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FORMEZ-VOUS A DEMAIN

CS METIERS DU BAR

OBJECTIFS

maitrise 'utilisation du matériel et des
équipements du bar ;

maitrise la connaissance des produits et boissons
utilisés dans un bar;

maitrise la commercialisation, la réalisation et le
service de I'ensemble des boissons et cocktails
classiques ;

fait preuve de créativité et d'innovation pour
participer a I'évolution de I'offre commerciale ;
possede les connaissances historiques et
technologiques des métiers du bar ;

actualise ses connaissances sur son environnement
culturel et touristique ;

contribue a la gestion des approvisionnements et a
la politique commerciale de son entreprise ;
communigue en frangais et en anglais, au sein de
son entreprise, avec les clients et les tiers ;

fait preuve de précision et de rigueur dans
I'exécution de ses taches;

apporte une attention particuliere aux qualités
organoleptiques de ses productions ;

connait et applique la législation sur les boissons et
débits de boissons ;

appligue les normes d'hygiéne en vigueur dans
l'activité ;

exerce une veille technologique sur I'évolution des
meétiers du bar (matériels, techniques, produits,
etc.);

montre de l'intérét et de la curiosité pour l'univers
de la restauration ;

appligue les bonnes pratiques de développement
durable (saisonnalité et origines des produits, lutte
contre le gaspillage alimentaire ou énergétique,
alimentation durable) ;

observe les mesures de prévention des risques
professionnels préconisées par la profession,
notamment lors du port de charges ou du travail
en position debout.
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CONTENU

Travaux pratiques en bar

Technologie appliquée

Législation

Connaissances des vignobles francgais
Techniques de communication et
commercialisation

Techniques de stylisme alimentaire et décoration
de cocktails

Anglais

Gestion appliquée

Heures d'accompagnement et de suivi
Période d'application en milieu professionnel

Jonglage

PRE-REQUIS

- Etre titulaire d’'un diplédme de niveau 4 dans
I'hotellerie- Restauration Ou Bac Techno ou BAC
Pro ou BTS Ou justifier de 3 ans d’expérience
professionnelle dans le secteur. - Etre majeur -
Organisation, méthode, rigueur, initiative, aptitude
pour le travail en équipe, bonne forme et
résistance physique. - Motivation forte démontrée
par une cohérence significative entre I'expérience

et le projet professionnel

DUREE INDICATIVE

490 heures en centre et 1330 heures en

entreprise

DELAI D'ACCES

1 session par an.
Cloture des inscriptions un mois avant le

début de la formation.

TARIF
7 900 € (colt maximum de la formation).

Selon le niveau de prise en charge de France
Compétences. Formation gratuite pour le
bénéficiaire, frais pédagogiques pris en charge

par I'entreprise.

FINANCEMENT
Contrat d'apprentissage
Contrat de professionnalisation

ACCESSIBILITE

Un référent handicap est disponible pour

étudier les conditions d'accés a la formation.

A NOTER

Pour plus d'informations sur la certification >
RNCP 40096

A l'issue de la formation un questionnaire de
satisfaction sera proposé a l'apprenant pour

évaluer la formation.

DOSSIER DE CANDIDATURE

PUBLIC

Tout public

MODALITE D'ADMISSION

Admission sur dossier

Apres entretien

Ce document est un résumé et ne revét aucun caractére contractuel


https://greta-ardechedrome.fr/contrat-dapprentissage-de
https://greta-ardechedrome.fr/contrat-de-professionnalisation
https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/40096/
https://greta-ardechedrome.fr/sites/default/files/ARDECHE DROME/PDF/m2_app_for1_v00_dossier_de_candidature_formation_par_apprentissage_0.pdf

. . POUR ALLER PLUS LOIN
MODALITES PEDAGOGIQUES

Présentiel en groupe : alternance d'apports DEBOUCHES/ METIERS/ EMPLOIS

hni i . .
techniques et de travaux pratiques o

NIVEAU DE SORTIE Barman ou barmaid
) o ) Barman junior ou barmaid junior
Niveau 4 (Bac général, technologique ou
. Chef ou cheffe de rayon en moyennes et
Professionnel)
grandes surfaces
SERVICE VALIDEUR Ambassadeur ou ambassadrice de marque
Caviste
Ministere de 'Education Nationale et de la JeunesseResponsable de bar

Chef barman ou cheffe barmaid
VALIDATION

Découvrez d'autres débouchés sur Orientation
Certification de niveau européen 4 (BAC ou BAC+1) Auvergne-Rhéne-Alpes

) ) http://www.orientation.auvergnerhonealpes.fr/
MODALITES D'EVALUATION

Epreuves en cours et /ou fin de formation
Epreuves en cours de formation (CCF)
NOS RESULTATS POUR L'ANNEE 2025

TAUX DE REUSSITE

100% de réussite pour cette formation

TAUX DE SATISFACTION

91% de satisfaction

TAUX DE RETOUR A L'EMPLOI

100% de retour a I'emploi a 6 mois dont 100%

dans le métier visé

INFORMATIONS
Pour plus d'informations sur la certification > RNCP 40096

A l'issue de la formation un questionnaire de satisfaction sera proposé a I'apprenant pour évaluer la

formation.

DOSSIER DE CANDIDATURE

Ce document est un résumé et ne revét aucun caractére contractuel


https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/40096/
https://greta-ardechedrome.fr/sites/default/files/ARDECHE DROME/PDF/m2_app_for1_v00_dossier_de_candidature_formation_par_apprentissage_0.pdf

Contacts

Lycée Hotelier de Tain I'hermitage
40 Rue Jean Monnet

26600 Tain I'nermitage

Service Apprentissage

Tél: 04 75 82 37 90

FICHE FORMATION

Mise a jour le 28 Avril 2026

ww.gretaformation.fr




