Durée de formation sous 
statut scolaire

2 ans 1 an

Accès
Être détenteur d’un diplôme issu de la 

filière hôtellerie restauration de niveau 3 
minimum

Être détenteur d’un diplôme de niveau 4 
via « Parcour Sup »

Statut Sous statut d’apprenti Sous statut scolaire, sous statut 
d’apprenti ou en formation continue

Vocation Restauration à vocation gastronomique
Environnement diversifié en lien avec 
la commercialisation et le service des 

vins et autres boissons

Niveau de responsabilité
Hautement qualifié, il est susceptible 

d’encadrer une équipe 
Sous le contrôle de sa hiérarchie
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B - Rappel de la nomenclature des diplômes de l’éducation nationale
Décret n° 2019-14 du 8 janvier 2019 relatif au cadre national des certifications professionnelles

Années après le Bac Titre du diplôme
Niveau de diplôme

Actuellement Anciennement
- CAP 3 V

Bac Baccalauréat – Brevet Professionnel 4 IV

Bac + 2 DEUG, BTS, DUT, DEUST 5 III
Bac + 3 Licence, Licence LMD, licence professionnelle 6 II
Bac + 4 Maîtrise 6 II
Bac + 5 Master, DEA, DESS, diplôme d'ingénieur 7 I
Bac + 8 Doctorat, habilitation à diriger des recherches 8 I

Source : https://www.enseignementsup-recherche.gouv.fr/fr/nomenclature-relative-au-niveau-de-diplome-45785
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BP Sommelier défini par l’arrêté du 3 août 1995
Dernière session : 2024

Épreuves Unités
E1 - Pratique professionnelle
Sous-épreuve : analyse sensorielle
Sous-épreuve : communication - commercialisation
Sous-épreuve : service

U10
U11
U12
U13

E4 - Gestion appliquée U40
E2 - Approche pratique des vignobles U20
E3 - Connaissance des vignobles/technologie 
professionnelle
Sous-épreuve : connaissance des vignobles
Sous-épreuve : technologie professionnelle

U30

U31
U32

E6 - Expression française ouverture sur le monde U60
E5 - Langue vivante appliquée (Anglais) U50
Epreuve facultative : langue vivante étrangère UF

C - Tableau de correspondances entre l’ancien et le nouveau diplôme de BP sommelier
BP Sommelier défini par le présent arrêté

Première session d’examen : 2025
Épreuves Unités

Pôle 1 - Organisation des achats et du service
Prospection, achat et stockage
Analyse sensorielle
Préparation du service

UP1

Pôle 2 - Commercialisation des vins et autres 
boissons
Relation service client
Mise en adéquation des supports de vente des vins et
autres boissons

UP2

Pôle 3 - Gestion des équipes et de l’activité
Gestion des équipes
Optimisation de l’activité commerciale

UP3

Expression et connaissance du monde UG4
Langue vivante Anglais UG5
Unité facultative de langue vivante UF1
Unité facultative de mobilité UF2 3



D - Présentation 
synthétique du référentiel 
du diplôme BP Sommelier

(Mise en relation des activités 
professionnelles et des compétences)

Pôle 1– Organisation des 
achats et du service - UP1
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D - Présentation 
synthétique du référentiel 
du diplôme BP Sommelier

(Mise en relation des activités 
professionnelles et des compétences)

Pôle 2 –
Commercialisation des 
vins et autres boissons 

service – UP2
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D - Présentation 
synthétique du référentiel 
du diplôme BP Sommelier

(Mise en relation des activités 
professionnelles et des compétences)

Pôle 3 – Gestion des 
équipes et de l'activité 

service – UP3



D – Différenciations des unités professionnelles entre la MCS et le BPS
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M
C

S 
-1

 A
n

Bloc n° 1

Apprécier des vins et 
autres boissons et 

organiser des achats

UP1
Appréciation des vins et 

autres boissons et 
organisation des achats

E1

Bloc n° 2

Organiser et mettre en 
œuvre l’activité 

commerciale

UP2
Organisation et mise en 

œuvre de l'activité 
commerciale

E2

B
PS

 -
2 

A
ns

Bloc n° 1
Organiser les achats et le 

service

UP1
Organisation des achats et du 

service

E1

Bloc n° 2
Commercialiser des vins 

et autres boissons

UP2
Commercialisation des vins et  des 

autres boissons

E2

Bloc n° 3
Gérer des équipes et 

l'activité

UP3
Gestion des équipes et de l'activité

E3
Bloc n° 4

Expression et 
connaissance du monde

UG4
Expression et connaissance du 

monde
E4

Bloc n° 5
Langue vivante Anglais

UG5
Langue vivante Anglais

E5



E - ÉPREUVES PROFESSIONNELLES DU 
BP SOMMELIER EN CCF *
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*Apprentissage (CFA habilité ou porté par un EPLE, GRETA ou GIP- FCIP assurant toute la formation théorique)
*Formation professionnelle continue (établissement public)
*Formation professionnelle continue (établissement habilité, ie au CCF intégral)



Épreuves Évaluation formative Coef
E 1 - Organisation des achats et du service (UP1) Document de positionnement
Prospection, achat et stockage
Analyse sensorielle
Préparation du service

Sur l’ensemble du cursus scolaire 5

E 2 - Commercialisation des vins et autres boissons (UP2) Trois situations de CCF

Relation service client
Mise en adéquation des supports de vente des vins et autres
boissons

Situation 1 : Sur l’ensemble du cursus scolaire.
Support commerciaux – Fiches descriptives
Situation 2 : Second semestre de l’année
terminale. Accords mets et boissons
Situation 3 : Second semestre de l’année
terminale. Conditionner et servir des boissons

20

E 3 - Gestion des équipes et de l’activité (UP3) Document de positionnement
Gestion des équipes
Optimisation de l’activité commerciale

Sur l’ensemble du cursus scolaire 5

Tableau des preuves professionnelles du BP Sommelier en CCF
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Critères pour identifier les paliers de professionnalisation de
l’évaluation par compétences

Palier 1 - Novice Palier  2 - Exécutant Palier 3 - Averti   Palier 4 - Expert
Imiter, exécuter Exécuter, appliquer Adapter, anticiper Anticiper, concevoir

Nvieau de compétences  →

Connaissance superficielle orientée
vers la réussite de la tâche en cours

Connaissance globale
orientée vers la connexion
des éléments

Connaissance fonctionnelle
orientée vers la détermination des
éléments clés

Connaissance approfondie orientée
vers la compréhension des processus

Degré d'analyse  → Trouver les indices pertinents
Comprendre les buts des
activités

Élargir le répertoire des actions
disponibles

Coordonner les activités dans le
collectif

Degré d'autonomie  →
Réalisation de tâches guidées en
contexte connu

Application de procédures en
contextes variés

Résolution de problèmes ouverts en
contexte variés

Résolution de problèmes inconnus en
contextes imprévisibles

Evaluation formative et certificative en CCF 

Il est possible d’utiliser la grille de suivi d’évaluation des compétences sur le cycle de la formation sous format papier
ou numérique (fichier Excel)

Les paliers de professionnalisation
La grille présente 4 paliers de professionnalisation identifiés. Chacun est défini à partir de 3 critères :

• Le niveau de compétences de l’élève (connaissance superficielle => connaissance approfondie)
• Son degré d’analyse (Trouver des indices pertinents => coordonner des activités)
• Son degré d’autonomie (réalisation de tâches guidées => résolution de problèmes inconnus …)
Les niveaux sont définis de manière progressive du niveau 1 (Novice) au niveau 4 (Expert). Les codes couleurs sont en
lien avec ceux utilisés par l’application Pronote.
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Document de positionnement des compétences sur le cycle de formation
BP Sommelier en CCF
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Le contrôle des acquis des candidats est formalisé dans un document de positionnement des compétences :

§ en établissement de formation, tout au long de l’année de scolaire par l’équipe pédagogique du domaine
professionnel qui évalue l’acquisition des compétences et leurs savoirs associés ;

§ en entreprise(s), par les enseignants/formateurs de spécialité et le/les professionnels, qui positionnent le
niveau de compétences acquis, soit à l’issue de chaque période de formation en milieu professionnel pour les
candidats sous statut scolaire, soit à des moments déterminés pour les autres candidats.

En fin du cursus de formation, l’équipe pédagogique s’appuie sur ces évaluations effectuées à partir du suivi
formalisé des compétences en établissement de formation et en entreprises.

Ces évaluations permettent de dégager un profil de compétences s’exprimant en note finale pour l’épreuve.



Document de positionnement des compétences sur le cycle de formation
BP Sommelier en CCF Pôle 1
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Présentation partielle du 
document

Les 2 activités professionnelles du 
pôle 1 de la MCS :

1. Analyse sensorielle 
2.  Approvisionnement et stockage

Les 3 activités professionnelles du 
pôle 1 du BPS:

1. Prospection, achats et stockage
2. Analyse sensorielle
3. Préparation du service



BP Sommelier en CCF - E1 - Contexte de 
l’épreuve et Grille certificative
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La situation se déroule sur l’ensemble de l’année scolaire.
Elle permet d’évaluer l’acquisition de tout ou partie des
compétences et leurs savoirs associés en centre de
formation ou en entreprise : C1.1 - C1.2 - C1.3 - C1.4 -
C1.5 - C1.6 - C1.7 - C1.8 - C1.9 - C1.10 - C2.1 - C2.2 -
C2.3 C3.1 - C3.2 - C3.3 - C3.4 - C3.5

Le contrôle des acquis des candidats est formalisé dans un
document de positionnement des compétences (format
papier ou numérique) :

En fin du cursus de formation, l’équipe pédagogique
s’appuie sur ces évaluations pour dégager un profil de
compétences s’exprimant en note finale pour l’épreuve.
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BP Sommelier en CCF - E1 – Grille d’aide à 
l’évaluation de l’Analyse sensorielle
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BP Sommelier en CCF - E1 - Grille de synthèse



Document de positionnement des compétences sur le cycle de formation
BP Sommelier en CCF Pôle 2
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Présentation partielle du 
document

Les 3 activités professionnelles du 
pôle 2 de la MCS :

1. Préparation du service 
2. Commercialisation et service des 

vins et autres boissons
3. Création et mise à jour de la carte 

des vins et autres boissons 

Les 2 activités professionnelles du 
pôle 2 du BPS :

1. Relation et service client
2. Mise en adéquation des supports 

des vins et autres boissons
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BP Sommelier en CCF – E2 - CCF 1
Contexte de l’épreuve et Grille certificative

L’épreuve se compose de trois situations de CCF :
Situation 1 : elle se déroule sur l’ensemble des années de
formation. Elle permet d’évaluer l’acquisition de tout ou
partie des compétences et leurs savoirs associés : C4.3 - C5.1
- C5.2. Le contrôle des acquis des candidats est formalisé
dans le document de positionnement des compétences
(format papier ou numérique).

1. Le candidat conçoit, met à jour et rédige des supports
commerciaux dont une carte des vins et autres boissons à
partir de sa sélection. Celle-ci est remise par le candidat à
la commission d’évaluation avant la situation 2.

2. Le candidat réalise et remet à la commission d’évaluation
au moins trois fiches descriptives et analytiques
d’animations commerciales traversées au cours de sa
formation.
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BP Sommelier en CCF – E2 – CCF 2
Contexte de l’épreuve et Grille certificative

Situation 2 : elle est organisée au cours du deuxième
semestre de l’année terminale.

Elle permet d’évaluer l’acquisition de tout ou partie
des compétences et leurs savoirs associés : C4.1 - C4.2
- C4.4 - C4.5 - C4.6 - C4.7.

Le candidat se voit remettre un sujet. Il est mis en
situation professionnelle d’accueil et de prise de
commande en langues française et anglaise. La
commission d’évaluation joue le rôle des clients.

Le candidat utilise sa carte des vins et autres boissons,
réalisée au cours de son cycle de formation, pour
prendre la commande des clients en fonction d’un
menu proposé par la commission d’évaluation en lien
avec un des concepts de restauration défini.
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BP Sommelier en CCF – E2 – CCF 3
Contexte de l’épreuve - Grille certificative et 
grille de synthèse

Situation 3 : elle est organisée au cours du deuxième
semestre de l’année terminale.

Elle permet d’évaluer l’acquisition de tout ou partie des
compétences et leurs savoirs associés : C4.8 - C4.9.

Le candidat se voit remettre un sujet. Il organise son poste de
travail et réalise le service imposé de 4 boissons, dont 2 vins
selon des techniques demandées par la commission.



Document de positionnement des compétences sur le cycle de formation
BP Sommelier en CCF Pôle 3
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Présentation partielle du 
document

Les 2 activités professionnelles 
du pôle 3 du BPS :

1. Gestion des équipes

2.  Optimisation de l’activité 
commerciale
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BP Sommelier en CCF – E3
Contexte de l’épreuve - Grille certificative et 
Grille de synthèse

La situation se déroule sur l’ensemble de l’année scolaire.
Elle permet d’évaluer l’acquisition de tout ou partie des

compétences et leurs savoirs associés : C6.1 - C6.2 - C6.3 -
C6.4 - C6.5 - C6.6 - C6.7- C7.1 - C7.2 - C7.3 - C7.4 - C7.5 -
C7.6 - C7.7.



*Apprentissage (CFA non habilité)
*Formation professionnelle continue (établissement non habilité CCF)
*Individuel
*Enseignement à distance
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F - ÉPREUVES PROFESSIONNELLES DU 
BP SOMMELIER EN PONCTUEL *



Épreuves Forme ponctuelle Coef
E1 - Organisation des achats et du service (UP1) Écrite, pratique, orale. Durée : 2 h 30 (100 pts)

5Prospection, achat et stockage
Analyse sensorielle
Préparation du service

Étude de cas. 1 h 30 (40 pts)
Atelier d’analyse sensorielle. 1 h (60 pts)

E2 - Commercialisation des vins et autres
boissons (UP2)

Pratique, orale. Durée : 1 h 35 (200 points)

20Relation service client
Mise en adéquation des supports de vente des vins et
autres boissons

Partie 1 : Atelier de commercialisation. Durée : 20 m
(100 pts)
Partie 2 : Atelier de présentation des supports
commerciaux dont la carte des vins et autres boissons
et de proposition d’une animation commerciale.
Durée : 35 m (40 pts)
Partie 3 : Atelier des techniques de service. Durée : 20
m (60 pts)

E3 - Gestion des équipes et de l’activité (UP3) Orale. Durée : 30 min (100 pts) 5Gestion des équipe
Optimisation de l’activité commerciale

Dossier de 5 travaux professionnels

Tableau des preuves professionnelles du BP Sommelier en Ponctuel (4 h 35 d’épreuves)
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Epreuves professionnelles E1 du BP Sommelier en Ponctuel



2 parties qui s’enchainent 
de façon chronologique
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BP Sommelier en Ponctuel - E1
Contexte de l’épreuve du Sujet 0



Partie 1 : « Étude de cas ». Durée : 1h30 minutes
L’étude de cas a pour objectif d’évaluer les activités
« Prospection, achats et stockage » et « Préparation du service ».
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BP Sommelier en Pontcuel - E1
Contexte de l’épreuve du Sujet 0 – Partie 1 et
Grille certificative



Partie 2 : « Atelier d’analyse sensorielle ». Durée : 1h

a) Le candidat, dans un temps imparti de 20 minutes, par écrit :
§ procède à l’analyse sensorielle d’un premier vin anonymé ;
§ propose et justifie des accords avec des mets.

Le candidat, dans un temps imparti de 30 minutes, à l’oral :
§ procède à l’analyse sensorielle d’un second vin identifié ;
§ propose et justifie des accords avec des mets ;
§ procède à la dégustation d’un mets et évalue la pertinence de

l’accord avec le vin précédemment dégusté et propose deux
autres boissons en accord ;

§ identifie et précise la famille de deux boissons anonymées
autres que du vin.
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BP Sommelier en Ponctuel - E1
Contexte de l’épreuve du Sujet 0 – Partie 2
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BP Sommelier en Ponctuel - E1
Grille certificative



b) La commission d’interrogation échange pendant
10 minutes sur la connaissance des produits utilisés
dans l’atelier.
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BP Sommelier en Ponctuel - E1
Contexte de l’épreuve du Sujet 0 – Partie 2 -
Grille certificative et Grille de synthèse



Epreuves professionnelles E2 du BP Sommelier en Ponctuel
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BP Sommelier en Ponctuel – E2
Contexte de l’épreuve du Sujet 0

Cette épreuve se subdivise en 3 parties 



Partie 1 (écrite, pratique, oral) : « Atelier de
commercialisation ». Durée : 20 minutes
Le candidat utilise sa carte des vins et autres boissons
produite en deux exemplaires. Cette carte sert de
support pour prendre la commande des clients en
fonction d’un menu proposé par la commission
d’évaluation en lien avec un des concepts de
restauration : soit un restaurant gastronomique
reconnu par les guides nationaux français ; soit un
restaurant de type bistronomie ou un bar à vin avec
restauration.

Le candidat devra accueillir les clients, présenter les
supports de vente, s’enquérir de leurs désirs,
argumenter conseiller et les aider dans leurs choix de
boissons en tenant compte de leurs impératifs.

S’il y a lieu, le candidat pourra questionner le jury sur
la composition des plats.
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BP Sommelier en Ponctuel – E2 – Partie 1 -
Contexte de l’épreuve du Sujet 0 – Restaurant Gastronomique
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BP Sommelier en Ponctuel – E2 – Partie 1 
- Grille certificative



Partie 2 (écrite, pratique, oral) : « Atelier de
présentation des supports commerciaux dont la carte
des vins et autres boissons et de proposition d’une
animation commerciale ». Durée : 35 minutes
1 – Présentation de la carte des vins et autres
boissons. Durée : 20 minutes (5 minutes de présentation et
15 minutes de questionnement) : Le candidat explicite et
justifie ses choix ainsi que la méthodologie adoptée pour
concevoir sa carte des vins et autres boissons. Il répond
aux questions de la commission d’évaluation.
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BP Sommelier en Ponctuel – E2 – Partie 2 -
Contexte de l’épreuve du Sujet 0 – Restaurant Gastronomique

2 – Proposition d’une d’animation et de son support
commercial. Durée : 15 minutes (5 minutes de
présentation et 10 minutes de questionnement) : Le
candidat réalise et remet à la commission d’évaluation au
moins trois fiches descriptives et analytiques d’animations
commerciales et leur(s) support(s). La commission
sélectionne une fiche et son ou ses supports. Le candidat
les présente, les analyse puis répond aux questions de la
commission d’évaluation.
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BP Sommelier en Ponctuel – E2 – Partie 2 -
Grille certificative



Partie 3 (écrite, pratique, oral) : « Atelier des techniques de
service ». Durée : 20 minutes :

Le candidat en tenue professionnelle organise son poste de
travail et réalise le service de 4 boissons, dont 2 vins selon des
techniques demandées par la commission. La commission
d’évaluation choisira en fonction de la liste ci-dessous et en
coordination avec le centre d’examen les boissons et les vins
sélectionnés pour l’épreuve.
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BP Sommelier en Ponctuel – E2 – Partie 3 - Contexte de l’épreuve du Sujet 0 – Restaurant 
Gastronomique et Grille certificative • le service d’une boisson apéritive alcoolisée ou non ; 

• le service d’une boisson fermentée ;
• la réalisation et le service d’un cocktail ;
• l’ouverture et le service d’une eau en bouteille ;
• le service d’un vin au verre ;
• l’ouverture d’une bouteille de vin au bilame et son service
• l’ouverture et le service d’un vin blanc en seau ; 
• l’ouverture, le carafage et le service d’un vin blanc ;
• l’ouverture et le service d’un vin effervescent ; 
• l’ouverture, le carafage et le service d’un vin rouge ;
• l’ouverture, la décantation et le service d’un vin rouge ;
• la réalisation et le service d’une préparation au café́ ; 
• la réalisation et le service d’un thé ou d’une infusion ;
• le service d’une liqueur ou d’une eau-de-vie.
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BP Sommelier en Ponctuel – E2 – Partie 3 - Grille de synthèse



Epreuves professionnelles E3 du BP Sommelier en Ponctuel
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L’épreuve prend appui sur un dossier en deux exemplaires
de 5 à 15 pages comprenant :
Une sélection, à minima, de cinq travaux professionnels
(papier et/ou numérique) conduit par le candidat qui
parcourent l’ensemble des tâches du pôle 3

La commission d’évaluation choisit dans le dossier du
candidat :

§ une tâche de l’activité professionnelle 6 « Gestion des
équipes » retenue.

§ une tache de l’activité professionnelle 7 « Optimisation
de l’activité commerciale ».

Le candidat les présente, les analyse puis répond aux
questions de la commission d’évaluation.

La présentation orale se déroule sur une durée de 30
minutes, répartie en 10 minutes de présentation et 20
minutes de questionnement.
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BP Sommelier en Ponctuel – E3
Contexte de l’épreuve et Grille certificative
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BP Sommelier en Ponctuel – E3
Grille certificative (suite) et Grille de synthèse



Questions        Réponses

41

G - Questions        Réponses

Merci pour votre écoute attentive


