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Les + de l’Alternance
• Expérience professionnelle
• Formation gratuite
• 1 diplôme, 1 métier
• Poursuite d’études possible
• Insertion professionnelle
• SALAIRE
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Formation : 05 45 90 13 94 - Administration :  05 45 90 13 08
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MMÉÉTTIIEERRSS  DDUU  
BBAARR
*formation réservée aux élèves majeurs

Angoulême

ANGOULÊME - Bd Salvador Allende -CS 11625 -  ZI n°3 - 16340 L’Isle d’Espagnac
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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
•   EEttrree  mmaajjeeuurr((ee))  àà  llaa  ssiiggnnaattuurree  dduu  ccoonnttrraatt
• EEttrree  ttiittuullaaiirree  dd''uunn  bbaaccccaallaauurrééaatt
dd''eennsseeiiggnneemmeenntt  ggéénnéérraall,,  tteecchhnnoollooggiiqquuee  oouu
pprrooffeessssiioonnnneell  oouu  dd''uunnee  cceerrttiiffiiccaattiioonn  ccllaassssééee
aauu  mmooiinnss  aauu  nniivveeaauu  44  ccoonnffoorrmméémmeenntt  aauu
ccaaddrree  nnaattiioonnaall  ddeess  cceerrttiiffiiccaattiioonnss
pprrooffeessssiioonnnneelllleess
• SSee  pprréé--iinnssccrriirree  ssuurr  llee  ssiittee  iinntteerrnneett
•   SSiiggnneerr  uunn  ccoonnttrraatt  dd’’aapppprreennttiissssaaggee aavveecc
uunnee  eennttrreepprriissee

Modalités
• SSttaattuutt  ::  ccoonnttrraatt  dd''aapppprreennttiissssaaggee
•   DDuurrééee  ::  11  aann
• SSuuiivvii  ::  vviissiitteess  rréégguulliièèrreess  dduu  CCFFAA  eenn  eennttrreepprriissee
• VVaalliiddaattiioonn  ::  CCeerrttiifificcaatt  ddee  ssppéécciiaalliissaattiioonn
• TTaarriiff  ::  ffoorrmmaattiioonn  fifinnaannccééee  ddaannss  llee  ccaaddrree
ddee  ll’’aapppprreennttiissssaaggee

Objectifs : 
Le ou la titulaire de la certification de 
spécialisation « Métiers du Bar » est expert 
dans l'approvisionnement, la préparation, 
la commercialisation et le service des 
boissons et autres prestations de bar 
auprès d'une clientèle française et 
internationale. Il ou elle contribue à la 
notoriété et à la rentabilité de 
l'établissement. Il ou elle fait preuve de 
créativité et d'innovation pour participer à 
l'évolution de l'offre commerciale. Il ou elle 
exerce son activité au sein de structures 
variées, contribuant au travail d'une 
équipe, dans le respect de la 
règlementation, du développement durable 
et de la consommation responsable.

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

• CCoonnnnaaiissssaannccee  ddeess  ddiiffff  éérreenntteess  bbooiissssoonnss eett
pprroodduuiittss  dduu  bbaarr

• CCllaassssiifificcaattiioonn  ddee  ccoocckkttaaiillss

Communication :
•  Les supports de vente
•  Communication et commercialisation

Gestion / Législation :
• Législation du travail
• Législation appliquée aux débits de

boissons
• Gestion des stocks

Hygiène et sécurité appliquée :

Compétences professionnelles
• PPrrééppaarreerr  eett  sseerrvviirr  ddeess  bbooiissssoonnss  eett  ddeess  ccoocckkttaaiillss
• PPaarrttiicciippeerr  àà  llaa  ddééffiinniittiioonn  ddee  ll''ooffffrree  ccoommmmeerrcciiaallee  eett  àà  llaa  ccoommmmuunniiccaattiioonn

ddee  ll''ééttaabblliisssseemmeenntt
• AApppprroovviissiioonnnneerr  eett  ggéérreerr  aavveecc  uunnee  ddéémmaarrcchhee  ééccoorreessppoonnssaabbllee  ddeess

pprroodduuiittss
• EEnnttrreetteenniirr  aavveecc  uunnee  ddéémmaarrcchhee  ééccoorreessppoonnssaabbllee  ddeess  eessppaacceess  ddee  ttrraavvaaiill,,

ddeess  ééqquuiippeemmeennttss  eett  ddeess  mmaattéérriieellss
• RRééaalliisseerr  ddeess  pprrééppaarraattiioonnss  pprréélliimmiinnaaiirreess  eett  ddeess  bbaasseess  ddee  ccoocckkttaaiillss
• OOrrggaanniisseerr  ssoonn  eennvviirroonnnneemmeenntt  ddee  ttrraavvaaiill  ttoouutt  aauu  lloonngg  ddee  ll''aaccttiivviittéé
• CCoommmmeerrcciiaalliisseerr  eenn  ffrraannççaaiiss  eett  eenn  aannggllaaiiss  ddaannss  llee  rreessppeecctt  ddee  llaa

llééggiissllaattiioonn

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 
• TToouutt  aauu  lloonngg  ddee  ll’’aannnnééee  eett  eexxaammeenn  fifinnaall

••• Et après la formation
• BBAACC  PPrrooffeessssiioonnnneell  CCoommmmeerrcciiaalliissaattiioonn  eett

sseerrvviiccee  eenn  RReessttaauurraattiioonn
• BBrreevveett  PPrrooffeessssiioonnnneell  AArrttss  dduu  sseerrvviiccee  eett

CCoommmmeerrcciiaalliissaattiioonn  eenn  rreessttaauurraattiioonn
• VViiee  aaccttiivvee
• BBTTSS  MMaannaaggeemmeenntt  eenn  HHRR

certificat de spécialisation

MMÉÉTTIIEERRSS  DDUU  
BBAARR

Niveau 44 - Bac

%
*

••• Référenciel RNCP - France Compétences -sur le 
lien www.francecompetences.fr/recherche/
rncp/40096/ 

Taux de réussite à l’examen
(session 2024)%8090

• Les normes d'hygiène en vigueur dans l'activité ;
• Les bonnes pratiques de développement durable (saisonnalité et origines des produits, lutte 

contre le gaspillage alimentaire ou énergétique, alimentation durable)
• Les mesures de prévention des risques professionnels préconisées par la profession, 

notamment lors du port de charges ou du travail en position debout.

AAnnggllaaiiss  pprrooffeessssiioonnnneell
•• PPrriissee  eenn  cchhaarrggee  dduu  cclliieenntt  eenn  aannggllaaiiss
•• AArrgguummeennttaattiioonn  eett  ccoommmmeerrcciiaalliissaattiioonn  eenn  aannggllaaiiss

• MMiissee  eenn  ppllaaccee  dduu  bbaarr  eett  ddee  ssoonn
eennvviirroonnnneemmeenntt
• SSeerrvviiccee  ddeess  bbooiissssoonnss  eett  ddeess
aaccccoommppaaggnneemmeennttss  àà  ttaabbllee  eett  aauu  ccoommppttooiirr
• RRééaalliissaattiioonn  ddee  ccoocckkttaaiillss
• DDéégguussttaattiioonn

Technologie professionnelle


