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Vous étes stagiaire depuis plusieurs semaines au bar « Le Mayflower » d'un hétel 4* luxe d'une
grande ville francaise. Dans ce contexte professionnel. vous accueillez une clientéle internationale
d'hommes d'affaires, d'individuels et de groupes de tourisme,

Le bar a une capacité de 200 places. La brigade se compose d’un chef Barman, d’un Second de
bar, de deux bar ladies, de quatre barmen, de trois commis et de deux stagiaires (dont vous-méme). De
plus, vous organisez réguliérement des semaines thématiques et / ou promotionnelles sur différents
produits du bar afin de mieux les faire connaitre & votre clientéle,

Votre chef accueille donc des éléves d’écoles hételiéres en stage. I attache beaucoup
d’importance 4 la formation des stagiaires provenant des Mentions Complémentaires Employé Barman,

Nous sommes mi-mai, et ainsi, afin de cléturer votre période de formation en entreprise et de vous
préparer au mieux & I'examen de fin d’année, votre chef vous remet ce travail et vous demande de le
realiser en 3 heures, soit en conditions d’examen.

BAR LE MAYFLOWER
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Travail n°1 : Connaissance des boissons (40 points)

Afin de vérifier les connaissances que vous avez reellement acquises au cours de cette année, votre chef vous
demande de compléter la fiche produit fournie en annexe n®1 (i rendre avec la copie).

% Cette fiche produit portera sur « [e champagne ».

Travail n°2 : Connaissance des boissons (40 points)

De plus, votre chef vous demande de compléter le questionnaire Joint en annexe n°1 bis (& rendre avec la copie),
Ce questionnaire a pour but d*évaluer, I'évolution de vos connaissances depuis votre arrivée dans I"entreprise, et
avant votre retour  [*éeole,

Ces thémes ont &t¢ abordés en détail avee votre maitre de stage,

Travail n°3 : Confection des cocktails (30 points)

Votre chef vous demande de compléter le tableau en annexe n°2 (@ rendre avec la copie). Il souhaite vérifier si
volre connaissance des cocktails classiques est suffisante, Il a décidé de vous interroger sur des cocktails qui lui
semble éire les plus demandés actuellement par la clientéle.

Travail n°4 : Agencement et équipement du bar (30 points)

Travail 4.1. : Une liste de tiches vous est dormée. Vous devez les replacer dans le tableau donné en annexe n°3
(& rendre avec la capie) celles qui incombent au « commis de bar » ou « au chef barman ».

Travail 4.2. : Votre chef souhaite voir si vous étes sensible & 'organisation et la preparation du matériel de bar :
qualités essentielles d’un « bon commis » selan lui. C’est pourquoi, il vous demande de dresser une liste de 20
petits matériels indispensables au barman. Complétez le tableau en donné annexe n°3 (& rendre avee la copie).

Travail 4.3. : Citez les différents types de shakers que vous connaissez en donnez en une description suceincte.

Travail 4.4. : Citez les trois fonctions de la cuillére 4 mélange.

Travail 4.5.: Définissez brievement les types de bar suivants, en précisant pour chacun d'eqx: le st_yle
d’établissement (mobilier, cadre, ambiance sonore, luminosite...), la clientéle visée et e type de prestations servies.

% le « bar américain », % la « rhumerie », % le « piano bar ».
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Travail n°5 : Communication Professionnelle (10 points)

Dans le but de développer vos capacités commerciales, votre chef vous demande de réaliser un argumentaire
commercial. Pour cela, vous devez compléter le document donné en annexe n°4 (2 rendre avec la copie). Cet
exercice porte sur I'argumentation commerciale de deux cocktails : « le Barbottage et le Rose Cocktail ».

Travail n°6 : Gestion Appliquée (10 points)

Votre chef barman, tout comme votre professeur de bar, sont trés sensibles a la gestion du bar. Ils souhaitent
mettre accent sur « la marge » que pauvent dégager certains produits, notamment le cafs,

Ce point mis en évidence, ils veulent fue vous preniez conscience de 'importance de la notion de « marge
brute » ¢t du soin 4 accorder au service de ce produit, afin d’obtenir la satisfaction sans réserve de la clientéle, et
ainsi générer des pains de chiffre d’affaires. Pour cela, réalisez le petit exercice snivant,

Vous achetez votre café 30€ hors taxes le kilo (prix fictif donné au titre de 'exercice).
Vous achetez votre sucre 0,014€ hors taxes la dose,

Vous achetez votre chacolat 0,076€ hors taxes I'unité.

Vous vendez sur votre carte votre caté 4. 50€ TTC la tasse, soit 3,77€ hors taxes.
Vous réalisez 140 tasses dans 1 kg de café (moyenne consideérée).

Quelle est voire maree brute 3 la tasse 7 Quelle est votre marae brute au kilo 7 Vous présenterez votre réponse de

fagon claire, en faisant apparaitre tous los caleuls, y compris les caleuls intermédiaires, Vous arrondirez vos caleuls
a trois chiffres aprés la virgule,

Travail n°7 : Législation(40 points)

Enfin, nul n’est bon professionnel sans connaitre avec précision les régles et les lois qui regissent la profession,
Pour cela, réalisez les différents travaux suivants.

Travail 7.1. : Complétez le tablean donné en annexe n°s (4 rendre avee Ia copie) se rapportant aux différents
groupes de boissons,

Travail 7.2. : Précisez si une note doit étre fournie 4 chaque fois au'client 7 Justifiez votre Téponse.

Travail 7.3.: Précisez quels sont les cing points legislatifs qui doivent étre ahsolument respectés lors de la
redaction d’une carte de bar ?

Travail 7.4, : Un jeune homme de 15 ans, accompagné de son pére, vous commande une biére pression.
Etes-vous autorisé & lui servir cette boisson 7 Justifiez votre réponse.
Si non, quelle(s) boisson(s) pouvez-vous lui proposer ?

Travail 7.5. : Vous souhaitez eréer un nouveau bar avec une licence IV. Quelles sont les possibilités qui s’offrent
& vous pour obtenir cette licence ? Pouvez-vous demander la création d’une licence de 4™ catégorie ?

. e . i - cra s .
Travail 7.6. : Précisez quels groupes de boissons vous POUVEZ servir avec : une licence de 1™ catégorie, une
= émne

. Eme - & = . L L %
licence de 2*™ catégorie, une licence de 3 calégorie, une licence de 4" catépgorie,

Travail 7.7. : Citez quaire affichages intéricurs obligatoires que I'on doit retrouver dans un bar,

Toutes les annexes sont a rendre avec la copie.
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« Fiche Produit ; Le Champagne »

Définition

Région de
production

Trois
dépariements

Subdivisions du
vignoble

Cépages autorisés

Différentes phases
de 1"élaboration
dans ["ordre
chronologique

Différentes
qualités
(dosage sucre)

Cuvées prestiges
des marques
citées ci-contre

MoEl et Chandon -
Roederer ;

Fuinart :

Fommery :

Lavrent Perrier

Veuve Cliquot -

Trois cocktails
classiques
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« Questionnaire sur les Produits »

{.  Citez les 4 composants de base aue | ‘on retrowve dans chague bidre,

2. Complétes le tableau SuVant, en proposant une marave ou en donnant le pavs de provenance de la Bbiere citée,

BRI R
France Carlsberg Espagne
Beck's Guinness Belgique
Australie Canada Bud |

3. Précisez ce que stgnifient les termes suivanis, sans préciser de quianiitg,
< le « panaché » :
= le«Monacow: ...,
< le « tango » -

3. Ces érapes sont celles de la fabrication de la bidre. Replacez-les dans I'ordre chranoloigue.
Netloyage et trempage de I'orge / Ensemencement en Levure et Fermentation alcoolique / Cuisson du moit (houblonnage) /
Filiration du modt / Soutirage de la biére et Conditionnement { Germination / Garde / Touraillage et dégermage / Brassage /
Cancassage du malt / Filtration de la bisre / Refroidissement du moiit / Stockage du malt / Traitement du mofit au whirpool /
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6. Surune étiguette de whisky, vous lisez lox termes suivanss » o Stngle Islav Pure Malt 16 any ». Expliguer en détaillani

8 ML og que _'ﬂ-gﬂfflﬂnf CES Iermes,

7. Donnez la définition des termes suivants,
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8 Complétez le tablean suivant en_donnant la provenance fville ot département) de ['eau citée. Pour les eaux

étraneéres, seule o paVvs ext demeandé.

Apollinaris
Contrex Ferrarelle
Plancoét
Perrier
Vichy Célesting
Badoit

100% pur jus de fruit Adjonction d'can interdite Auvcun additifs autnrizds
= T e RS ER TR
srremrreeess .- | Reconstitution dguivalente i un r -
S T s e ew e LO0%% puer jus de it Cherntité égale & celle extrmite Auvcun additifs antonsés . | T e
DUl Ul I
NECTAR +3% 8 50% suivant Ie fruit W% TS% mivant lefruit | i

10. Préeisez & guoi correspondent {composition exacte) les appellations des sirops suivant 7
< Sirop d'orgeat : .......

< Sirop de grenadine : ..o, R E s e we e T A
11, Citez pour chaoue fvpe de soda wne margue de corres spondante,
SODIC S oy R SR S BISY. s B
D COMA L it Sfruit: ... VST i

12, Citez trois Vins Doux Naturels du Languedoc Roussillon et un Vin Doux Naturel issu d'une auire région francaise
que vaus préciveres,
Trois VDN Languedoc Roussillon -

Un VDN autre région :
Citez cette région : ...

................................... srirsivasiavasiiendaes,. | BoOUrbon + maceratmn de péches
Mandarine Impenale ................................... S e *+ mandarines de Sicile
Grand Marnier Cordon Jaune | ... | T “esavaniiiiiiies... .. T écorees d’oranpges ameres
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« Les Cocktails Classiques »

Dry Martini

Calpirinha

B52

Daiquiri

Margarita

Manhattan

Bourbon
0 Fashioned

Américano

Mouojito
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Bloody Mary

Pitia Colada

Pick Me Up

Planter’s Punch

Garibaldi

Gin Fizz
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« Agencement et Equipement du Bar »
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lacez dans le tableau ci-dessus les différen
¥ prend les commandes auprés des clients et sert les boissons,
¥ gére les approvisionnements et les inventaires,
¥ effectue la mise en place du bar et des frigos,
v organise le planning de travail de Ja brigade,
procéde au rangement des marchandises, de la cave, de I'office,
v  met en place la carte de bar et les actions commerciales,

elles s'adressen

¥ est responsable de |'animation et de I'ambiance du bar, de 1'accueil des clients et de Jeur bien-éire
¥ réalise I'entretien du bar et des locaux annexes.
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« Argumentation Commerciale »

spec =
(couteur, limpiditg, brillance...) | FOU&eatre, couleur intense
E Parfum simple, agréable, frmilé (agrumes),
R (odeurs, complexité. .. champagne
B
O 3 i .. .
T Artme en Bouche fruité (agrumes), ardmes vinigues, raisin.
T | (deseription, texture, sensation...) frais, désaltérant, bien equilibre, péullant
A
= s de B
E aveur de Buase . "
(sucrd, acide, amer...) douceur, acidulé
Finale
(longue, moyenne, courte. ) plutit courte, fraicheur
Aspect i e s
" (couleur, impidité, brillance. | | OVgE clair & rosé, limpide, brillant
]
E Parfum apréable, cerises & I'eau-de-vie, noyau,
{odeurs, complexité...) plantes, arbmes viniques, complexe
c . > s i ;
o Ardme en Bouche griotte, cerise 3 |'sau-de-vie, plantes, force
¢ | (deseription, texture, sensation...) | du kirsch
K
i Saveur de B:
A gveur de Base
| (sueré, acide, amer...) 58¢, amertume agréable
L
Finale moyenne, owvre appétit
{longue, movenne, courte, ., ) 4 !
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« Les Groupes de Boissons »

i LU

Tt
R B e e
N

1°" GROUPE
e S
e e D
BOTSEONE ez T
Pttt S 58t
<
e a0 L0000 0 0500 em s 888848seo
B st SRS s nnnnnsosonnsn s oo A S
s ———————
qEme e e S
e

ci ks e S —
Bt R TS0 s s eSSBS
R T
geme S o e e R
s TS BUSEEE  177s e S SRS S S S

Les Autres Boissons _______
5" GROUPE [%..
BB A damns e s mepes ety s s A ST S
GROUPEMENT EST Session 2005 SUJET
MC Employé barman code examen :
Epreuve : EP2 - Techunologie Durée : 3h Coef. : 10




