LES PERSPECTIVES D’EVOLUTION

BARMAN

Littéralement, le barman est "l'homme du bar". On le rencontre donc dans tous les débits de boissons : pubs qui servent des cocktails, bar intégré à un hôtel de luxe, à un grand restaurant ou à une discothèque, bars traditionnels...

La première compétence à laquelle on pense pour le barman, c'est qu'il est le spécialiste des cocktails. Il connaît par coeur la composition et le mode de préparation de tous les cocktails inscrit sur la carte (parfois une centaine). Certains mélanges se préparent directement dans le verre, d'autres se font au shaker et d'autres enfin sont mélangés à l'aide d'un mixer.

Comme le sommelier, le barman est un très bon vendeur : il sait orienter discrètement le choix du client vers certains produits de la carte car la rentabilité de l'établissement en dépend.

Le barman est quelqu'un qui a le sens des contacts. En effet, outre le décor, la carte et les prix, c'est la qualité de son accueil qui va donner une âme à un pub par exemple. Il doit savoir écouter et conseiller les clients sur le choix d'un cocktail. Il sait aussi reconnaître et accueillir par un sourire ou une petite phrase les habitués, écouter leurs confidences, prendre part à une conversation tout en restant discret et en ne négligeant pas les commandes des autres clients.

Quand il y a moins de clients ou en dehors des heures d'ouverture, le barman doit en profiter pour ranger son bar, nettoyer les appareils, se réapprovisionner en allant chercher alcools et boissons dans la réserve. En fin de journée, il vérifie sa caisse.

Il est très important de savoir travailler vite et d'être organisé pour pouvoir faire face à une forte affluence : saluer avec le sourire la personne qui vient d'arriver pour lui montrer que l'on va s'occuper d'elle, aller encaisser l'addition du client qui veut partir puis prendre la commande d'un consommateur à qui l'on avait remis la carte. Savoir mémoriser toutes les commandes est bien sûr indispensable. A la différence des serveurs, le barman reste derrière le bar et ne sert pas en salle.

Dans certains établissements, le barman définit tous les approvisionnements nécessaires au service de boissons et de mets simples servis au comptoir. Dans d'autres, c'est le gérant de l'établissement qui s'en charge.

Dans les établissements où le personnel est plus nombreux, le barman dirige une équipe de serveurs. Il participe aussi à l'inventaire.

Ce travail exige une excellente présentation. Il faut aussi une grande résistance physique car on est debout plusieurs heures d'affilée, souvent jusque tard dans la soirée et on doit porter des caisses de boisson entre la réserve et le bar. Quand il y a beaucoup de commandes, il vaut mieux avoir le geste précis et savoir faire preuve de rapidité ! Avec de l'expérience, une sérieuse étude de marché et un bon capital de départ, le barman peu reprendre la direction d'un pub, d'un café... et devenir CAFETIER.

Réaliser une mise en place

· Préparer la salle et le comptoir

· Effectuer les mises en place 

· Effectuer les travaux d’entretien
· Réapprovisionner les lieux de stockage
Conditions de mise en œuvre

Installer le mobilier

Choisir le linge, le matériel et la verrerie adaptés.

Nettoyer avec méthode en utilisant les produits adaptés.

Réceptionner et ranger les produits en utilisant les documents de liaison.
Communiquer avec les clients

· Accueillir et installer les clients

· Présenter les supports de vente

· Renseigner le client à partir des supports de vente, éventuellement en langue étrangère

· Argumenter une vente

· Prendre une commande

· Remettre une addition

· Prendre congé des clients
· Prendre et transmettre un message
Conditions de mise en œuvre
Adapter un comportement commercial

Respecter les règles de préséance.

Connaître le contenu des supports de vente

Raccompagner les clients, les saluer, les remercier avec courtoisie

Utiliser les documents adaptés
Servir les boissons

· Servir les apéritifs courants

· Servir les vins

· Servir les bières

· Servir les boissons chaudes

· Servir les spiritueux

· Servir les boissons rafraîchissantes sans alcool

· Servir avec efficacité et discrétion
· Débarrasser avec méthode
Conditions de mise en œuvre
Utiliser la verrerie et le matériel adaptés,

Respecter les consignes de stockage et de conservation,

Déboucher et décapsuler avec méthode,

Respecter les dosages conformément à la carte et aux usages

Assurer le service à température, 

Assurer le suivi.
Réaliser des préparations spécifiques

· Confectionner les cocktails et boissons mélangées
Conditions de mise en œuvre
Respecter les fiches techniques

Respecter l’ordre de confection

Maitriser les techniques de mélange

Enregistrer les ventes

· Réaliser l’enregistrement des ventes

· Etablir les factures

· Encaisser les règlements

· Contrôler la feuille de caisse

· Vérifier les résultats 

· Remettre la caisse

Attitudes professionnelles à mettre en oeuvre

· S’intégrer dans une équipe de travail

· Respecter et mettre en œuvre des consignes de travail

· S’impliquer dans son travail et faire preuve de motivation

· Respecter les horaires de travail et faire preuve de ponctualité

· Respecter les règles d’hygiène et de sécurité

· Respecter une tenue professionnelle, une présentation, une hygiène corporelle irréprochable

· Disposer en permanence de son matériel professionnel complet et en parfait état

· Utiliser un vocabulaire professionnel adapté aux situations

· Observer et faire preuve de curiosité professionnelle

