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BARMAN

Formation Conventionnée

Durée: 80 Heures
Co(t: 15 000 DA
Avance: 15 000 DA
Cible:

 Enpl oyés de restaurants, salons de thé ou snacks.
 Jeunes en insertion ou en apprentissage.
* Personnes en reconversion professionnelle.

e Futurs gérants de lieux de restauration famliale ou sociale.
 Toute personne souhaitant dével opper des conpétences dans |a
préparation et |le service de boissons.

Pré-requis:

« Etre notivé, dynam que, avec |le sens du service.
e Savoir lire, écrire et effectuer des cal cul s sinples.
e Aucun di pl e ou expérience préal able requis.

(Formati on adapt ée a tous, néne sans expérience dans |a
restauration.)

Objectif:

e Apprendre a préparer, présenter et servir des boi ssons vari ées
adaptées a un public famlial.
e Maitriser |es techniques de réalisation de jus, boissons chaudes,

frappées ou rafraichi ssantes.
e Savoir organi ser un espace de bar propre, fonctionnel et

accuei |l I ant.

» Dével opper |es conpétences de service, d écoute client et de
présentation professionnelle.

e Etre capable de gérer une carte de boi ssons équilibrée, originale
et saisonniére.

Programme:

Mbdule 1 : Introduction au nétier de barman en mlieu fam|li al
* ROl e du barman dans un établi ssenent sans boi ssons fernent ées.




 Hygi éne personnelle, propreté du poste, tenue professionnelle.
e Organisation du plan de travail et du matériel.
e Accueil et posture face au client.

Modul e 2 : Préparation des boi ssons froides

e Réalisation de jus frais naturels (orange, ponme, carotte, etc.).
e Création de nelanges fruités (fraicheurs naison, boissons
éner gi santes naturelles).

 Préparation de m | kshakes, boissons |actées, a base de fruits,
céréal es ou yaourt.

 Techni ques de présentation : verrerie, glacons, décoration sobre
et soi gnée.

Modul e 3 : Préparation des boi ssons chaudes

 Préparation professionnelle des thés (thé noir, vert, infusion).
e Café traditionnel, cappuccino, boisson |actée aronati sée.

« Réalisation de boi ssons chaudes nmison : citron mel, gingenbre,
cannell e, etc.

« Uilisation des machines a café ou préparation nmanuel |l e.

Module 4 @ Service client et carte de boi ssons

* Prise de commande, reformrulation, rapidité d exécution.

e Création d une carte adaptée a tous |les ages : enfants, adultes,
seniors.

* Respect des besoins diététiques (réduction du sucre, boissons

| égeres.).

* Mse en val eur des boissons sur plateau, au conptoir ou a table.

Module 5 : Atelier pratique et nmise en situation réelle
 Réalisation de commandes en chaine (service rapide).

e CGestion d un mni-bar famlial sinmulé : production, service,
rangement .

 Exercices de présentation soignée, enchainenent des taches.

e« Correction personnalisée, anélioration des gestes professionnels.




