Lycée hotelier de Gascogne

La mention bar




_e lycee de Gascogne

_'equipe pedagogique

_a formation

L es PFMP (Periode de formation en milieu
brofessionnel

_es concours presentes

e metier de barman




Le lycee de Gascogne

Un hotel restaurant
d’'application

4, salles d'initiation

Une salle de bar

Une cafeteria qui va
devenir une salle de
caféologie

Une salle de sommellerie
Restructuration du lycee
préevue 2018.



L'equipe pedagogique

LA COORDINATION LEURS MISSIONS
Mikael FEITO Principaux interlocuteurs
Virginie JUAN Guide de formation
CANTALOUBE Gestion des partenaires
Les concours
La logistique
Les achats
Conseillers

Etc...



L'equipe pedagogique (suite)

LEGISLATION VENTE COMMUNICATION
1H semaine 2H semaine
Mme LENOBLE Mr FEITO
GESTION ANGLAIS
1H semaine 1H semaine



Suite...

PRATIQUE PROFESSIONNELLE PRATIQUE PROFESSIONNELLE
CONNAISSANCES DES BOISSONS CONNAISSANCES DES BOISSONS
9 h gh
Virginie JUAN M
ikael FEIT
CANTALOUBE ae O

PRATIQUE PROFESSIONNELLE

3h
Jeremy LAUILLHE




PFMP

12 SEMAINES EN
ENTREPRISE

Découpage en 2
periodes :

06 Novembre au 24
Décembre 2017

Et

26 Fevrier 2017 au
o1 Avril 2017

LE GRAND HOTEL a BORDEAUX

LE MAMA SHELTER a BORDEAUX
HOTEL LE GABRIEL a BORDEAUX
L’ALCHIMISTE a BORDEAUX

LE CANCAN a BORDEAUX

LE SYMBIOSE a BORDEAUX

Le O BYRON Fabrique a cocktails a Dax
BAR LE SIMAN a BORDEAUX

LE BELLINI a BORDEAUX

HOTEL DU PALAIS a Biarritz

HOTEL LE NORMANDY a DEAUVILLE
HOTEL DE LA CITE a CARCASSONNE
LA MAISON DES CENTRALIERS a PARIS
LA MAISON DES CHAMPS ELYSEES a PARIS



LES CONCOU




Le concours calvados

Nouvelle vogue




Les conferences

A ECOUTER SANS MODERATION ...

Vo
rand-Marnier




Le bapteme de promotion

Un vrai échange avec la profession, une reconnaissance, vous €tes mis a
I’"honneur




Se presenter, echanger, animer,
faire plaisir, faire decouvrir...

En restant simple, humble et professionnel




C’est aussi vos creations

Qui seront degustées face a vos familles, vos proches...
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WokLDEBEST TRSTING







C'est un resume de toute une
ahnhee

Emotion, création, échange!




Le barman c’est I’'ame de son bar

LE METIER EN QUELQUES TRAITS

Accueillir la clientele du bar, preparer et effectuer le
service des boissons simples ou composees (cocktails).

Contribuer a I'animation et a I'ambiance de
I'etablissement. L'activite s'effectue en relation
permanente avec la clientele

Porter une tenue professionnelle ou un uniforme
reglementée par |'etablissement



Le barman c’est I’'ame de son bar

LE METIER EN QUELQUES TRAITS

Contribuer a la fidélisation et au developpement de la
clientele

Assurer I'approvisionnement, la mise en place et le
service du bar

Valoriser les offres commerciales et contribuer au chiffre
d’affaires du bar

Organiser la répartition du travail avec I'équipe bar



Le barman c’est I’'ame de son bar

LE METIER EN QUELQUES TRAITS

Comprendre et se faire comprendre dans une langue
etrangere (I'anglais en particulier).

Connaitre les habitudes de consommation des differents
types de clientele.

Connaitre les activités culturelles et touristiques locales.

Converser avec les clients et participer dans certains cas a
I'animation typique du bar.



Les qualites essentielles




En conclusion
Quelques centilitres d’une
oreille attentive, plusieurs
zestes de travail
quotidien et une cuilleree
de passion créatrice.
Secouez et servez bien
frappe, voila une recette du
BARMAN







Let’s see and dream...




