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EMPLOYE BARMAN
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Le dossier comporte 13 pages numérotées de 1a 13

Page 1 : Page de garde
Page 2 . Mise en situation
Pages 346 : Partie |l : Connaissance des boissons

Pages 7 a 11 : Partie Il : Technologie professionnelle
Pages 12 a 13: Partie Il : Législation

Assurez-vous que le dossier qui vous est remis est complet.

™

< Le sujet diment complété est a rendre entiérement avec votre copie.

L’'usage du dictionnaire n’est pas autorisé.

Le matériel autorisé comprend toutes les calculatrices de poche y compris les calculatrices
programmables, alphanumériques ou a écran graphique, a condition que leur
fonctionnement soit autonome et qu'il ne soit pas fait usage d'imprimante.
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SUJET

« The Drink »

Vous étes barman au bar « The Drink » d’'un hétel quatre étoiles & Cannes.

The Drink

Vous accueillez une clientéle internationale d’hommes d’affaires et un grand nombre de
touristes étrangers.

Le bar a une capacité de 200 places et une terrasse de 180 places. La brigade se compose
de :

1 chef barman

2 seconds, adjoints au chef barman
8 barmen dont vous-méme

4 stagiaires

VVVY

Vous participez réguliérement aux animations sur différents produits du bar afin de mieux
argumenter et conseiller le client. Le chef barman vous demande de préparer, pour vos stagiaires,
un travail équivalent a celui demandé a 'examen.
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PARTIE I
« CONNAISSANCE DES BOISSONS »
(80 points)

1.1 Fiches produits
1.1.1 Compléter les deux fiches (a rendre avec la copie) qui suivent.

Fiche produit : Le Calvados A.O.C. Pays d’Auge
Etapes de la fabrication

1. . des pommes sélectionnées sur l'aire A.O.C.
2. . des différentes variétés de pommes.
3. : qui dure un mois en moyenne. Le cidre doit titrer entre . Le taux

d’acidité doit étre inférieur & 2,5 g/l. Le cidre ne peut pas étre sucré.

4. (a repasse) : le calvados A.O.C. Pays d’Auge suit une dans un
alambic a repasse de . En fin de distillation, 'eau-de-vie doit titrer au maximum
5. | - durée de en secs. D’abord dans des fits neufs,

puis transféré dans des foudres plus anciens.

6. : Page de la plus jeune eau-de- -vie détermine I'age du produit final (indiqué sur la
bouteille). Le mautre de chais associe des eaux-de-vie d’ages divers. Cela dure quelques mois
permettant aux bouquets de se méler et de se bonifier.

Degré alcoolique minimum requis pour la commercialisation :

Citer cing marques commerciales de calvados (Pays d’Auge ou autres A.O.C.).
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Fiche produit : Le rhum industriel

Etapes de la fabrication

1. : de la canne a sucre.

2. : de la canne a sucre pour extraire le jus.

3. . du sucre de canne (sucre roux).

4. s les (résidus de sucrerie) sont ensemencées de

et additionnées d’eau. Elle dure de 24 a 48 heures.

5. . utilisation de I'alambic (patent still process). On obtient

une eau-de-vie titrant de 62 a 75 % vol.

Rhum blanc : dans des (pas de coloration).

Rhum vieux ; vieillissement de en

Certains rhums sont colorés au caramel (cocher la bonne réponse) :

Oui D Non O
7. (ou réduction du degré alcoolique accepté) : pour ramener I'eau-de-vie au degré
alcoolique désiré.
8. puis mise en bouteille pour commercialisation.

Degré alcoolique minimum requis pour la commercialisation :

Citer deux marques commerciales de rhum industriel :
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1.1.2 Donner la définition des familles de produits alcoolisés suivantes et citer trois marques
commerciales pour chacune delle.

C’est un mélange de
g vin et de mistelle aromatisé d’écorce de
8 etd’autres 0000 P e
P
a (écorce d’oranges par
exemple)..
Cestun élaboré a partir
» aromatisé
i
t (coriandre, cannelle, [F o
o
écorce d'oranges ameres...).
C’est le résultat aprés dela
g de
8 (blé, seigle, orge, maiis, efc.). 1P
p-J
C’est le résultat apreés fermentation de la
de
7]
g (blé, seigle, orge, mais, etc.) aromatisé avec des ~ [F e
et divers autres aromates.
C’est le résultat aprés de la
< du
=
: ---------------------------------------------
(€]
T}
-
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1.1.3 Compléter le tabieau ci-dessous.

=

Passoa

Marie Brizard

Cointreau

Verveine du Velay

Amaretto

Safari

Mandarine impériale

Peter Heering

Kalhua

Pissang Ambon

1.1.4 Donner la teneur en sucre d'un vermouth dry ?

4.1.7 Citer les pays et les régions de production des whiskies suivants.

Lagavulin T OO PPN
Macallan S PO RSP
Wil TUFKEY & o e

1.1.8 Donner la définition du rye whiskey.
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PARTIE 11
« TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE »

(80 points)

2.1 Régles de confection des cocktails - Agencement et équipement du bar
2.1.1 Reégles de confection des cocktails

Compléter le tableau (sur deux pages) suivant.
Confection des cocktails (1/2)

Paradise

Margarita

Bellini

Florida

Macca
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Confection des cocktails (2/2)

Grasshopper

Rusty nail

Side car -

Porto flip

Pink lady
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2.1.2 Agencement et équipement du bar
2.1.2.1 Donner la hauteur d’'un comptoir de bar.

2.1.2.2 Aprés travaux, votre chef barman vous demande de lister le matériel électrique
du bar nécessaire au bon fonctionnement de 'établissement. En citer neuf.

P )OO UUPIUUROPPPR:
P e P e
) USSP IOTRRRRRO )OO PUPPPTPPPSS
P )PP PRSPPI
P

2.1.2.3 L'établissement souhaite changer sa verrerie. Dans ce contexte, votre chef
vous demande de lui proposer une liste (dix propositions) de différents types de
verres utilisés au bar.

B ) U PRU RSP OUPP PP
s )OS P PP
e )OS PP
P P i
P s )OSR USSP

B e SO URUUORTRRO
B e B e
B e 3 et
B e B s
B e B et
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2.2. Gestion appliquée - Communication
2.21. Communication professionnelle

Suite & une réunion, vous étes informé(e) qu’une soirée sur le théme du « champagne » va
étre organisée prochainement.

2.2.1.1 Dans cette perspective, votre chef vous demande de lui proposer des
argumentaires de vente pour les deux cocktails qui seront servis lors de cette

soirée.
Bellini
Barbottage
2.2.1.2 Dans cette perspective, votre chef vous demande de proposer des idées _de
décoration et d’animation du salon bar pour cette soirée champenoise
(cing propositions).
DU ST PP PO SPPFPN PP
)OSR PUOPPPRPPRPPP TP
DTN OPPPPPPIPP PR
DO U PP PPPPPPRI PRSP PERY
D PO PRSPPI PPPRPPPIT
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2.2.2. Gestion appliquée

2.2.2.1 Compléter la fiche technique du CHAMPAGNE COCKTAIL jointe ci-dessous.

Arrondir les calculs a trois chiffres aprés la virgule.
Présenter le prix carte T.T.C. au centime d’euro le plus proche.

CHAMPAGNE COCKTAIL
F P.A.H.T.] Cond. |P.U.ducl| Fraction Nbre de cl TOTAL
Angostura | 41,02 | 20c / PM Qg‘fd?t:‘zs 0,1
Cognac 12,69 70 cl / 1
Champagne 12,96 75 cl / 11
Quantite | ©°0!2°M2t | qte _poids | Cout Unitaire H.T.|  TOTAL
Zeste d’orange / / / / 0,1 0,1
Coit matiéres H.T. —~ Hors service
Coefficient multiplicateur 5
Prix dé vente H.T. — Hors service
Service 15 %
Prix de vente H.T. — Service compris
T.V.A 19,6 %
Prix carte T.T.C.

2.2.2.2 Vous devez mettre a jour la fiche de stock de ce produit.
Utiliser la méthode du coiit moyen unitaire pondéré aprés chaque entrée.

Arrondir au centime d’euro le plus proche.

Produit : Bourbon Four Roses 70 ¢l

DATES ENTREES SORTIES EN STOCK
Quantité | P.U. H.T. | Montant | Quantité | P.U. H.T. | Montant | Quantité | P.U. H.T. | Montant
01-juin 4 9,24 36,96
12-juin 3 9,24 27,72
15-juin 6 9,41 56,46
24-juin 2
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PARTIE III
« LEGISLATION »

(40 points)

3.1 Donner la signification du sigle C.R.D.

3.6 Quels sont les documents (trois propositions) a conserver par le propriétaire du débit de
boissons ?
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3.7 Réglementairement, les boissons sont classées en cing groupes.
Dans le tableau ci-dessous, donner quatre exemples de boissons pour chaque groupe.

1e|' groupe .................................................... > .....................................................
..................................................... D e ieiraaaeeeeri e
zéme groupe .................................................... > .....................................................
.................................................... ) T PR PP PR
3éme groupe .................................................... > .....................................................
4éme groupe .................................................... > .....................................................
.................................................... P e eeeieraeaini e
5éme groupe .................................................... ) PR
.................................................... P e
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