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ANNEXE 4 
GRILLES DE NOTATION IBA
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Réunion préparatoire Déductions Points Commentaires
Candidat en retard ou absent 10
Aménagement du lieu de travail Déductions Points
Les étiquettes des bouteilles ne font pas face au public dans l’ordre des 
recettes

10

Verres : pas propre / pas ébréchés 10
Ustensiles de bar : ni propres / ni ébréchés 10
Objets oubliés dans les coulisses 10
Qualité de la glace non vérifiée 10
Ustensiles de bar - manutention de la glace Déductions Points
Ne refroidit pas la verrerie et les ustensiles du bar 15
L’eau glacée non retirée des verres, shaker, VAM 20
Laisser tomber un glaçon ou des ustensiles de bar 5
Chute, plus d’un glaçon ou ustensiles de bar 15
Verser Déductions Points
Verse courte / excessive de tous produits selon la recette 15
Déversement / goutte qui tombe de la bouteille / shaker / VAM / verre 15
Niveau inégal dans les verres / niveau à capacité égale mais trop court 
ou trop long

15

Technique de barman Déductions Points
Non-respect ordre de verse / de - à + alcool ou l’inverse 15
Bouteilles non remises avec les étiquettes face au public / bouteilles non 
présentées

15

Mauvaise manipulation de la verrerie / prise à la base 15
Technique de travail inappropriée - Exemple : croiser les mains / bras 5
Hésitation du candidat / pas d’élégance dans la manipulation 10
Étapes de routine réalisées dans le désordre ou de manière incorrecte 15
Garniture / décoration / paille mise avec les mains 10
Recette / garniture Déductions Points
Garniture non placée du premier coup / ne tient pas correctement 10
Garniture non conforme à la fiche technique 15
Recette non conforme à la fiche technique Disqualifié
Utilisation d’éléments non conformes au règlement de l’ABF Disqualifié
Jus de fruits non mélangés 10
Code vestimentaire Déductions Points
Uniforme pas propre 10
Chaussures sales 5
Cheveux non attachés 5
TEMPS LIMITE 7 min : . . . . . . . . . min . . . . . . . . . sec
(-5 points toutes les 10 secondes au dessus du temps imparti)

TOTAL : . . . . . . . . . . . . . . . / 300 pts
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EXPLICATIONS DU FORMULAIRE TECHNIQUE IBA
 
1. Candidat en retard ou absent
Le candidat n’arrive pas à l’heure sur scène ou ne se présente pas.
 
2. Orientation des étiquettes des bouteilles vers le public dans un ordre LOGIQUE
Les étiquettes des bouteilles doivent être visibles par le public en tout temps.
Les bouteilles doivent être disposées sur le poste de travail de manière logique, de la 
moins alcoolisée à la plus alcoolisée, de gauche à droite ou inversement.
 
3. Verres sales ou ébréchés
Tous les verres doivent être propres et intacts.
Ils ne doivent présenter ni traces de doigts, ni traces de rouge à lèvres, ni aucune 
autre marque.
 
4. Ustensiles de bar sales ou avec marque apparente.
Les ustensiles de bar sales seront sanctionnés.
Les ustensiles de bar ne doivent arborer aucune marque, que ce soit des marques de 
spiritueux ou de fabricants d’ustensiles de bar.
 
5. Oubli d’objets en coulisses
Si le concurrent oublie un ustensile, une bouteille, un verre ou tout autre objet en cou-
lisses, il doit éviter tout retour en coulisses pour gagner du temps. 
 
6. Qualité de la glace
Le concurrent doit vérifier la qualité de la glace et demander un réapprovisionnement 
si nécessaire.
 
7. Non-refroidissement de la verrerie et des ustensiles de bar
Les verres à cocktail et les ustensiles de bar, tels que le verre à mélange ou le shaker, 
doivent être remplis de glace pour être refroidis.
Faire tourner les glaçons avec une cuillère à mélange pour activer le refroidissement 
n’est pas obligatoire.
 
8. Ice water, eau non retirée des verres, du shaker, du verre à mélange ou de tout 
autre ustensile de bar 
Le concurrent doit éliminer tout excès d’eau des verres et des ustensiles de bar.
L’eau issue de la fonte des glaçons utilisés pour refroidir les verres et les équipements 
doit être jetée dans un récipient et non dans le seau à glace.
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9. Chute de glaçons ou d’ustensiles de bar
Tout ustensile de bar ou glaçon qui tombe sur le poste de travail ou au sol entraînera 
une déduction de points, appliquée une seule fois même en cas de chutes multiples.
 
10. Dosage incorrect d’un produit selon la recette
Le concurrent ne doit pas verser une quantité de produit (spiritueux, jus, sirops, 
amers, graines, feuilles, etc.) différente de celle annoncée dans la recette.
Le juge doit vérifier la taille du jigger avant la routine du candidat.
 
11. Éclaboussures, gouttes sur la surface du bar
Toute éclaboussure ou trace sur le bar sera pénalisée.
 
12. Niveaux inégaux dans les verres avant et après garnissage
Tous les verres doivent être remplis au même niveau.
Le niveau sera contrôlé à la fin de la routine.
Sauf pour les catégories de boissons pétillantes et long drinks, le contrôle sera 
effectué avant et après le garnissage.
 
13. Cocktails de même niveau mais trop peu ou trop remplis
Tous les verres doivent être remplis au même niveau.
Des pénalités seront appliquées pour tout remplissage insuffisant ou excessif.
Les quantités restantes dans les shakers ou les verres à mélange seront vérifiées.
 
14. Goûter des cocktails sur scène
Il est interdit de goûter les cocktails sur scène.
 
15. Étiquettes des bouteilles non présentées au public
Les étiquettes avant des bouteilles doivent être présentées au public et visibles 
pendant la routine.
 
16. Ordre de versement non respecté
L’ordre de verse doit être logique, du moins alcoolisé au plus alcoolisé, ou 
inversement.
 
17. Bouteilles non replacées dans leur position initiale
Après la verse, les bouteilles doivent être remises à leur emplacement initial, 
étiquettes face au public.
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18. Jus de fruits non agités ou mélangés (bouteilles)
Les jus doivent être agités ou mélangés avant d’être versés.
 
19. Manipulation incorrecte de la verrerie - non prise par la jambe ou la base
Les verres doivent être tenus par la jambe ou par la base en l’absence de jambe.
Pour les verres à pied, la prise est limitée au tiers inférieur de la jambe.
Pour les verres sans pied, la prise est limitée au tiers inférieur du verre.
 
20. Technique de travail inappropriée
Toute technique non pertinente sera sanctionnée.
Exemples : Préparer 5 cocktails avec 5 shakers/verres à mélange, ne pas remuer le 
contenu du verre après avoir ajouté le topping, croiser les mains pour saisir un usten-
sile de bar…
 
21. Hésitation du candidat
Le candidat qui manque de confiance ou d’efficacité sera considéré comme hésitant.
 
22. Étapes de la routine réalisées dans le désordre ou de manière incorrecte
Exemple : retrait des glaçons des verres après avoir shaké les cocktails.
 
23. Glaçons, garnitures, décorations, pailles touchés avec les mains
Les glaçons doivent être manipulés avec une pince à glaçons ou une pelle à glace.
La mise en place de la décoration ou de la garniture avec des mains non gantées 
sera pénalisée.
 
24. Port de gants pendant toute la durée de la performance
L’utilisation de gants conformes aux normes alimentaires est autorisée. N’est toutefois 
pas autorisé, le port de gants pendant toute la durée de la performance ainsi que le 
port de deux paires de gants superposées.
 
25. Chute de garniture ou de décoration
La chute de décoration ou de garniture sera pénalisée.
Les points seront déduits une seule fois, même si plusieurs éléments tombent.
 
26. Garniture ou décoration mal disposée au premier essai non manipulée correc-
tement
Tout problème lors de la mise en place de la décoration ou de la garniture sera pé-
nalisé.
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27. Décoration/Garniture non conforme à la recette
Tout changement par rapport à la recette aurait dû être signalé avant de monter sur 
scène. 
 
28. Décoration/Garniture placée avec des mains non gantées
L’utilisation de gants conformes aux normes alimentaires est autorisée, tout comme 
l’utilisation de pinces alimentaires.
Les garnitures et les décorations doivent être manipulées avec des pinces alimen-
taires.
 
29. Cocktail non conforme à la recette
Si le cocktail préparé diffère de celui indiqué sur la fiche de recette, le concurrent 
sera disqualifié.
 
30. Utilisation d’éléments interdits selon les règles de l’IBA
Exemple : l’utilisation du feu n’est PAS AUTORISÉE.
 
31. Uniforme non propre ou avec marque / logo apparents
L’uniforme de la guilde nationale ou la tenue de travail est autorisé.
Les logos ne sont pas permis.
 
32. Chaussures non propres, usées
Les chaussures doivent être impeccables, comme neuves.
 
33. Présentation soignée et attitude des candidats
Les cheveux longs doivent être attachés.
Les styles à la Jimmy Page ou Tina Turner ne sont pas autorisés.
Pour ceux qui portent la barbe ou la moustache, celle-ci doit être bien entretenue.
Les participants choisissant de se raser doivent s’assurer que le rasage est net et pré-
cis.
 
Les candidats doivent être ouverts, souriants et avoir de la prestance.
L’interaction avec les juges et le public doit être courtoise et engageante.
 
34. Port de trop nombreux bracelets, colliers, bagues
La simplicité est de mise.
La bague de mariage et la bague de fiançailles sont autorisées.
Le style « Mr T » n’est pas une option. 
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35. Limite de temps
La durée imposée doit être respectée.
 
36. Pénalités de temps
1 point par seconde de dépassement à hauteur de 1 minute maximum.
 
37. Total des points déduits
Les juges comptabiliseront les points déduits.




