TK restaurant n°14

TIP.1


LES DEBITS DE BOISSONS ET LEUR AMENAGEMENT

Le bar est par définition un lieu de consommation de boissons ouvert au public, où l’on consomme debout devant un comptoir ou confortablement assis dans la salle.

Au fil des décennies, la fréquentation des bars a connu une grande restriction de la part des consommateurs. Alors qu’il existait 500 000 « bistrots » avant la première guerre mondiale, l’INSEE en dénombre aujourd’hui seulement 150 000 en France dont 9500 points de vente pour la seule ville de Paris.

1. Les différents types d’établissement

	TYPES

DE BAR
	CARACTERISTIQUES
	EXEMPLES
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Le café
	Généralement implanté dans les quartiers des villes, les banlieues et les villages, cet établissement au décor peu raffiné est le lieu de rencontre d’habitués à la recherche d’un moment de détente tout en consommant, souvent au comptoir, quelques boissons simples de type café, vin ou bière à faible prix.
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Le pub
	Etablissement d’origine anglaise se caractérisant par sa décoration typiquement anglo-saxonne. La carte des boissons comporte une grande variété de bières, whiskies et cocktails. Il est fréquenté par une clientèle jeune et d’habitués.
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Le bar américain
	Dans un cadre très luxueux et intime, il est le palace des bars. Il est situé en centre ville ou dans des emplacements stratégiques (beaux boulevards des stations balnéaires ou d’hiver). Géré par un chef barman et sa brigade, il reçoit une clientèle aisée et internationale. On peut y déguster toutes les boissons et en particulier un grand choix de cocktails.
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Le bar d’hôtel
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	Ce type de bar se rencontre dans les établissements hôteliers de bon et grand standing. Le personnel qualifié a la charge d’assurer le service des apéritifs et digestifs pour la clientèle consommant au bar et au restaurant ainsi que le service des boissons dans les salons et les étages.

Dans un même hôtel peuvent être implantés plusieurs bars qui ont chacun leur personnalité et leurs spécialités (bars thématiques)
	

	TYPES

DE BAR
	CARACTERISTIQUES
	EXEMPLES
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Le bar-brasserie


	Implanté dans les centre-villes et les rues de grand passage, ce type de bar se caractérise par sa grande amplitude d’ouverture et par la variété des prestations proposées (petit-déjeuner, salon de thé, bières, apéritifs, digestifs, cocktails…) ainsi que par la grande diversité de sa clientèle (ouvriers, hommes d’affaires, touristes).

Généralement, ce bar dispose d’une terrasse importante géré par des garçons de café appelé encore limonadiers.
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Le piano-bar
	C’est un bar de luxe indépendant ou pouvant être intégré dans un hôtel. A partir de la fin de journée (19-20 H) et jusque tard dans la nuit, il propose à sa clientèle une large gamme de cocktails et autres boissons classiques ; le tout dans une ambiance musicale assurée par un pianiste et parfois un chanteur.
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Le bar discothèque
	Bar à l’allure moderne et personnalisée où la clientèle hétéroclite a tout le loisir de consommer, dans une ambiance musicale branchée, des boissons avec ou sans alcool et quelques cocktails de préparation simple et rapide (gin tonic, whisky coca, etc…) réalisé par un personnel faiblement qualifié voire non qualifié.
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La rhumerie
	Bar se caractérisant par le décor et l’ambiance des îles. Il propose essentiellement des boissons simples alcoolisées ou non alcoolisées et des cocktails principalement élaborés à base de rhum.
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Le bar à cocktails 
	Appelé aussi cocktaillerie, c’est un  établissement haut de gamme ouvrant en fin de matinée qui offre à la clientèle des boissons traditionnelles, une grande variété de cocktails avec ou sans alcool, classiques et créations ainsi qu’un grand choix de glace. Il est géré par un barman professionnel.
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Le bar de restaurant
	Il s’agit d’un bar intégré au cadre du restaurant. Il n’est généralement fréquenté que par la clientèle du restaurant. Un barman aidé par le personnel du restaurant assure le service des boissons apéritives et digestives, ainsi que les boissons chaudes.
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Le milk bar
	Concept venu des Etats-Unis, le milk bar propose à une clientèle jeune et variée toute une gamme de boissons à base de lait, sirops, jus de fruits ou de légumes, permettant la réalisation de cocktails sans alcool et / ou diététiques.
	


2. Aménagement d’un débit de boissons



Le bar est décomposable en 4 zones distinctes 

	ZONES
	CARACTERISTIQUES
	MOBILIER
	MATERIEL

	Le bar
	C’est la zone de production. De son aménagement dépendent l’aisance de travail du barman et sa productivité. 

Le mobilier et le matériel utilisés doivent être bien pensés et fonctionnels.

Le matériel et produits doivent être facilement accessibles.
	Comptoir réfrigéré (1,2 x 0.5 m)

Etagères à bouteilles

Placard de rangement

Plan de travail
	Evier

Colonne de tirage de bière

Mixeur

Verrerie

Petit matériel (shaker, verre à mélange, passoires, couteaux…)

	L’office
	Situé derrière le bar, l’office a 3 grands rôles :

· local de préparation : café, coupes de glace, boisons chaudes, amuse-bouches

· local de réserve : verrerie, vaisselle, caféterie, marchandises / produits, papeterie, produits d’entretien, réserve de linge (essuie-verres, torchons…)

· local personnel : permet au personnel de prendre une pause voire de déjeuner hors de la vue des clients.
	Etagères de rangement

Placards

Plan de travail

Armoires réfrigérées 
	Machine à laver les verres

Machine à glaçons 

Machine à glace pilée

Machine à café

Congélateur

Micro-ondes / toasteur

Presse-agrumes 

	ZONES
	CARACTERISTIQUES
	MOBILIER
	MATERIEL

	Le salle
	Ce secteur réservé à la clientèle se présente sous la forme d’un salon. 

La décoration (murale, sol et plafond) doit être originale et chaleureuse en jouant sur les matériaux (bois, tentures, verres, moquettes).

L’éclairage joue un rôle important dans l’ambiance générale du bar. Le type de lumière (directe ou indirecte), la couleur et l’intensité sont des critères de choix déterminants.

La disposition des tables et fauteuils doivent permettre aux clients de jouir d’une certaine intimité.
	Tabourets de bar

Tables basses

Fauteuils 

Banquettes 


	Supports de vente

· carte du bar

· carte des glaces

Petit matériel

· cendriers

· dessous de verre

	Les dépendances
	Le terme dépendances désigne les locaux suivants :

· le vestiaire : situé à proximité de l’entrée de l’établissement

· les toilettes : séparer les toilettes dames et hommes. Ces locaux doivent être d’une propreté irréprochable.

· La cabine téléphonique : aménagé de façon à permettre aux clients de discuter hors du bruit en toute discrétion. Leur usage est fortement réduit depuis l’utilisation massive des téléphones mobiles.


	Banque d’accueil

Porte-manteaux

Lavabo

Cabine isolante atténuant les bruits extérieurs
	Cintres

Sèche-mains électronique

Distributeur de serviettes jetables

Téléphone

Annuaire local


Le secteur consommation 


Salon du bar





Le bar ( bloque comptoir + étagères)





Office du bar





Vestiaire





Toilettes


Hommes et femmes séparés
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