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Technologie Restaurant 
 

Affichages et réglementations 
obligatoires 

	
  
C1-­‐1	
  :	
  Prendre	
  en	
  charge	
  la	
  clientèle	
  
	
   C1-­‐1.4	
  Présenter	
  les	
  supports	
  de	
  vente	
  (Règlementation)	
  
C5-­‐2	
  :	
  Maintenir	
  la	
  qualité	
  globale	
  

C5-­‐2.5	
  S’inscrire	
  dans	
  une	
  démarche	
  de	
  veille	
  
Objectifs	
  :	
  

Ø Classer	
  les	
  différentes	
  boissons	
  selon	
  leurs	
  groupes	
  de	
  licence	
  
Ø Repérer	
  les	
  affichages	
  obligatoires	
  
Ø Calculer	
  	
  les	
  Taux	
  de	
  TVA,	
  du	
  HT	
  au	
  TTC,	
  du	
  TTC	
  au	
  HT	
  
Ø Connaître	
  la	
  règlementation	
  de	
  la	
  rédaction	
  des	
  cartes	
  de	
  Restaurant	
  
Ø Déterminer	
  le	
  taux	
  de	
  conformité	
  de	
  la	
  rédaction	
  d’une	
  carte	
  

	
  
	
  
	
  
	
  
Vous êtes le Propriétaire du Restaurant le Chalut à Andernos. Vous décidez de 
passer la main et de confier la gérance de votre établissement à un jeune couple de 
Restaurateurs. Pour les aider à passer le « permis d ’exploitation » avec succès, 
vous leur donnez les informations sur le Respect de la Réglementation. 
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DOCUMENT 1 : LE PERMIS D’EXPLOITATION 
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ACTIVITE 1 : LES GROUPES DE BOISSONS : 20 points 
Vous	
  demandez	
  au	
  couple	
  de	
  gérant	
  d’après	
   les	
  connaissances	
  qu’ils	
  doivent	
  avoir	
  de	
  classer	
   les	
  
20	
  produits	
  ci	
  dessous	
  selon	
  les	
  groupes	
  de	
  boissons	
  correspondant	
  aux	
  catégories	
  de	
  licences.	
  
	
  
1.	
  José	
  Cuervo	
  	
   2.	
  Buckler,	
  	
   	
   3.Hennessy	
  VSOP	
   4.Martini	
   5.	
  Four	
  Roses	
  	
  
6.	
  Père	
  Magloire	
   7.	
  Pastis	
  51	
  	
   	
   8.	
  Floc	
  de	
  Gascogne	
   9.	
  Cacolac	
   10.	
  Rasteau	
  	
  
11.	
  Beefeater	
   	
  	
   12.	
  Suze	
   	
   13.Ch.	
  de	
  Laubade	
   14.	
  Absolut	
   15	
  Cidre	
  
16.	
  Cointreau	
   	
   17.	
  Byrrh	
  	
   	
   18.	
  Trois	
  Rivières	
  	
   19.	
  Campari	
   20.	
  Porto.	
  
	
  

	
   DEFINITION	
   BOISSONS	
  

Groupe	
  1	
  

Boissons	
   sans	
   alcool	
   ou	
   ne	
  
titrant	
   pas	
   plus	
   de	
   1,2°	
  
d’alcool	
  :	
   eaux	
   minérales,	
   jus	
  
de	
  fruits,	
   limonade,	
  BRSA,	
  thé,	
  
café,	
  infusion	
  et	
  chocolat	
  

	
  

Groupe	
  2	
  

Boissons	
   fermentées	
   non	
  
distillées	
  :	
   vins,	
   bières,	
   cidres,	
  
poirés,	
  VDN,	
  crème	
  de	
  cassis.	
  

	
  

Groupe	
  3	
  

Boissons	
  ne	
  titrant	
  pas	
  plus	
  de	
  
18°	
   d’alcool	
   pur.	
   VDL,	
   ABV,	
  
liqueurs	
  de	
  cassis,	
  fraise,	
  cerise	
  
ou	
  framboise	
  -­‐18°	
  

	
  

Groupe	
  4	
  

Rhums	
  (eau	
  de	
  vie	
  de	
  canne	
  a	
  
sucre),	
   eaux	
   de	
   vie	
   provenant	
  
de	
   la	
   distillation	
   des	
   vins	
  
(Cognac,	
   Armagnac	
  ),	
   cidres	
  
(Calvados)	
  ,	
   les	
  autres	
  liqueurs	
  
y	
  compris	
  les	
  anisés.	
  

	
  

Groupe	
  5	
  

Toutes	
   les	
   autres	
   boissons	
   qui	
  
ne	
   sont	
   pas	
   interdites	
   à	
   la	
  
vente.	
  Exemples	
  :	
  Whiskies	
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DOCUMENT 2 : RAPPEL SUR LES LICENCES 
 

Li
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e 
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Petite Licence de Restaurant : 
Elle	
  ne	
  permet	
  que	
  de	
  	
  servir	
  les	
  boissons	
  du	
  
groupe	
  1	
  et	
  2,	
  à	
  l’occasion	
  des	
  repas.	
  	
  
Exemple,	
   chez	
   Mac	
   Donald’s,	
   vous	
   ne	
  
pouvez	
   pas	
   consommer	
   une	
   Bière	
  
uniquement.	
   Il	
   vous	
   faut	
   consommer	
   au	
  
moins	
  un	
  Hamburger	
  
 
 
Grande Licence de Restaurant 
Elle	
   vous	
   permet	
   de	
   servir	
   toutes	
   les	
  
boissons	
  qu’à	
  l’occasion	
  des	
  repas.	
  	
  
Exemple,	
   au	
   restaurant	
   de	
   Guyenne,	
   un	
  
client	
   de	
   l’hôtel	
   descend	
   au	
   Bar	
   et	
   vous	
  
demande	
  une	
  bière.	
  Vous	
  n’avez	
  pas	
  le	
  droit	
  
de	
   le	
   servir	
   s’il	
   sort	
   diner	
   à	
   l’extérieur.	
   Par	
  
contre,	
  s’il	
  dine	
  au	
  Restaurant,	
  vous	
  pouvez	
  
le	
  servir.	
  

Li
ce

nc
es

 d
e 

Ba
r 

 
 

 
 

 
LICENCE 1 
Uniquement	
   les	
   boissons	
   du	
   groupe	
   1.	
  
Souvent	
  achetée	
  pour	
   les	
  hôtels	
  bureau	
  ou	
  
salon	
  de	
  Thé	
  
 
LICENCE 2 
Uniquement	
   les	
  boissons	
  du	
  groupe	
  1	
  et	
  2.	
  
Le	
  plus	
  souvent	
  Kebab,	
  salon	
  de	
  Thé.	
  
 
LICENCE 3 
Uniquement	
  les	
  boissons	
  des	
  groupes	
  1-­‐2	
  et	
  
3.	
  	
  
 
LICENCE 4 
Elle	
   permet	
   de	
   servir	
   toutes	
   les	
   catégories	
  
de	
   boissons.	
   Attention,	
   pas	
   de	
   création,	
  
pour	
  en	
  obtenir	
  une,	
  il	
  faut	
  en	
  trouver	
  une	
  à	
  
vendre	
   dans	
   un	
   rayon	
   de	
   100	
   km.	
   Si	
   vous	
  
n’exploitez	
   pas	
   votre	
   licence	
   pendant	
   plus	
  
d’un	
   an,	
   elle	
   est	
   perdue.	
   On	
   ne	
   peut	
   pas	
  
ouvrir	
   un	
   Bar	
   dans	
   une	
   zone	
   protégée	
   à	
  
moins	
  de	
  300	
  mètres	
  (Ecole,	
  Collège,	
  Lycée,	
  
Universités,	
  Eglise,	
  Installations	
  militaires)	
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DOCUMENT 3 : TOUS LES AFFICHAGES OBLIGATOIRES  
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DOCUMENT 3 : TOUS LES AFFICHAGES OBLIGATOIRES SUITE 1 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 
Pendant	
  la	
  durée	
  du	
  service,	
  à	
  partir	
  de	
  11H30	
  

pour	
  le	
  déjeuner	
  et	
  18H00	
  pour	
  le	
  diner	
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ACTIVTE 2 : REPONDEZ AU QUESTIONNAIRE 

 
 
           OUI NON 
 

Servez	
  vous	
  une	
  bière	
  à	
  un	
  mineur	
  de	
  17	
  ans	
  accompagné	
  de	
  son	
  père	
   	
   *	
   *	
  
	
  

Accordez	
  vous	
  à	
  un	
  habitué	
  de	
  payer	
  son	
  Ricard	
  le	
  lendemain	
   	
   	
   *	
   *	
  
	
  

Un	
  client	
  est	
  ivre	
  et	
  reprend	
  le	
  volant,	
  pouvez	
  vous	
  l’en	
  empêcher	
  	
   	
   *	
   *	
  
	
  

Un	
  stagiaire	
  de	
  17	
  ans	
  peut	
  il	
  passer	
  derrière	
  le	
  Bar	
  pour	
  servir	
  	
   	
   	
   *	
   *	
  
	
  

Un	
  débit	
  de	
  boissons	
  peut	
  il	
  être	
  à	
  moins	
  de	
  100	
  mètres	
  d’une	
  école	
  	
   	
   *	
   *	
  
	
  

J’ai	
  le	
  droit	
  de	
  servir	
  un	
  Cognac	
  à	
  70°	
  d’un	
  voisin	
  producteur	
   	
   	
   *	
   *	
  
	
  

Je	
  peux	
  transférer	
  une	
  licence	
  IV	
  de	
  Bordeaux	
  à	
  Biarritz	
   	
   	
   	
   *	
   *	
  
	
  

J’ouvre	
  un	
  Bar,	
  je	
  suis	
  prof	
  de	
  Restaurant,	
  il	
  me	
  faut	
  un	
  permis	
  d’exploiter	
   *	
   *	
  
	
  

Si	
  j’ouvre	
  3	
  jours	
  mon	
  Bar	
  par	
  an,	
  ma	
  licence	
  IV	
  est	
  perdue	
   	
   	
   *	
   *	
  
	
  

Je	
  peux	
  servir	
  un	
  Porto	
  avec	
  une	
  Licence	
  2	
   	
   	
   	
   	
   	
   *	
   *	
  
	
  

Autorisez	
  vous	
  des	
  habitués	
  à	
  jouer	
  au	
  tarot	
  à	
  1	
  centime	
  le	
  point	
   	
   	
   *	
   *	
  
	
  

Vous	
  pouvez	
  compter	
  un	
  droit	
  de	
  couvert	
  pour	
  un	
  enfant	
  si	
  vous	
  le	
  mentionnez	
  *	
   *	
  
	
  

Vous	
  êtes	
  dans	
  le	
  droit	
  de	
  refuser	
  un	
  animal	
  dans	
  le	
  Restaurant	
   	
   	
   *	
   *	
  
	
  

Vous	
  pouvez	
  interdire	
  l’accès	
  au	
  Restaurant	
  pour	
  motif	
  de	
  religion,	
  santé	
   *	
   *	
  
	
  
	
  
	
  
	
  
	
  
	
  
	
  
	
  
	
  



AFFICHAGES	
  ET	
  REGLEMENTATIONS	
  OBLIGATOIRES	
   8	
  
	
  

	
  

CLASSE	
  DE	
  TERMINALE	
  
Bac	
  Professionnel	
  Commercialisation	
  et	
  Services	
  en	
  Restauration	
  	
  

JP	
  FUSSMAN	
  
3	
  HEURES	
   2013/2014	
  

DOCUMENT 4 : LA TVA AU 1er JANVIER 2014 en Restauration 
	
  

Taux	
  de	
  TVA	
   Produits	
  concernés	
  

20%	
   Toute	
  la	
  nourriture	
  et	
  toutes	
  les	
  boissons	
  alcoolisées	
  

10%	
   Toutes	
  les	
  boissons	
  non	
  alcoolisées	
  y	
  compris	
  l’eau	
  

5,5%	
   Les	
  boissons	
  sans	
  alcool	
  pour	
  une	
  consommation	
  différée,	
  à	
  emporter	
  

¾	
  (20%)	
  et	
  ¼	
  (10%)	
   Dans	
  le	
  cadre	
  d’une	
  formule	
  boisson	
  comprise,	
  ¾	
  à	
  20%	
  et	
  ¼	
  à	
  10%	
  

	
  
Exemples : 
	
  

Exercices	
   Produits	
   TVA	
   HT	
   TTC	
   Formule	
  

Du	
  TTC	
  au	
  HT	
   Kir	
   20%	
   6,67	
   8,00	
   8/1.20	
  =	
  6.66€	
  

Du	
  HT	
  au	
  TTC	
   Ricard	
   20%	
   5,00	
   6,00	
   5	
  x	
  1.20	
  =	
  6€	
  

Du	
  TTC	
  au	
  HT	
   Cacolac	
   10%	
   4,09	
   4,50	
   4.50	
  /1.10	
  =	
  4,09€	
  

Du	
  TTC	
  au	
  HT	
   Menu	
  avec	
  
boissons	
  

¾	
  
¼	
  

34,09	
   40,00	
   ((40x3/4)/1.2)	
  +	
  ((40x1/4)/1.1	
  =	
  34,09€	
  

	
  
ACTIVITE 3 : FAITES LES CALCULS CI DESSOUS 

	
  

Exercices	
   Produits	
   TVA	
   HT	
   TTC	
   Formules	
  

Du	
  HT	
  au	
  TTC	
   Bière	
  1664	
   	
   3.75	
   	
   	
  

Du	
  HT	
  au	
  TTC	
   Menu	
  boissons	
  
non	
  comprises	
  

	
   25.00	
   	
   	
  

Du	
  TTC	
  au	
  HT	
   San	
  Pellegrino	
   	
   	
   3.20	
   	
  

Du	
  TTC	
  au	
  HT	
   Menu	
  boissons	
  
comprises	
  

	
   	
   45	
   	
  

Du	
  TTC	
  au	
  HT	
   Calvados	
   	
   	
   7.50	
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ACTIVITE 5 : CALCULER LE TAUX DE CONFORMITE DE LA CARTE DU CHALUT 
	
  

Taux	
  de	
  Conformité	
  
	
  

Calcul	
  du	
  taux	
  de	
  conformité	
  
Nombre	
  Items	
  conformes	
  /	
  15	
  –	
  Items	
  Non	
  Mesurés	
  x	
  100	
  

	
  

	
  
Nombre	
  Items	
  
conformes	
  (ü)	
   	
  

Nombre	
  Items	
  non	
  
conformes	
  (x)	
   	
  

Nombre	
  items	
  son	
  
mesurés	
  (NM)	
   	
  

	
  

	
   Le	
  nom	
  de	
  l’établissement	
  et	
  ses	
  coordonnées	
  est	
  mentionné	
  

	
   La	
  carte	
  remise	
  au	
  client	
  est	
  identique	
  à	
  celle	
  affichée	
  à	
  l’extérieur	
  

	
   Le	
  prix	
  s’entend	
  «	
  taxes	
  et	
  service	
  compris	
  »	
  

	
   Si	
  certains	
  menus	
  ne	
  sont	
  servis	
  que	
  certains	
  jours	
  à	
  certaines	
  heures,	
  cela	
  
est	
  indiqué	
  

	
   Les	
  appellations	
  mentionnées	
  sont	
  respectées	
  (Kir,	
  coq	
  au	
  Chambertin,	
  foie	
  
gras	
  maison)	
  

	
   Un	
   plat	
  »fait	
   maison	
  »	
   est	
   élaboré	
   sur	
   place	
   à	
   partir	
   de	
   produits	
   bruts	
   à	
  
l’exception	
   de	
   la	
   charcuterie,	
   poisson	
   fumé,	
   condiments,	
   pâtes,	
   pain	
   et	
  
viennoiseries.	
  

	
   Sur	
   les	
  menus,	
   il	
  est	
  clairement	
   indiqué	
  «	
  boisson	
  comprise	
  »	
  ou	
  «	
  boisson	
  
non	
  comprise	
  »	
  

	
   Si	
   des	
   boissons	
   sont	
   comprises	
   dans	
   le	
   menu,	
   indiquer	
   la	
   nature	
   et	
   la	
  
quantité	
  

	
   Pour	
   les	
   vins	
   dits	
   tranquilles,	
   ils	
   bénéficient	
   de	
   cette	
   mention	
  
complémentaire	
  

	
   Pour	
  les	
  vins,	
  indiquer	
  l’appellation,	
  le	
  millésime	
  et	
  la	
  contenance	
  

	
   Pour	
  toutes	
  les	
  autres	
  boissons,	
  indiquer	
  les	
  marques	
  et	
  leurs	
  contenances	
  

	
   L’origine	
  des	
  viandes	
  doit	
  être	
  donnée	
  de	
  façon	
  visible	
  et	
  lisible,	
  indications	
  
sur	
  les	
  cartes	
  et	
  menus	
  ou	
  sur	
  tout	
  autre	
  support	
  

	
   Le	
  gibier	
  sauvage	
  est	
  indiqué	
  sur	
  la	
  carte	
  que	
  pendant	
  la	
  période	
  de	
  chasse	
  

	
   Le	
  restaurateur	
  précise	
  que	
  ces	
  plats	
  à	
  base	
  de	
  poissons	
  sont	
  des	
  poissons	
  
de	
  «	
  pêche	
  »	
  ou	
  «	
  d’élevage	
  «	
  	
  

	
   La	
  mention	
  «	
  grillade	
  »	
  suppose	
  un	
  saisissement	
  et	
  un	
  rissolage	
  des	
  chairs	
  
exposés	
  à	
  un	
  feu	
  à	
  l’air	
  libre,	
  ce	
  qui	
  impose	
  une	
  cuisson	
  avec	
  un	
  grill,	
  donc	
  
en	
  aucun	
  cas	
  à	
  l’aide	
  d’une	
  poêle	
  ou	
  d’une	
  sauteuse	
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FEUILLE DE SYNTHESE : QUE FAUT IL RETENIR ? 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


