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*formation réservée aux élèves majeurs

certificat de spécialisation  

HÔTELLERIE et restauration

Les + de l’Alternance
• Expérience professionnelle
• Formation gratuite
• 1 diplôme, 1 métier
• Poursuite d’études possible
• Insertion professionnelle
• SALAIRE
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ANGOULÊME

BARMAN*

L’
ab

us
 d

’a
lc

oo
l e

st
 d

an
ge

re
ux

 p
ou

r l
a 

sa
nt

é 
- 

à 
co

ns
om

m
er

 a
ve

c 
m

od
ér

at
io

n.



La certification qualité a été délivrée au titre des catégories d’actions suivantes :
ACTIONS DE FORMATION
ACTIONS DE FORMATION PAR APPRENTISSAGE
ACTIONS DE BILAN DE COMPÉTENCES
ACTIONS PERMETTANT DE FAIRE VALIDER LES ACQUIS DE L’EXPÉRIENCE
L’article L.6316-4 Il du code du travail reconnait la qualité de l’établissement  
d’enseignement supérieur au titre des 4 catégories d’actions concourant  
au développement des compétences. 
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Retrouvez tous nos indicateurs de performance sur notre site 
www.ccicharente-formation.fr/les-campus-cci/engagement-qualite/

*des entreprises recommandent notre CFA.

Prérequis
• ��Etre majeur(e) à la signature du contrat 

d’apprentissage
• Être titulaire d’un CAP, BP ou BAC dans 
le domaine de l’hôtellerie restauration 
(Option : commercialisation et services)
• ��Se pré-inscrire sur le site internet 
• �Signer un contrat d’apprentissage 

avec une entreprise

Modalités
• Statut : contrat d’apprentissage
• �Durée : 1 an
• Suivi : visites régulières du CFA en entreprise
• Validation : Certificat de spécialisation 
    Barman
• Tarif : formation financée dans le cadre
   de l’apprentissage

Objectifs : 
Le titulaire de ce Certificat de 
spécialisation Barman maîtrise 
parfaitement les techniques de 
réalisation de cocktails. Il a une 
connaissance pointue des produits et 
un sens accru de l’hospitalité. Il est 
capable de réaliser des productions 
à partir de matières premières en 
respectant les règles d’hygiène, 
de santé et de sécurité au travail, 
ainsi que les préconisations liées au 
développement durable. 

Secteurs d’activité
• Bar à thème
• Discothèque
• Hôtel restaurant (proposant un 
    service bar)
• Pub, bar et toute entreprise liée
    au tourisme et aux loisirs.

Aptitudes recherchées
• Bonne mémoire visuelle et auditive
• Esprit d’initiative
• Sens du contact et de l’accueil
• Sens de l’organisation
• Ponctuel
• Soigné
• Apte au travail en équipe
• Sens de l’esthétique
• Habileté manuelle
• Créativité

Formation
Pratique professionnelle
•  Mise en place du bar et de son 
    environnement
• Service des boissons chaudes et froides
• Réalisation de cocktails
• Dégustation

Technologie professionnelle
•  Connaissance des différentes boissons 
     et produits du bar
• Les locaux, le mobilier, le matériel
• Classification de cocktails

Communication :
• Les supports de vente
• Communication et commercialisation
• Communication appliquée en Anglais

Gestion / Législation :
• Législation du travail
• Législation appliquée aux débits de 
    boissons
• Gestion des stocks

Hygiène et sécurité appliquée :

Compétences professionnelles
• Organiser la mise en place d’un comptoir
• Identifier et reconnaitre les produits de bar
• Contrôler et inventorier les stocks
• Accueillir et conseiller le client
• Servir des boissons simples chaudes ou 
   froides
• Confectionner des cocktails classiques 
   et créatifs
• Réaliser des encaissements

Moyen Pédagogique 
• Bar d’application et son environnement, 
    plateformes numériques pédagogiques.

délai d’accès 
• Jusqu’à 3 mois avant et après la date de 
   début de formation au CFA.

Méthode Mobilisée 
• Alternance d’apports théoriques et 
pratiques en présentiel et /ou en distanciel

Modalité d’évaluation 
• Tout au long de l’année et examen final 
    en ponctuel.

••• Et après la formation
• BAC Professionnel Commercialisation et 
    service en Restauration
• Brevet Professionnel Arts du service et 
    Commercialisation en restauration
• Vie active

BARMAN
certificat de spécialisation

Niveau 5 - Bac + 2
Angoulême

%
*

••• Référenciel RNCP - France Compétences -
sur le lien www.francecompetences.fr/recherche/
rncp/37379/ 

Taux de réussite à l’examen
(session 2023)%10093


