Le titulaire de la certification de spécialisation barman est qualifié en gestion de bar et en
accueil de la clientéle. Ses activités consistent & gérer les approvisionnements, les stocks et les

relations avec les fournisseurs.

Il entretien et nettoie le bar, fait la plonge et met en service les différentes machines du bar.
Il prépare, sert les boissons et les cocktails classiques ou de sa création. Il gére les ventes
(encaisse le montant des consommations, arréte les comptes, établit le relevé des ventes). Il

conseille également la clientéle.

Le titulaire de cette certification de spécialisation doit avoir le goGt du contact ainsi qu’une
bonne résistance physique pour s’adapter aux contraintes de service (horaires décalés, station
debout, ...). Dans ce métier, la maitrise d’une ou deux langues étrangéres est un atout.

Pour les apprentis ayant validé des blocs de
compétence, une convention d’adaptation de
parcours sera nécessaire.

- Bloc 1 : Accueillir un client et mener un
échange en vue de réaliser une prestation

- Bloc 2 : Traiter une réclamation client, recueil-
lir et transmettre des informations concernant
les clients

- Bloc 3 : Réceptionner et stocker des marchan-
dises ou des produits

- Bloc 4 : Approvisionner et participer &
I'achat de marchandises ou de produits

- Bloc 5 : Assurer la sécurité des personnes et
des lieux

- Bloc 6 : Utiliser une langue étrangére dans
les activités professionnelles le I'Hétellerie, de
la restauration,des loisirs et des activités de
Tourisme A2.

- Bloc 7 : Effectuer un service en salle

- Bloc 8 : Gérer I'encaissement

- Formation en présentiel

- Alternance théorique et pratique

- Accompagnement et suivi individuel
- Intervention de professionnels

- Equipe pédagogique pluridisciplinaire,
expérimentée

- Evaluation tout au long de la formation
- Examen ponctuel en fin de formation

- La connaissance des boissons et |'analyse
sensorielle

- Accueillir et conseiller la clientéle

- L'utilisation et I'entretien du matériel et des
équipements spécifiques

- Les connaissances de base de la [égislation
en vigueur sur les boissons et leur commercia-
lisation

Notre UFA et ses locaux sont accessibles aux
apprentis en situation de handicap.

Notre personne ressource handicap est &
votre écoute pour aménager la formation aux
besoins : Mme Rachel LIPS

03 20 41 59 84 - cpecfa@ndpo.fr

(1) locaux et adaptation des moyens de la prestation
locaux accessibles aux personnes & mobolité réduite
Réglementation ERP

Service Handicap du CFA Jean Bosco :

handicap@cfajeanbosco.fr
gl



Prix de vente : 7083€/an

Selon le décret n°2023-858 du 06 septembre 2023 « fixant les niveaux
de prise en charge des contrats d’apprentissage ».

Le tarif de la formation est aligné sur le montant de la prise en charge

de I'opérateur de compétences concerné. Il peut varier selon la convention
collective dont dépend I'employeur de I'apprenti, et selon les besoins
particuliers de celuici (complément de prise en charge pour les apprentis
en situation de handicap). Zéro reste a charge pour I'entreprise du secteur
privé.

Article L.6211-1 : « La formation est gratuite pour |'apprenti et pour son
représentant légal ».

Tarif de la formation = montant de la prise en charge OPCO.

Les employeurs du secteur public répondent & I'article L.6227-6 du code
du travail : « Les personnes morales mentionnées & |article L.6227-1
prennent en charge les colts de la formation de leurs apprentis dans les
centres de formation d'apprentis qui les accueillent |...) », & I'exception du
secteur public territorial qui bénéficie du décret n® 2020786 du 26 juin
2020 relatif aux modalités de mise en ceuvre de la contribution du Centre

national de la fonction publique territoriale au financement des frais de for- w35 ]
mation des apprentis employés par les collectivités territoriales et les établis- e
sements publics en relevant. = ET
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UFA & proximité Locaux et matériels Partenariat pour I'achat Tenue professionnelle
de la gare d'Orchies a la pointe de la technologie  de matériel professionnel offerte aux primo-entrants
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