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SUJET

LE SUJET EST A RENDRE DANS SON INTEGRALITE
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Vous étes récemment embauché en qualité de chef barman au restaurant bar
le «Tourny-quay» de I'hétel MODERNE a Bordeaux.

La municipalité a décidé d’installer des écrans géants face a votre établissement, place Tourny,
pour la retransmission des matches (au moins un par soirée) de [I'Euro 2016
de football.

Pour cette manifestation, votre directeur souhaite créer un bar éphémere du 1°" juin au 15 juillet. Il
vous demande de mettre en place ce point de vente.

Organisation du sujet

Thémes Documents a rendre Bareme global
avec la copie
Fiches techniques et Carte, fiche Fiches techniqgues de 1 a4 8 64 points
produit Documents Aou B
Document C

Communication/ambiance/questionnaire 32 points
Organisation (Fiche de poste et 15 points

Matériels)

Législation 09 points

1. Vous produirez une carte de bar adaptée a la situation (utilisez le support de vente A ou B a
remettre avec la copie) en tenant compte des aspects commerciaux et Iégislatifs.

Complétez les fiches technigues de 1 a 8 jointes, a rendre avec la copie.

Celle-ci contiendra au minimum :

- les boissons traditionnelles de votre choix

- 4 cocktails classiques LD et 4 classiques SD

- le Mojito, la Pina Colada, le Daiquiri et le Tampico.

- 2 cocktails création alcoolisés, 2 sans alcool, 2 diététiques

2. Vous proposez une suggestion du jour a base de Lillet dont vous réalisez la fiche produit en
utilisant le modéle joint en document C (a rendre avec la copie).
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3. Proposez toutes les actions publicitaires a travers les réseaux sociaux que vous pourrez mettre
en place.

4. Listez les éléments d’ambiance que vous prévoyez d’utiliser pour décorer votre point de vente
éphémere.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

5. Afin de mieux définir votre organisation, et de cibler le recrutement de vos «extras», vous
définirez le profil de poste pour la fonction d’«extrax.

6. Listez le petit matériel indispensable au barman, utilisé pour la réalisation et le service des
boissons de votre proposition de carte.

7. Lors d’une rencontre avec un inspecteur des douanes, vous abordez avec lui quelques aspects
législatifs et lui posez quelques questions :

a. Doit-on fournir obligatoirement une note au client, a chaque prestation ? Justifiez votre réponse.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

b. Peut-on servir une boisson a un client en état d’ivresse ?

d. Présentez sous forme de tableau les groupes de boissons et les correspondances de licences
pour les produits suivants : eau de vie de vin, cidre, jus de fruits, thé ; ABV ; biére ; whisky.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

8. Afin de pérenniser cette manifestation, vous décidez de mettre en place un questionnaire simple
de satisfaction. Ce document, d’'une dizaine de questions, remis durant I'évenement, vous
renseignera sur les attentes et les besoins de vos clients.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

A rendre avec la copie.

FICHE TECHNIQUE DU COCKTAIL : Pina Colada N°1
CATEGORIE FAMILLE % ALcooL  .....% VOLUME
INGREDIENTS / COUT MATIERE
P.U.
INGREDIENTS Q HT ToTAL

DECORATION : VERRERIE :
ANALYSE SENSORIELLE MATERIEL
COULELUR : ELABORATION :
ODEUR : Technique :
SAVEUR : )
ARGUMENTAIRE DE VENTE
FICHE TECHNIQUE DU COCKTAIL : Tampico N°2
CATEGORIE FAMILLE % ALCOOL .....% VOLUME
INGREDIENTS / COUT MATIERE
P.U.
INGREDIENTS Q HT. TOTAL
DECORATION : VERRERIE :
ANALYSE SENSORIELLE MATERIEL
COULEUR : ELABORATION :
ODEUR : Technique :
SAVEUR : )
ARGUMENTAIRE DE VENTE
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

A rendre avec la copie.

FICHE TECHNIQUE DU COCKTALIL Création Alcoolisée : N°3
CATEGORIE FAMILLE % ALCOOL ... % VOLUME
INGREDIENTS / COUT MATIERE
P.U.
INGREDIENTS Q HT ToTAL
DECORATION : VERRERIE :
ANALYSE SENSORIELLE MATERIEL
COULEUR : ELABORATION :
ODEUR : Technique :
SAVEUR : )
ARGUMENTAIRE DE VENTE
FICHE TECHNIQUE DU COCKTAIL Création Alcoolisée : N°4
CATEGORIE FAMILLE % ALCOOL ... % VOLUME
INGREDIENTS / COUT MATIERE
P.U.
INGREDIENTS Q HT. TOTAL
DECORATION : VERRERIE :
ANALYSE SENSORIELLE MATERIEL
COULEUR : ELABORATION :
ODEUR : Technique :
SAVEUR : i
ARGUMENTAIRE DE VENTE
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

A rendre avec la copie.

FICHE TECHNIQUE DU COCKTALIL Creéation Virgin : N°5
CATEGORIE FAMILLE % ALCOOL .....% VOLUME
INGREDIENTS / COUT MATIERE
INGREDIENTS Q P.U. H.T. ToTAL
W
DECORATION : VERRERIE :
ANALYSE SENSORIELLE MATERIEL
COULEUR : ELABORATION :
ODEUR : Technique :
SAVELUR : -

ARGUMENTAIRE DE VENTE

FICHE TECHNIQUE DU Mocktail Création : N°6
CATEGORIE FAMILLE % ALcooL  ....% VOLUME
INGREDIENTS / COUT MATIERE
INGREDIENTS Q P.U. H.T. ToTAL
DECORATION : VERRERIE :
ANALYSE SENSORIELLE MATERIEL
COULEUR : ELABORATION :
ODEUR : Technique :
SAVELUR : i

ARGUMENTAIRE DE VENTE
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

A rendre avec la copie.

FICHE TECHNIQUE DU COCKTAIL Diététique : N°7
CATEGORIE FAMILLE % ALCOOL .....% VOLUME
INGREDIENTS / COUT MATIERE
P.U.
INGREDIENTS Q HT TOTAL
DECORATION : VERRERIE :
ANALYSE SENSORIELLE MATERIEL
COULEUR : ELABORATION :
ODEUR : Technique :
SAVELUR : \
ARGUMENTAIRE DE VENTE
FICHE TECHNIQUE DU COCKTAIL Diététique : N°8
CATEGORIE FAMILLE % ALcooL .....% VOLUME
INGREDIENTS / COUT MATIERE
INGREDIENTS Q e ToTAL
H.T.
DECORATION : VERRERIE :
ANALYSE SENSORIELLE MATERIEL
COULELUR : ELABORATION :
ODEUR : Technique :
SAVEUR : )
ARGUMENTAIRE DE VENTE
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Document C a rendre avec la copie.

Nom du Produit Famille

Situation Géographique Définition

Historique

Méthode d’élaboration Gamme de produits
Modes de Consommation :
(T®, verrerie, accords, cocktails)
Fourchette de prix d’achat :
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Support de vente A, a rendre avec la copie.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Support de vente B, a rendre avec la copie.
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