+ ALTERNANCE - HOTELLERIE RESTAURATION TOURISME

CERTIFICAT DE SPECIALISATION EMPLOYE BARMA

DIPLOME NIVEAU 3
Dipléme inscrit au RNCP 37379 par arrété du 04/05/1999 JO du 12/05/1999

c m o 12 mois (420 h)

© SITES e Laxou
= TARIFS > PI_ugleurs dlsposmfs de financement sont accessibles selon les
criteres de prise en charge de chaque OPCO.
PREREQUIS
Etre titulaire d’un dipldme de niveau 3 (CAP) en restauration.
OBJECTIFS

Le titulaire de cette Mention Complémentaire est qualifié pour
gérer un bar et accueillir la clientéle. Il gére les
approvisionnements, les stocks et les relations avec les
fournisseurs de son établissement. Il assure le nettoyage et
I'entretien du bar, fait la plonge et met en service les machines
réfrigérantes et les machines a café. Il guide les clients dans le
choix des boissons et cocktails qu'il prépare et sert. Il encaisse
les paiements, effectue le suivi des ventes et établit le relevé
des ventes.

PUBLIC

¢ Alternant en contrat d'apprentissage ou de
professionnalisation.

ADMISSION

* Inscription en ligne sur le portail NetYParéo :
https://netypareo.grandest.cci.fr/pedagogie-
nancy/index.php/preinscription/

* Entretien avec un conseiller autour du projet
professionnel.

* Accompagnement a la mise en relation avec des
entreprises.
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ET APRES... ?
Métiers possibles Poursuites d'études
Serveur en iaar, Commis BP Barman

Barman

I

EXEMPLES DE MISSIONS EN ENTREPRISE

Réaliser des cocktails, Commercialiser les boisons

L
Listes non exhaustives.

SCANNEZ ICI! Retrouvez le contenu détaillé du programme en page 2. 1/2
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https://netypareo.grandest.cci.fr/pedagogie-nancy/index.php/preinscription/
https://netypareo.grandest.cci.fr/pedagogie-nancy/index.php/preinscription/

PROGRAMME DETAILLE DE LA FORMATION

REALISER, METTRE EN PLACE LES LOCAUX, MATERIELS ET
PRODUITS.

e Maitriser la confection des cocktails, servir et assurer le suivi
du service
* Enregistrer, facturer et encaisser une commande

COMMUNIQUER, ACCUEILLIR LE CLIENT.

e Utiliser les supports de vente
* Conseiller, orienter et participer a I'animation du point de
vente

CONTROLER, GERER, RECEPTIONNER LES APPROVISIONNEMENTS.

e Controler les stocks

e Vérifier I'état de marche du matériel

* Elaborer et utiliser une fiche technique et effectuer les
opérations de caisse

y

100%

de taux de réussite au dipléme!

VOS CONTACTS

Site de LAXOU Site de NANCY
03 83 95 36 00 03839536 00
contact@eesc.fr contact@eesc.fr
Site de BLENOD Site de LUNEVILLE
03 83878880 0383855405
blenod@eesc.fr luneville@eesc.fr
Site de Site de JEUF
MONT-SAINT-MARTIN 0383953609
0382240380 jeeuf@eesc.fr
longwy@eesc.fr

4 cCIFORMATION-EESCFR @ Q@ © ® © @ @CCI_FORMATION_EESC Fiche mise & jour en date du 25/10/2024 2/2


http://www.tcpdf.org

