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Bloc de compétences 2
L'expertise de la biéere

Le métier de barman:

Le barman réalise I'accueil de la clientéle et veille a la
qualité de I'expérience client. Il conseille la clientele sur
les boissons, contribue a 'animation et 'ambiance de
I’établissement.

Il assure de maniére autonome la mise en place du bar, la
préparation et I'envoi des boissons, ainsi que la mise en
ceuvre des mesures garantissant I'hygiene et la sécurité
au sein de I'établissement.

Il contribue a I'élaboration et a I’évolution de la carte en
créant de nouvelles boissons adaptées aux besoins de la
clientéle de I'établissement, ainsi qu’a la création d’'une
ambiance au sein de I'établissement.

Il procéde a la facturation et a I'encaissement des clients.
Il est également chargé de la réception des commandes,
de la gestion des stocks et des réapprovisionnements.

Objectifs

A la fin de la formation, le stagiaire saura :

Accueillir des clients et vendre des boissons et produits d’accompagnement
Servir en salle ou au comptoir

Suivre la qualité de service et prévenir des situations a risque

Effectuer la mise en place et préparation des produits

Effectuer la gestion et la mise en stock des produits, consommables et matériels
Réceptionner, controler et mettre en stock des produits

Suivre les tendances et les attentes de la clientele

Bloc de compétences

RNCP39345BC02 - Assurer la préparation et la disponibilité des boissons et produits d’accompagnement servis au bar

Programme Programme de I'atelier

+  Préparer les produits nécessaires au service, en Les bases de la dégustation
tenant compte de la fréquentation attendue et + Les différentes familles d’arébmes

en veillant au respect des régles d’hygiéne etde -

sécurité alimentaire

Préparer différents types de boissons et des
produits d’accompagnement, en tenant compte
des fiches techniques et des régles d’hygiene et
de sécurité alimentaire

Assurer le nettoyage et I'entretien des espaces
de travail, matériels et équipements, en
respectant les protocoles en vigueur

Réaliser la gestion des stocks et des
approvisionnements en produits et
consommables, en tenant compte des variations
d’activité et des procédures en vigueur

Réaliser la réception et la mise en stock des
produits, en veillant au respect des procédures
en vigueur

Les 5 familles de biéres .
«  Classification par couleur et par fermentation

Isg‘fal?rication de la biere (atelier de préparation d’'une
iere

+ Le maltage

* Le brassage

+ Lafermentation

+ Lagarde

Le service et la dégustation

+ Chaque biere a son verre et son sous-bock
* La gestuelle du service )

«  Utiliser ses 5 sens pour la dégustation

Les accords mets et biere
Les blondes et pils

Les triples et abbayes
Les brunes et stouts

Les blanches

Les recettes a la biere

Welsh

Poutine de beeuf a la biére
Saumon laqué a la biere
Carbonade flamande

Géateau aux pommes a la biére
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Méthodes pédagogiques

Apports théoriques, travaux pratiques, démonstrations
culinaires, dé%u_stations critiques, exercices d’application.
Pédagogie hP/ ride, souple et interactive, adaptée a
chaque profi

Supports et moyens utilisés .
Bar equipé, matiéres d’oeuvre, exercices pratiques.
Plateforme interactive, cours vidéo détailles et immersifs,
Eodcasts, quizz... .

es formateurs sont des experts du métier.

Public concerné et modalités d'accés

La formation est accessible aux personnes n’ayant pas
encore d’expérience professionnelle dans le service en
salle ou au bar. Le candidat doit étre en capacité de lire et
comprendre des écrits en langue francaise, de s’exprimer
correctement en frangais pour travailler au sein d’'un
collectif de travail et auprés de la clientéle.

Entretien individuel.

Accés a la formation selon le planning.

Durée de la formation _ _
63h dont 28h en présentiel (21h en ateliers pratiques et 7h
en tutorat entreprise) et 35h en e-learning

Lieux de la formation _ _
Paris, Bordeaux, Toulouse, La Croix-Valmer, Le Beausset, Saint-
Maximin. Autres villes a venir.

Délai d'acces a la formation
2 mois

Evaluations o _
Test de positionnement initial, évaluations en cours et en
fin de formation.

Débouchés
Barman, Chef barman

Continuité de parcours
Pas de continuité proposée

Accessijbilité PMR _
Adaptation en fonction du handwag
Réferent handicap : 04 12 28 03 9

Certification
Validation du Bloc de compétence 2 du TFP Barman RNCP 39345

Tarif
1750 €

Financement
Formation financable par le CPF (Compte Personnel de
Formation), par France Travail, par I'entreprise ou a titre personnel

Contact
04 12 28 03 92
contact@astoria-academie.com

Indicateurs )
Les indicateurs complets sont accessibles sur

Taux d'interruption en

Taux de réussite Taux de satisfaction :
cours de formation

100% 92%

0%
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