MENTION COMPLEMENTAIRE

EMPLOYE BARMAN

SAVOIRS ASSOCIES



SAVOIRS ASSOCIES

CONNAISSANCES

LIMITES DES CONNAISSANCES |
on se limitera a

S1- ELABORATION DES PRODUMS

S 11 - Lafermentation alcoolique la distillation. le
vieillissement.

S$ 12 - Les boissong alcoolisées.

5121 - Les boissons fermentées.
- Vins rouges, roses, blancs.

- Vins effervescents.

- Bieres.
- Cidres et poirés.

§122 - Les boissans apéritives.

- Apéritifs a base de vin (ABV) telsque
vermouths, quinquinas, vins doux naturels (VDN),
vins de liqueur { VOL)...

- Apéritifs a base d'alccol (ABAjtels
que spiritueux anisés, bitters, gentianes...

S 123 - Les boissons distillées.
- Les eaux de vie.
- Les liqueurs

S 124 - Les boissons a typicité régionaie,

13 - Les boissonsnon a é
S 131 ~ Les boissaons froides.
- Jus de fruits, de légumes.
- Sirops.
- Sodas.
- Lait
S 132~ Les eaux minérales, de source,...
$ 133 - Les boissons chaudes.
- Café, chocolat, thé, infusion...

Les principales phases ou etapes de transformation
et d'evolution des eaux de vie, liqueurs et boissons
fermentées.

- e principe de la fermentation alcoolique.

- leprincipe deladistillationetleurs procedeés
(fonctionnement des alambics}.

- L'assemblage.

- Les phénomenes de vieillissement et leur
justification.

- les différents modes de stockage.

- Principes généraux d'éleboration des vins
rouges, roses, blancs.
- Vins effervescents : différentes meéthodes.

- Bieres, les grandes marques et leurs
origines gécgraphiques.

- Variétés de cidres et poirés.

- Les origines, I'élaboration et les variétés.

- Les origines, I"élaboration et les variétés.

- Les origines, I'élaboration et les variétés.
- Les origines, I'élaboration et les variétes.

On se limitera a des produits régionaux mais de
renommée nationale : exemgle, Lillet, hydromed...

Principes généraux d'éiaboration

Les principales calégories, origines et vanetés.

On limitera I'étude aux variétés les plus

représentatives.
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SAVOIRS ASSOQOCIES

CONNAISSANCES

LIMITES DES CONNAISSANCES
On se limitera a

§2 - REGLES DE COMPQSITION DES

COCKTAILS
521 - Les bases des cocktails
~ le tien
~ le parfum
- le corps

S22 .- Lescatégores ettypes de cocktails
- "Short drinks :
- “Long drinks”"
- "Hot drinks"
exemples : "before dinner, after dinner, fancy".

S 23 - Les familles de cocktails
- Collins
- Cups
- Daisies
- £gg nog
- Fizz
- Flip
- Julep
- Sour

§24 -lesbases techniquesenusagedans
la profession

- Verrerie : choix et propraté,

- Une seule eau de vie

- Cing ingrédients maximum

- Quantité exprimée en dixiémes,
centilitres, traits...

- Respectdel'ordre de versement des

ingrédients

~ Utilisation d'une décoration
uniquernent comestible

- Utilisation de produits frais

S3 - LA DEGUSTATION

S 32 - Le vocabulaire spécifique de la
1é -

- Orienté vers la vente

Réle et importance de chaque composant d'un
mélange et principes d'un bon dosage.

Quelques exemples de cocktails avec leur nom,
compoesition et dosage.

Eféments spécifiques aux familles et composition
d'une recette par famille,

Identification de cing types de verres.

Justification des principes d'élaboration des cocktais.
Respect des termes techniques

Localisation des zones des 4 saveurs surla langue.
Explication du processus des stimulations
organoleptiques

Description etcomparaison entermes simplesd'une
gamme limitée de produits {jus de fruits, cafés,
bieres, saux de vie...).

Description en termes simptes d'un vin, d'un apéritif
a base de vin, d'une eau de vie, d'un cocktail, Le
vocabulaire devra étre approprié 2 la vente.
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SAVOIRS ASSOCIES

CONNAISSANCES

LIMITES DES CONNAISSANCES
On se limitera a

S 4 - AGENCEMENT ET EQUIPEMENT DU BAR
$41-Lebar

- Les différents types de bar : & cocklails, pub, &

théme...

S42 - L'office

S5 - LA LEGISLATION

) $ 51- La léqgislation relative au transport
des boissgns.

$52 - Lalégislationrelative ala vente des
boissons alcoolisées.
- les licences
- la classification et la réglementation
des différents groupes de boissans;

- La réglementation en matiére
d'hygiéne et de securité.

- La réglementation des débits de
hoissons. La répression des fraudes, les ventes
pariculieres.

- Les diverses redevances

§53 - Les obligations d'affichage

- les prix, centilitrages.

- la protection des mineurs

- les boissons obligatoires

- laliéence

- le décret préfectorai sur 'hygiéne
- les mesures

$ 54 - L'stiquetage el sa législation

S6- LA GESTION APPLIQUEE

S61-Lamain couranie et sen application

informatique

_ est] isienne

- Les entrées, sorties, inventaires

Notions de base concernantles circuits, le poste
de travail, le mobilier et fes matériels,

A la législation en vigueur.
Les reglesdetransport des boissons alcoolisées;
facture congé, capsule congé, acquit...

Péeremption, Iransfent, rachat d'une licence.

Les zones protégées.

La réglementation : horaires d'ouverture,
répression delivresse, fermeture heodomadaire,
proxénétisme, drogue...

Le tabac, les jeux...

Redevance télévision et droits d'auteur.

La iégisiation en vigueur.

Lecture et inlerprétation d'une étiquette.
Approche de la réglementaticn de |'union
europeéenne (UE)

Aprés quelques exemples de main courante
manuelle, on s'attachera & des applications
informatiques utilisation de legiciels
professionneis.

Utilisation de documents spécifiques :

- entrées en stock

~ sorties de stock

- inventaire

- fiches de stocks

- mise en évidence des écarts

- concardance entre stock théorique et stock reet
- valorisation d'un inventaire

- caicul d'un col! moyen pondére.
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SAVOIRS ASSOCIES

CONNAISSANCES

LIMITES DES CONNAISSANCES
On se limitera a

S7 - COMMUNICATION

S 71 - La présentation et le compor-

tement professionnet
- l'attitude corporelle
- l'esthétique {tenue vestimen-
taire, coiffure...)
S 72 - La typologie de la clientéle

S 73 - La communication orale en
francais et en lanque étrangére

S 74 - La communication écrite
- rédaction de messages et de
bons de prise commande
$ 75 - Les outils de communication
- les outils informatiques, les

logiciels

- la télecopie

- les services télématiques,
messageries...

S 76 - Les techniques de vente

- prise de contact

- prise en charge

- suivi

- recherche des besoins

- conclusion

- prise de congé

Attitude et présentation adaptées aux exi-
gences de l'entreprise et de |a profession.

Notions essentielles de base
Eludes des besoins
Diftérents types de clientéie

Pratique d'une langue étrangére appliquée a
fa profession {anglais).

Bons de commande, messages

Utilisation des outils informatiques & des fins
professionnelies (logiciels professionnels,
Minitel, télécopie).

Exploitation des technigues de vente appli-
quées aux produits et services de l'entre—
prise,

La vente en bouliques et rayons spécialisés.
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/'MISE EN RELATION DES CAPACITES ET COMPETENCES TERMINALES
' _ ET DES SAVOIRS TECHNOLOGIQUES ET SCIENTIFIQUES ASSOCIES

REFERENTIEL DE CERTIFICATION

COMPETENCE GLOBALE/

Le titulaire de ia mention complémentaire employé barman doit étre capable d'entretenir les locaux,
d'effectuer la mise en place afin d'accueiilir, consailler et préparer les boissons a une clientéle
frangaise ou etrangére

1 | Mettre en place les locaux, matériels et produits

2 | Doser en utilisant une verrerie adaptée

REALISER Ci1 3 Maitriser la confection des cocktails

4 | Servir et assurer le suivi du service

5 | Enregistrer, facturer, encaisser une commande | !

1 | Accueillir le client

2 | Utiliser les supports de vente

COMMUNI-
QUERC2

3 | Conseiller et orienter le choix du client

4 | S'informer pour mieux informer le client

5 | Participer a I'animation du point de vente

1 | Réceptionner les approvisionnements

Contrdler les stocks

CONTROLER| ?
-GERER C3| 3 | Véritier I'état de marche du matériel | {

4 | Elaborer et utiliser une fiche technigque —

5 | EMfectuer les opérations de caisse ‘ | !

SAVOIR FAIRE SAVOIRS
SAVOIR FAIRE (S F) ASSOCIES

[s1|sa|sa [54|ss|ss |57 |

Elaboration des produits

Flggles dt_a composition des cocktails Relaton londameniale
Dégustation

Agencement et équipement du bar et de l'office | ‘
Legislation Reiation secondaire | |

Gesticn appliguée
Communication
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