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1) DEFINITION :

Le bar est un lieu public où l'on sert des boissons. Le mot anglais "bar", évoque la barre séparant, à l'origine, les consommateurs du comptoir.  En France, le débit de boissons s'appelle café, depuis l'introduction de cette denrée rare en Europe. C'est à Marseille, en 1654, que s'ouvre le premier café (de l'Italien caffee, emprunté à l'Arabe qahwa, prononcé à la Turque kahve).
Le café prend, au XVIIIe siècle, le relais de l'estaminet public où l'on boit, chante, joue, où l'on vole des amours faciles, on achète, on vend, on conspire. C'est le refuge des voyageurs, des pèlerins, des ribauds, des charlatans, des soudards, des sergents recruteurs et des mouchards. C'est, pour la police, un terrain de chasse privilégié. Les tenanciers apparaissent souvent comme des truands, leurs femmes et servantes ont quelquefois une activité secondaire que la loi reconnaît en leur dispensant des peines appliquées aux femmes adultères.
Mais le café est aussi le lieu de rencontre des philosophes et des révolutionnaires.
Les catégories de cafés sont à l'image de la multitude des termes usités pour les discerner. Le petit café s'appelle buvette lorsqu'il est attenant à une gare, un théâtre, un cinéma, un bal ; il s'appelle taverne, estaminet de façon plus générale, mais aussi, plus familièrement, bistrot, mastroquet, troquet et, lorsqu'il est ma fréquenté, caboulot, bouge, gargote, boui-boui... 

Certains cafés offrent des spectacles de théâtre comme le café-concert  (caf' conc'), des variétés comme le cabaret ou de la danse comme la boîte de nuit.  Dans tous ces débits de boisson, on offre des breuvages divers et, le plus souvent, de nombreux cocktails. Mais, dès 1930, s'ouvrent, dans le monde entier, des bars dits"américain", où l'on sert les cocktails les plus sophistiqués. 

Le bar professionnel.  Le "cocktail bar" est un lieu raffiné, d'un confort sobre, mais luxueux. L'éclairage est étudié de façon à rendre l'atmosphère accueillante et relaxante. Le bar anglais est le plus classique, habillé de panneaux de bois exotique verni, de miroirs de verre taillé, avec une moquette moelleuse et des fauteuils en cuir. Le bar américain  est tout aussi confortable, mais souvent plus sombre, plus feutré, avec de larges fauteuils et des tables basses. D'autres bars à cocktails, plus sophistiqués, tendent à recréer l'ambiance de la Havane dans les années 20, d'Hawaii ou de Singapour.
Le bar est un espace de détente, de rencontre ou de travail.

2) LES DIFFERENTES FORMES D'EXPLOITATION :


Le terme de "BAR" est employé‚ pour désigner un grand nombre d'endroits très différents. La clientèle et le lieu déterminent le plus souvent le type d'exploitation.

LA BRASSERIE


Implantée en centre ville, on y sert toute la journée; bières, boissons apéritives ou digestives ainsi que des boissons chaudes. Ce type d'établissement propose aussi une restauration simple et rapide pour une clientèle parfois pressée.

LE CAFE


C'est le bar typiquement Français, implanté dans les villages et les quartiers des villes. C'est avant tout un lieu où on y sert des boissons chaudes, des bières, du vin, ainsi que des boissons apéritives ou non alcoolisées.

LE BISTROT


C'est aussi un café mais de taille plus modeste, on peut y manger au comptoir un petit en-cas : charcuterie, sandwichs, etc. Les bistrots connaissent un nouvel essor avec le développement des bistrots à vins.

LE PUB


Etablissement typiquement anglais, spécialisée‚ dans le service de bières pression, de whisky et apprécié pour son ambiance.

LE BAR AMERICAIN


Dans le bar Américain, on peut y consommer des boissons traditionnelles ou des mélanges de boissons d'origines ‚étrangères. Le bar Américain peut être un établissement indépendant ou faire partie d'un établissement hôtelier. Dans ce cas, s'il est bien dirigé et bien exploité, il devient une source de revenus importants pour l'entreprise.

LE PIANO BAR


En plus des prestations offertes dans le bar américain, le piano bar propose une ambiance musicale assurée par un piano.

LA DISCOTHEQUE


Etablissement fréquenté en majorité‚ par une clientèle jeune à la recherche de divertissement. On y sert tout type de boissons. L'ambiance y est musicale et on y danse jusqu'à très tard dans la nuit.

LE CABARET


Etablissement offrant les mêmes prestations que le bar américain et qui de plus présente un spectacle. On peut parfois y danser.

LE SALON DE THE


Etablissement attirant principalement une clientèle âgée, ouvert du matin jusqu'à la fin de l'après midi. On y sert du thé et autres boissons chaudes ou froides ainsi que des pâtisseries fines.

3) LEGISLATION :

En France la vente d’alcool comme celle du tabac est contrôlée par l’état. Ouvrir un bar est donc soumis à des règlements très stricts.

3.1) A L’OUVERTURE D’UN ETABLISSEMENT:

Il faut : 

· Se référer aux dispositions légales concernant la création d’un commerce (registre du commerce, être majeur, etc. )

· Respecter les distances réglementées par rapport aux écoles, hôpitaux, maisons de retraite, cimetière

· Etre de nationalité française, ressortissant d’un pays de la communauté européenne ou d’un pays ayant signé avec la France des accords bilatéraux dans ce domaine.

· Demander l’autorisation d’ouverture à la mairie de votre ville

· Se procurer une licence (voir chapitre suivant)

3.2) LES GROUPES DE BOISSONS

	GROUPES DE BOISSONS
	DEFINITIONS ET BOISSONS CORRESPONDANTES

	1er groupe
	Boissons sans alcool : eaux, jus de fruits, café…..

	2ème groupe
	Boissons fermentées non distillées : Vin, bière, cidre, VDN, crème de cassis…..

	3ème groupe
	Boissons ne titrant pas plus de 18° d’alcool pur : autres vins doux naturels, VDL, apéritifs à base de vin, liqueurs de fruits

	4ème groupe
	Alcools provenant de la distillation des vins : cognac, armagnac – des cidres :  calvados – de plantes : rhum…

	5ème groupe
	Toutes les autres boissons non interdites : whiskies, vodka, gin, apéritif à base d’alcool.


3.3) LES LICENCES :

Les licences sont délivrées par les autorités administratives. On ne délivre plus de licence IV. Pour ouvrir un bar il faut donc racheter une licence à un exploitant qui arrête son activité. On appelle cette procédure un transfert de licence.

3.3.1) LICENCES POUR LE BAR :

Elles permettent la vente de boissons alcoolisées ou non au comptoir ou à table.

Il existe 4 catégories de licences de débits de boissons :

	GROUPES DE BOISSONS

	LICENCES
	1
	2
	3
	4
	5

	1ère catégorie
	
	
	
	
	

	2ème catégorie
	
	
	
	
	

	3ème catégorie
	
	
	
	
	

	4ème catégorie
	
	
	
	
	


3.3.2) LICENCES POUR RESTAURANT ET VENTE À EMPORTER

Elle autorise la vente de boissons alcoolisées à consommer sur place pour accompagner un repas.

	GROUPES DE BOISSONS

	LICENCES
	1
	2
	3
	4
	5

	Petite licence

Petite licence à emporter
	
	
	
	
	

	Grande licence

Licence à emporter
	
	
	
	
	


3.4) REGLEMENTATION A RESPECTER AU COURS DE L’ACTIVITE

3.4.1) LES AFFICHAGES OBLIGATOIRES:


Dans les bars y compris ceux faisant partie d'un hôtel et les bars restaurant.


3.4.1.1) A l'extérieur de l'établissement:



- Affichage d'un tableau comportant 9 prestations couramment servies accompagnées de la mention: "PRIX NET" ou "SERVICE COMPRIS".



- La dénomination et les prix doivent être indiquées par des lettres et des chiffres d'une hauteur minimale de 1,5 cm.



- Le panonceau de la licence.


3.4.1.2) A l'intérieur de l'établissement:



- Maintient de l'obligation d'afficher l'ensemble des prestations offertes.



- Le panonceau sur la protection des mineurs et la répression de l'ivresse publique.

3.4.2) DIVERSES OBLIGATIONS:


- Tarif des consommations : Le prix des consommations doit être affiche‚ l'extérieur et l'intérieur de l'établissement. Le volume servi doit être indiqué. Les prix affichés sont nets, TVA et service inclus.


- Exposition de 10 bouteilles ou autres récipients représentant au moins quatre catégories de boisson sans alcool parmi les 7 catégories suivantes:



1) Les jus de fruits et de légumes.



2) Les boissons au jus de fruits gazéifiées.



3) Les sodas.



4) Les limonades.



5) Les sirops.



6) Les eaux ordinaires gazéifiées artificiellement ou non.



7) Les eaux ordinaires gazeuses ou non.


Les boissons vendues en bouteille doivent être ouvertes en présence du client.


Les mesures et les capacités(1, 2, 5, 10, 20, 50, et 100cl)

Respecter les mesures affichées, l'utilisation de mesures de différentes capacités permet d'éviter toutes contestations.


La vente de tabac dans les bars est autorisée, mais la publicité et l'étalage des produits est interdite. Le prix de vente ne peut excéder 10 à 15 % du prix normal et l'approvisionnement doit se faire dans le bureau de tabac le plus proche. Il ne s’agit que d’une tolérance et le commerçant ne peut pas pratiquer n’importe quel prix à la revente.

Proposer une salle ou un espace « fumeur ». Si cet espace n’est pas mentionné, le bar sera considéré comme « Non fumeur » .

4) L'ORGANISATION

4.1) La mise en place:

Comme pour le restaurant, la mise en place s'effectue avant l'arrivée des clients.


Elle comprend plusieurs phases incontournables:



- Contrôle et nettoyage des réfrigérateurs.



- Nettoyage des étagères et des bouteilles.



- Vérification des pompes à bière.



- Nettoyage de la machine à café.



- Rangement de la vaisselle et de la verrerie.



- Réapprovisionnement des différents frigos après inventaire du stock. Ce travail est parfois réalisé la veille lors de la fermeture.



- Alignement des tables et des chaises, des tabourets, des cendriers et des cartes sur toutes les tables.

4.2) Rangement et disposition des marchandises:


Pour faciliter le travail et pour le rendre le plus efficace possible, les bouteilles doivent toujours être rangées dans le même ordre qui se veut être logique.


Les bouteilles les plus souvent utilisées doivent se trouver à portée de main.


Dans les compartiments réfrigérés nous trouverons les boissons devant être servies fraîches.


Sur les étagères:


De haut en bas:



Les 10 boissons sans alcool



Les liqueurs de plantes



Les liqueurs de fruits



Les crèmes



Les eaux de vie


Sur le comptoir, sous les étagères:



Les apéritifs



Les sirops



La verrerie


Sur le comptoir client



Les ingrédients entrant dans la composition des cocktails:





* Tabasco





* Angustura





* Noix de muscade



Le petit matériel:





* Shaker





* Verres à mélange





* etc.

4.3.1) LE MATERIEL


La liste du matériel utilisé en bar est très longue, toutefois, un minimum est à prévoir. Le choix de la verrerie dépend de la carte mais il existe des classiques incontournables.


LA VERRERIE

Voir la TA du service des apéritifs et digestifs


LE PETIT MATERIEL


* Le Shaker:

Tout bar proposant des cocktails doit en posséder un. Composé de deux timbales en métal doublé d'inox à l'intérieur. Il peut être composé de trois parties incluant une passoire.


* Le verre à mélange: C'est un grand verre d'une capacité de 70 à 100 cl Il permet les mélanges des produits qui ne peuvent se mélanger au shaker.


* La cuiller à mélange: C'est une cuiller longue et torsadée, terminée par un pilon. Elle permet l'incorporation des ingrédients dans la glace lors de l'utilisation du verre à mélange.


* la passoire: En métal argenté, composée d'un ressort en spirale qui permet de s'emboîter sur le shaker ou le verre à mélange


* La planche en bois: Pour couper les fruits ou les légumes devant servir de garniture aux cocktails.


* A cette liste il faut ajouter le presse fruits, le presse agrumes, la centrifugeuse et le mixer.

5) L'IMPLANTATION D'UN BAR


Lors de la création d'un bar, il faut prendre en considération plusieurs critères. Ainsi, le lieu, les matériaux, les aménagements, le matériel et le choix de la licence doivent être pensés.

5.1) La localisation:


Pour un établissement indépendant, c'est un point très important si l'on veut capter un maximum de clientèle une situation au rez-de-chaussée semble évidente, vu de la rue et d'un accès facile.


Pour un bar d'hôtel, des règles supplémentaires doivent être observer:



- Accès depuis le hall de l'hôtel.



- Proximité de la salle de restaurant.



- Signalisation pour les clients de l'hôtel.

5.2) Le choix des matériaux:


La préférence sera donnée aux matériaux chauds comme le bois ou la moquette..


Le choix de ces matériaux est d‚fini par le type de clientèle que l'on vise, le type de produit propos‚ et de l'ambiance que l'on veut donner au bar.

5.3) Le comptoir:


Il n'existe pas de normes rigides en matière de comptoir, mais il faut toujours penser au confort du client et du personnel et aussi à l'aspect pratique.

5.4) Le mobilier

Le choix d'un mobilier bas répond plus à un souci de confort qu’à un caractère fonctionnel.


Il faut prévoir à l'intérieur de la salle du bar des zones d'intimité par des séparations, des coins, des espaces délimités par des plantes, des moquettes de couleurs différentes ou encore en jouant avec l'éclairage.


Le choix des fauteuils et des tabourets est lui aussi très important.


Enfin, le mobilier doit d‚gager un esprit de confort, de détente, d'intimité et de calme.

5.5) L'office


Ce local n'est pas toujours prévu lors de l'implantation d'un bar, par manque de place ou de moyens et c'est fort regrettable, car de nombreuses machines indispensables pour le fonctionnement du bar sont génératrices de bruits.


L'office est située le plus près possible du bar et accueillera:



- Une machine à expresso.



- Un broyeur pour la glace pillée.



- Un mixeur électrique.



- Un presse fruits électrique.



- Un grille pain.



- Un réfrigérateur.



- Une machine à laver les verres. etc.


L'office est aussi une réserve pour certaines marchandises, un lieu d'entrepôt de matériel et de débarrassage temporaire des vides.

5.6) Les dépendances


On peut prévoir des cabines téléphoniques, des toilettes, une salle télévision...
6) Le personnel:

6.1) Le profil du barman :


Il faut préciser que le métier de barman est une spécialité et que n'importe qui ne peut prétendre s'improviser barman du jour au lendemain.

6.2) Les 3 points principaux requis :


* Etre discret et psychologue


On attend d'un barman qu'il soit à l'écoute du client, il devient parfois son confident.


* Etre physionomiste


Un bon barman doit se souvenir du nom de ses clients, de leurs goûts et de leurs habitudes, ceci avec toujours beaucoup de discrétion.


* Etre bon vendeur


Il doit être capable de proposer le bon cocktail correspondant  au goût du client au bon moment.


Savoir proposer un second verre ou un double.


Faire découvrir aux clients de nouveaux produits, des créations ou des articles en promotion.

6.3) Hiérarchie :


Selon l'importance du bar, on peut rencontrer une brigade plus ou moins importante, dirigée par un chef de bar comptant sous ses ordres un second, des barmen et barmaids lorsqu'il s'agit de dames, puis de commis de bar, enfin dans les plus grandes structures on rencontre aussi des officiers
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