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MOD_EQ022
Ensino Qualificante

MaTÉRIA PARA O TESTE ESCRITO 
MÓDULO I – SERVIÇO DE BAR
O Técnico de Restaurante e Bar
Trata-se de uma profissão digna, só valorizada pelos próprios profissionais e entidades contratantes.
Merece maior atenção e cuidado, especialmente num país em que uma das maiores indústrias é a hotelaria. Empregadoras de milhares de empregados de mesa/ bar, estes profissionais são talvez quem mais tempo passa com os turistas e clientes das unidades onde trabalham.
É profissão muitas vezes ingrata e incompreendida, pois, quando as coisas correrem mal, são eles os primeiros a dar a cara.
Os clientes esperam, à partida, um sorriso dos empregados de mesa/ bar. Muito bem. Esperam esta atitude, mas não se preocupam em retribuir (descontadas as exceções).
Só há uma maneira de pagar um sorriso: SORRINDO TAMBÉM.
Todos esperam que estes profissionais saibam servir; mas esquecem-se de que muitos clientes não sabem ser servidos.
Eis uma receita para a profissão:
· 10% de conhecimento
· 20% de cultura geral
· 70% de atitude
· Muita humildade
· Muita simpatia
Sendo das profissões mais simples de exercer - se gostamos, naturalmente -, a atitude justifica o maior valor percentual. Se não se gosta da profissão, a atitude nunca será a melhor.
Quem quer dedicar-se à restauração, já sabe, tem mesmo que gostar, pois é uma profissão que exige muitas horas de atenção e, quando se gosta, esta arte paga-se muito bem e rapidamente dará o retorno das horas e do carinho que despendeu.
REGRAS BASICAS PARA SER UM BOM PROFISSIONAL
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Regras nº 0 – Sorrir – SEMPRE!
Em boa verdade, não é uma regra, mas um conselho de quem vos quer bem.
Nº 1 – Ser sempre cordial e amável com os colegas de todas as secções.
Nº 2 – Não se junte a grupos isolados.
Nº 3 – Evite dar demasiada confiança aos colegas.
Nº 4 - Seja pontual.
Nº 5 – Não tenha pressa para sair.
Nº 6 – Interesse-se pelo espírito de equipa e cultive-o.
Nº 7 – Não olhe para o relógio quando está na sala.
Nº 8 – Não coma nem mastigue durante o serviço.
Nº 9 – Fuma? Não o faça, pela sua saúde!
Nº 10 – Atenção ao hálito!
Nº 11 – Cuide da sua imagem.
Nº 12 – Seja sempre cordial, simpático, humilde e atencioso.
Nº 13 – Não seja inconveniente.
Nº 14 – Não se desculpe constantemente com a ignorância.
Nº 15 – Não esteja sempre “em cima” da mesa.
Nº 16 – Não argumente ou discuta com os clientes.
Nº 17 – Não peça favores pessoais aos clientes.
Nº 18 – Não prometa nem faça nada em nome do restaurante, sem consentimento dos patrões.
Nº 19 – Não se coce em público! Se bocejar, ponha a mão à frente da boca e tenha sempre o cuidado de lavar as mãos.
Nº 20 – Evite apoiar-se nas cadeiras e nas mesas para falar com os clientes.
Nº 21 – Se contar anedotas ou piadas, cuidado, nunca se sabe quem está a ouvir.
Nº 22 – Sirva todos os clientes como se cada um deles fosse o seu próximo patrão ou sócio.
Nº 23 – Na hora de fechar, diga diretamente aos clientes que a licença e o horário só permitem estar abertos até àquela hora. Evite apagar as luzes, desligar a música ou outras coisas do género.
Nº 24 – Não invente, se não souber! 
Nº 25 – Faça de um cliente, um amigo e de um amigo, um cliente.
Nº 26 – Quando for trabalhar, não se esqueça de arranjar as suas ferramentas: Bloco, esferográfica, saca-rolhas e caixa de fósforos.
Nº 27 – Não beba álcool antes e durante o serviço!
Nº 28 - Sorrir
Comecemos por uma regra muitíssimo importante e sem a qual nada pode correr bem:
· Sorrir - Torna tudo mais fácil.
· Ser sempre cordial e amável com os colegas de todas as secções.
É impossível trabalhar sem uma boa atmosfera, sorrir e proporcionar um bom serviço, se alguma das secções ou colegas estiverem de relações cortadas. Por isso, evitam ao máximo a confrontação verbal, se um colega não estiver bem ou mesmo sem razão. Não é a levantar a voz ou ofender que se resolve a questão.
Deveremos ser diplomatas com os colegas e não só com os clientes. O empregado de mesa é o diplomata que mais tempo gasta com esta arte, utiliza todos os meios psicológicos de que dispõe todo o santo dia, para servir, vender, trabalhar só ou acompanhado e com a família, enfim. A maior parte dos funcionários de um restaurante não conhece feriados e domingos e muitos até trabalham os dias santos, como o dia de Natal. Por isso, é preciso muita diplomacia para segurar uma família nesta vida.
Na verdade, também é fácil cair em armadilhas de colegas invejosos, em que estes tentam dar a volta à cabeça com sindicalismos de trazer por casa e, quando vão dar por ela, estão sozinhos a enfrentar o patronato.
· Não se junte a grupos isolados
Pode haver alguma intenção de que não está informado e, na maioria dos casos, é apenas uma armadilha para si. Nunca se esqueça de que, colega mesmo acabadinho de chegar, pode despoletar a maior das invejas e inseguranças, e a inveja é a arma dos incompetentes, mas muitíssimo forte. A nobre arte de servir às mesas precisa de muito carinho, exige muito de nós: como tal, temos que nos concentrar no serviço e no cliente. Nada mais.
· Seja pontual Tente chegar pelo menos 10 minutos antes
Não há nada mais aborrecido para os patrões e para os colegas do que um funcionário chegar tarde e ter que ouvir desculpas. Muitas vezes, só o atrasado não vê a imbecilidade do está a dizer. Porque, um dia, vai mesmo precisar de chegar mais tarde e, depois, já ninguém acredita. Lembram-se da história do pastor e do lobo? Tantas vezes brincou com a ameaça do lobo, que, quando realmente aconteceu, ninguém quis saber e o pastor morreu.
Todas as pessoas são diferentes e, como tal, a reação a cada situação diverge de sua, ou dos outros. Não espere que sejam sempre iguais. Aliás, uma das coisas boas que esta profissão tem é o facto de um dia nunca ser igual ao outro.
· Não Tenha Pressa de Sair
Pode parecer que não gosta de estar onde está. Não quero dizer que deva trabalhar de borla ou oferecer o seu tempo à casa. Não; apenas não demonstre pressa em deixar o local de emprego, pois cai sempre mal aos clientes e aos patrões e compreende-se porquê. Se tiver que fazer tempo extra, converse com o responsável: de certeza que algo se fará para o compensar.
Todos nós somos clientes da hotelaria antes de sermos profissionais e, por isso:
Trate toda a gente com respeito, incluindo as crianças, como se estivesse a tratar de si. Mas não trate as crianças por “tu”. Não sabemos que tipo de educação os pais querem dar à criança. Por isso, se as tratar por “você”, e, de preferência, “o menino”, “a menina”, acredita e não fará os pais sentirem-se mal, por terem que lhe chamar a atenção para o facto. Se as tratar com muito respeito, os pais ficam babados e agradecem.
· Interesse-se pelo espírito de equipa e cultive-o
Os responsáveis pelas casas têm um particular interesse neste aspeto, pois reconhecem a importância de uma equipa que “reme” para o mesmo lado com espírito de entreajuda, em que todos os funcionários da casa trabalham apoiados. Seria mau trabalhar sem este apoio, pois o ambiente de trabalho tornar-se-ia insustentável para cada um e para a equipa, logo, também para a casa, e seria uma questão de tempo até pôr termo ao acordo laboral.
· Não olhe para o relógio quando está na sala
Quem estiver a olhar sentir-se-á mal e evitará voltar à casa, pois terá sempre a sensação de estar a ser corrido ou que está a comer fora de horas. Não faça isso, evitando, pelo menos, à frente dos clientes e, muito menos, não pergunte as horas ao chefe. Seja discreto e tolerante com o tempo.
· Não coma nem mastigue durante o serviço
É mau e não fica nada bem-estar a mastigar pastilhas elásticas no restaurante. É anti-higiénico andar a depenicar nas travessas e pratos que vão ou vêm das mesas. Nalgumas casas, dá direito a despedimento; noutras, passa-se a vergonha e o embaraço de ser chamado à atenção e, infelizmente, alguns espaços têm por hábito fazê-lo, sem que ninguém ligue, mas têm os dias contados. Não figure nesta situação horrorosa, antiética, anti tudo.
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E no estrangeiro? É incrível, mas são autênticas máquinas de promoção para o seu país e região. Não existe publicidade capaz de abranger a quantidade de público que estas pessoas conseguem.
Um profissional das mesas mexe em comidas e bebidas. E todas as pessoas têm como primeira imagem, quando entram num restaurante, o funcionário que os vai servir. À partida, se tiverem de imediato uma imagem de desmazelo, descuido e mesmo sujidade, começam por imaginar como será a comida, se o material em que vão comer estará sujo. Uma panóplia de imagens negativas que vai reforçar qualquer reclamação, se, acaso, ficarem para ser atendidos.
É importante ter sempre a barba feita, o cabelo curto e limpo; no caso de cabelos compridos, estes têm que estar devidamente presos e protegidos. As senhoras não podem exagerar na maquilhagem e não podem (não devem) ter as unhas pintadas. 
As roupas têm que estar sempre bem cuidadas e limpas. Salvo exceção, os sapatos têm que ser pretos (as meias também pretas) e mantidos sempre engraxados.
· Cuidados com os odores!
Imaginem estar a ser servidos num restaurante por pessoas a cheirar a transpiração ou perfumados com desodorizantes agressivos: como é que vão manter o apetite? É desagradável para toda a gente.
Senhoras e senhores: deixem as bugigangas em casa, os anéis de ouro, os cordões e crucifixos, penduricalhos e pulseiras. Tudo isto é anti-higiénico e a imagem do indivíduo nada fica a ganhar.
· Outro dos aspetos fundamentais da nossa imagem é o nosso discurso.
A humildade tem que estar representada, não só no nosso discurso, não só na nossa vida pessoal, como profissional, é imprescindível. Não vamos confundir humildade com servilidade, palavra esta odiosa. Humildade, é uma atitude e não um sentimento, um modo de ser e não uma imposição, tem que ser natural e sem rótulos, temos que ser nós próprios e não um ator de terceira categoria a imitar alguém. A humildade faz parte da nossa educação doméstica e reside em nós; não temos, por isso, que nos esforçar muito para ser simpáticos e humildes. Esforço é tentarmos ser como alguém ou usar uma máscara, todos os dias, de algo que nem apreciamos, mas que, se calhar, fica bem na fotografia. Como se engana, esta gente! O meu conselho é: SORRIAM E SEJAM VOÇÊS MESMOS. Divirtam-se com esta profissão, sem que, com isso, tiram outros ou façam alguém sentir-se mal. Vão aperceber-se de que é muito mais gratificante para a alma, para o espírito e para o corpo.
Anatole France dizia:
“As belas artes são cinco, a saber: a Pintura, a Escultura, a Poesia, a Música e a Arquitetura, a qual tem por ramo principal a pastelaria”
A beleza desta profissão, no bonito ramo que é a hotelaria, a qual alberga profissionais capazes de autênticos milagres, como a pastelaria, cozinha, bar e, claro, as mesas, tem uma força indescritível, com várias facetas.
Destas profissões, apenas uma exige conhecimento das demais artes: a do empregado de mesa!
O cozinheiro não precisa de saber se serve pela direita ou pela esquerda, mas o empregado de mesa tem que saber a composição de todos os pratos, para, assim, poder explicar aos clientes.
O pasteleiro não precisa de saber se os talheres de sobremesa já estão na mesa, mas o empregado de mesa tem que saber o que levam os doces e, se calhar, ainda tem que os fazer à frente dos clientes (sobremesa flamejadas).
Com o bar, a mesmíssima coisa, o que leva este ou aquele cocktail. O empregado de mesa tem que responder e ainda saber servi-los. Os vinhos de onde vêm? A que temperatura devem ser servidos? Qual a comida para este vinho e qual a colheita para acompanhar este ou aquele prato? Como se percebe, o empregado de mesa tem de ser, e é, o profissional mais completo da restauração, sem desprimor para os outros.
· Ser Cordial, Simpático, Humilde, Atencioso
Os clientes são as mais-valias de um restaurante. Sem eles, os espaços não passam de armazéns onde estão guardados móveis e equipamentos. Têm de ser estimados, tratados com carinho e muita devoção. Porque, ao fazê-lo, mais tarde, irá refletir-se na casa onde trabalha e você irá ser creditado por isso.
É engraçado os empregados de mesa que memorizam os nomes dos clientes, mas o facto é que resulta em pleno! Tentem fazer o mesmo: não há nada melhor do que uma pessoa ser recebida pelo nome. Quando o empregado de mesa se despede citando o nome do cliente, as pessoas adoram e não mais esquecem. É, portanto, outra contribuição para o sucesso da casa, logo, para o do empregado de mesa, também.
Sirva todos os clientes como se cada um deles viesse a ser o seu próximo patrão ou sócio!
· Bom Senso.
Não há uma disciplina na escola com este nome, mas é, de facto, tão necessária como a educação ou qualquer técnica de trabalho. Por exemplo: se alguém pede um bife de 250 gramas para uma criança de um ano, o empregado de mesa tem que ter o bom senso para aconselhar os pais da criança sobre a quantidade de carne e a possibilidade de se poder fazer outra coisa. Não se vende só por vender; há que vender as coisas certas às pessoas certas e nas devidas quantidades.
· Não Seja Inconveniente
O profissional das mesas tem que ser o mais discreto de todos, servir sem dar muito nas vistas, sem que as pessoas deem pela sua presença. Não podemos esquecer que os clientes estão a pagar para serem eles as estrelas.
Não podemos estar constantemente a interromper as pessoas, especialmente se já estiveram a comer!
Se formos a ver, a imagem que os empregados de mesa têm nós filmes é a do mordomo silencioso, ou do empregado de mesa completamente obtuso. Quando querem dar uma boa imagem do serviço, os realizadores mostram o empregado quase silencioso, muito bem fardado, e falando objetivamente, com um ou outro comentário. Quando querem dar uma imagem de fraca qualidade, mostram os indivíduos mal vestidos, a dizer um monte de asneiras. Se, por aqui, já se pode ver que ideia têm dos empregados de mesa os realizadores, imagine-se, então, o resto do povo.
· Não se desculpe constantemente com a ignorância. 
Os clientes, muitas vezes, desculpam a ignorância, mas nunca a burrice. E, se é fácil confundir as duas, não permita que isso aconteça. Uma coisa é não saber despenhar um peixe, outra é não saber qual a sopa do dia. Todos os dias, antes de começar a servir, o empregado de mesa, deve perguntar a quem de direito, qual a sopa do dia, se existe algum prato especial, qual a composição dos pratos que constituem a ementa e qual o peixe fresco. Se souber todas estas coisas, vai ver que facilita o dia-a-dia e o funcionário não passa por nenhuma vergonha.
· Não esteja sempre “em cima” da mesa 
Um bom profissional sabe sempre quando intervir e mantém sempre uma boa distância da mesa, para que os clientes não se sintam molestados. A distância tem que permitir a sua observação, para que se possa aperceber do que se está a passar na mesa e evitar que as pessoas estejam de braço no ar à sua procura, tal como andarem a emitir sons pouco abonatórios para a casa.
· Outra coisa muito feia é funcionários demasiado à vontade. 
Estarem a coçar-se, a mexer no cabelo ou a bocejar fica muitíssimo mal. Lembrem-se dos ensinamentos da mãezinha; evitem – ou pelo menos, disfarcem -, para que nenhum cliente se aperceba.
· Não se coce em público!
· Se bocejar, ponha a mão na frente da boca.
· Tenha sempre o cuidado de lavar as mãos.
· Evite apoiar-se nas cadeiras e nas mesas.
· Cuidado quando contar anedotas ou piadas.
É preciso muito cuidado quando se está a dizer graças, nunca se sabe quem está a ouvir e qual a sua filosofia de vida.
· Não se deixe ir abaixo com comentários menos abonatórios sobre si: os cães ladram, mas a caravana passa. Vá em frente e, acima de tudo, acredite na sua pessoa!
· Na hora de fechar, diga diretamente aos clientes que a licença e o horário só permitem estar abertos até àquela hora.
 
Evite apagar as luzes, desligar a música ou outras coisas do género. É ridículo que muitos empregados fazem, quando se querem ir embora. Muitas vezes, até ficam de braços cruzados ou encostam-se a olhar para os clientes, para que estes se sintam mal e se vão embora. Não façam isso, que é péssimo: mais vale ser sincero: vão ver que as pessoas compreendem.
· Não invente, se não souber!
Se alguém fizer alguma pergunta e não souber responder não seja pretensioso, não faça figuras tristes e não deixes a casa ficar mal vista. Pergunte a quem possa responder.
· Faça de um cliente, um amigo e de um amigo um cliente!
Pouco se pode acrescentar a esta regra, pois o sentido é óbvio. Bom para si, bom para a casa! Se um empregado fizer voltar quatro clientes em média por dia, é o necessário, porque, ao fim de um ano, eles somam-se e multiplicam-se. Um empregado que conseguir isto, deixa de ser uma despesa na atividade exercida para passar a ser um bem adquirido pelos gestores, e que se valoriza diariamente.
· Quando for trabalhar, não se esqueça de arranjar as suas ferramentas: Bloco, esferográfica, saca-rolhas e caixa de fósforos.
A próxima regra aplica-se a todas as profissões:
· Não beba álcool, nem antes, nem durante o serviço.
É fácil perceber porquê: para além do hálito, altera também o seu comportamento. A imagem que fica do empregado de mesa é horrível! 
CONCLUSÃO:
Ninguém espera que quem começa saiba todas as regras do estabelecimento, mas que se interesse, isso sim, por elas. Sobre tais regras não posso escrever, pois cada casa tem as suas. É portanto, imperativo demonstrar esse interesse, fazendo as perguntas certas a quem de direito, sem exageros. Escute atentamente o que os responsáveis e os colegas mais antigos têm para dizer:
Muito Importante: Não ponha em causa os costumes da casa!
Se tiver alguma ideia, deixe-a para mais tarde, para quando estiver mais seguro de si; escreva, num bloco, as ideias e as perguntas, para não se esquecer. Vai ver que, mais tarde, um pequeno bloco no bolso será de grande utilidade.
EM RESUMO:
Responsabilidade moral do empregado de mesa/bar:
O bom empregado de mesa/bar deve compreender as exigências da profissão: Orgulhar-se do lugar que desempenha, avaliando bem o seu trabalho. Sendo eficiente, valorizando todo o trabalho do conjunto da equipa onde se insere, cuja harmoniosa ação é fundamental para uma exploração rentável.
Pela imagem que cria e pelos rendimentos efetivos que lhe proporciona através de turistas estrangeiros. Para tais resultados aparece o empregado de mesa com papel reforçado do valor, cujo trabalho muito pode contribuir para se criar um Portugal Novo que todos desejamos.
Aspetos Pessoais e Sociais do Profissional:
De entre os vários serviços que são prestados num hotel, restaurante ou congénere, destaca-se o serviço de mesa, não por se entender os restaurantes são de menor importância, mas porque um bom serviço de mesa, em muitos casos, pode bastar para que o cliente aceite ou esqueça um serviço menos bom prestado por qualquer outra secção.
Com esse objetivo, de entre alguns fatores determinantes da deontologias profissional, citam-se com mais relevo algumas noções de disciplina interna, pormenores de; saúde física e mental, moral e profissional, simpatia, honestidade, etc.
Qualidades Físicas e Morais:
As qualidades físicas e morais que são uma constante que determina o valor do empregado de mesa, que devem ser tidas em conta como um todo decisivo na vida das pessoas.
Deve manter uma alimentação equilibrada e uma vida calma a fim de manter a boa saúde.
Qualidades Profissionais:
Como qualidades profissionais, é recomendável que o empregado deve ter sempre presente que não é só aquele que faz bem o serviço, mas sim aquele que faz o serviço sem prejudicar o dos outros, nem é aquele que atende bem o cliente prejudicando a empresa, pelo contrario, é aquele que atendendo bem o cliente não descora os interesses da mesma.
Deve procurar identificar-se com os gostos, caprichos e preferências dos clientes que serve, e estes ficaram satisfeitos ou mesmo radiantes com tal situação.
As principais qualidades dos profissionais
Honestidade Profissional:
O empregado de mesa deve ter uma postura uniforme para com todos os clientes, deve ser honesto civilizado e simpático.
       
 O empregado de mesa não deve ser servil, mas ter consciência da sua capacidade técnica para os trabalhos que vai executar.
Como profissional vendedor deve ter qualidades de agradar e convencer (sem irreverências), sabendo desempenhar tais funções com dignidade e aprumo.
Tal como noutros serviços de hotelaria e restauração, também no serviço de bar existe uma brigada, organizada hierarquicamente.
Supervisor de bar
O Supervisor de bar deverá ter capacidade de liderança, organização e bom relacionamento com o pessoal.
As principais funções do supervisor de bar são:
1º Informar ao diretor de alimentos e bebidas.
2º Dirigir os serviços dos diferentes bares.  
3ºSupervisionar e coordenar todos os serviços efetuados pelos elementos da sua brigada.
Chefe de bar
O chefe de bar é o responsável técnico da secção e deve obedecer ás seguintes regras:
1º Ter capacidade de liderança, competência, espírito de sacrifício, poder de organização, bom relacionamento com a brigada e com os seus superiores.
2º Organizar todo o serviço da secção e verificar o trabalho dos elementos da brigada.
3º Realizar as escalas de serviço e os mapas de férias da brigada.
4º Supervisionar o stock de mercadorias a conservação dos móveis, utensílios e o estado de limpeza e higiene das instalações.
5º Realizar os mapas de controlo de stock e de consumos.
6º Fazer as requisições e colaborar na execução dos inventários.
7º Elaborar a lista de preços, consoante a sistematização das bebidas e não alterando o seu aspeto gráfico.
8º Organizar todo o tipo de festas e eventos, tendo em atenção o preço a praticar, garantindo um bom serviço de canapés e sanduíches.
9º Ter uma boa cultura geral, assim como oferecer uma boa receção aos clientes.
10º Saber ocupar o cargo de superior hierárquico sempre que este estiver ausente.
1º Barman
As funções do 1º barman são:
1º Preparar e servir todos os tipos de bebidas.
2º Cuidar da limpeza e arranjo das instalações do bar.
3º Saber todo o tipo de bebidas e confeções dos cocktails estabelecidos, ou pedidos pelos clientes.
4º Preparar todo o tipo de cafetaria.
5º Elaborar ou mandar emitir as contas dos consumos, observando as tabelas de preços em vigor e respectivos recebimentos.
6º Ajudar na organização de cocktail party´s, receções, etc.
7º Controlar todas as normas de higiene na preparação e serviço de bar.
8º Fazer a requisição dos produtos necessários e reposição de stocks.
9º Fazer o inventário geral do bar.
10º Saber ocupar o cargo do superior hierárquico sempre que este estiver ausente.
2º Barman
O 2º barman é o profissional que colabora com o 1º barman na realização das suas tarefas. Estas resumem-se a:
1º Realizar as tarefas de limpeza e higiene do bar.
2º Cuidar das dependências do bar; requisições, colocação das garrafas nos seus devidos lugares bem como a preparação da mise-en-place.
Auxiliar de bar
O auxiliar de bar é o profissional que colabora com o 2º barman na realização das suas tarefas.
Este profissional está a começar a sua atividade na hotelaria.
AS ACTIVIDADES PRINCIPAIS:


ORGANIZA/PREPARA O SERVIÇO DE BAR

PROCEDE AO ACOLHIMENTO E ATENDIMENTO DE CLIENTES

EXECUTA OS DIFERENTES TIPOS DE SERVIÇO DE BAR

(PREPARA BEBIDAS SIMPLES E COMPOSTA, APERITIVOS E PEQUENAS REFEIÇÕES)

EXECUTA OS SERVIÇOS DE CAFETARIA, COPA E ESPECIAIS
 (COFFEE-BREAKS, WELCOME DRINKS, PORTOS DE HONRA, ETC.)

EFECTUA O ACOMPANHAMENTO E FACTURAÇAO DO SERVIÇO PRESTADO
Perfil do Técnico de Bar


O Técnico de Bar (Barman) é um dos profissionais míticos em hotelaria. O Técnico de Bar (Barman) clássico transmite uma grande seriedade no exercício das suas funções. Todos nós, num determinado momento, já nos surpreendemos a observar as atividades destes profissionais, ao prepararem com arte e engenho as mais diversificadas bebidas e cocktails. 

Para se ser um bom O Técnico de Bar (Barman) é preciso ter sólidos conhecimentos sobre as mais diversas bebidas, bem como as possibilidades de misturas/combinações e dominar as técnicas de preparo. 

Para além dos conhecimentos técnicos, a competência é indispensável, devendo adotar um comportamento técnico e muito discreto. O Técnico de Bar (Barman) deve ter gosto por estabelecer boas relações interpessoais. É importante que seja um bom comunicador e domine vários temas úteis para uma conversa mais alargada com algum cliente. É pertinente deterem uma boa cultura geral, um vasto conhecimento do local (cidade, vila…) onde se situa o estabelecimento em que trabalha, podendo assim, facilmente apresentar sugestões e aconselhar clientes, para que estes aproveitarem ao máximo o local. 

O Técnico de Bar (Barman) é a pessoa encarregue do Bar e pode ou não ser o responsável pelos respectivos funcionários. É apoiado por outros colaboradores (de bar) que tratam da manutenção da boa imagem do espaço e ainda procedem aos ajustes e substituições e reposição de materiais. É o responsável pela “mise-en-place” de bar, que corresponde à arrumação e à preparação do próprio espaço de trabalho, antes da abertura do bar ao público. Esta é uma tarefa importantíssima no desenrolar do serviço ao longo do período de funcionamento do bar. 
Os Técnicos de Bar (Barmen) são criadores natos e devem ter a capacidade de preparar para cada cliente, em particular se necessário, maravilhosas bebidas. A tarefa nem sempre é fácil e requer, por isso, domínio das técnicas. 



Algumas qualidades de um bom O Técnico de Bar (Barman): 
a) Apresentação pessoal irrepreensível: higiene pessoal (mãos, unhas, cabelo) uniforme. Um aspeto essencial da higiene são as mãos, este é um ponto-chave, devendo, por isso, estar sempre higienizadas para que não sejam transmissoras de microrganismos para os alimentos; 

b) Destreza na preparação das bebidas e na orientação do seu trabalho com o objetivo de praticar um serviço de qualidade, mas ao mesmo tempo célere; 

c) Inteligência, poder de comunicação, simpatia, amabilidade. Prestar todos os esclarecimentos necessários na presença do cliente, sempre com o cuidado de sorrir para o mesmo. Evitar transparecer nervosismo ou falta de paciência com clientes mais complexos ou menos cordiais; 
d) Bom sentido de organização, perfeccionista e detentor de grande profissionalismo. A honestidade é indispensável assim como a seriedade com que desempenha o seu papel; 
e) A um nível mais técnico, deve ter um apurado sentido gustativo e capacidade para distinguir as diversas bebidas. Deve ser prestável e atencioso para com os clientes disponibilizando-se para aconselhar, sempre que solicitado; 

f) Além de falar línguas estrangeiras (nomeadamente o domínio do inglês) deve ser um criativo e conceber as suas próprias receitas e bebidas; 

g) Aplicar as regras de cortesia no atendimento, em função de cada momento. Quando for conhecido o estatuto da pessoa, mediante o evento, considere usar este critério no atendimento. De seguida dê preferência às Senhoras, atendendo primeiro as de maior idade.
TIPOS DE COPOS UTILIZADOS NO BAR
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Caneca para bebidas quentes                                        "Irish Coffee Glass".
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Copo para Fino                                         Copo para Lambreta                                     
Capacidade entre 200 e 250 ml      Capacidade entre 150 e 200 ml             
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Copo cordial                                                                                       Copo de shot                                       
Capacidade entre 1 e 3 oz (30 e 90 ml).               Capacidade entre 1 e 3 oz (30 e 90 ml).
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Copo old-fashioned                                                             Copo double old-fashioned                                               
	Capacidade entre 5 e 6 oz (150 e 180 ml).          Capacidade entre 8 e 10 oz (240 e 300 ml).
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Copo jigger                                                                                          "On The Rocks".
Capacidade entre 2 e 3 oz (60 e 90 ml).         Capacidade entre 8 e 12 oz (240 e 360 ml).
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    Taça champanhe saucer 
    Capacidade entre 6 e 9 oz (180 e 270 ml).     
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Taça fiesta                                                                                           Taça de cocktail
Capacidade entre 8 e 12 oz (240 e 360 ml).   Capacidade entre 3 e 10 oz (118 e 354 ml).
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                                                                                      Copo à Vinho do Porto                                                                    
                                                                                    Capacidade entre 2 e 3 oz (60 e 90 ml).                         
Taça de coquetel dupla                                                                     
Capacidade entre 4 e 12 oz (120 e 360 ml).        
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	           Taça flute                                                                     Copo à Brandy                     
Capacidade entre 6 e 9 oz                                            
                                                                                    Capacidade entre 10 e 16 oz (300 e 480 ml).


	

	

	


UTENSÍLIOS DE BAR
Balde de gelo: existem dois tipos: Bar: de uso exclusivo do bartender, geralmente é transparente, de formato retangular e perfurado na parte inferior. Seu formato permite o encaixe adequado na cuba e seus furos proporcionam o escoamento da água que se forma conforme o gelo derrete. Mesa: geralmente de formato redondo, é utilizado em bares e restaurantes acompa-nhando garrafas quando servidas aos clientes. 
[image: image20.jpg]


      [image: image21.png]


          [image: image22.jpg]




Bar Caddy: é um organizador utilizado no bar onde são depositados palhinhas, guardanapos, mexedores, entre outros acessórios que complementarão o cocktail.
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Biqueiras (ponteiras): geralmente feitas de plástico ou metal são encaixadas no gargalo da garrafa para facilitar o controle da bebida que está sendo despejada no recipiente onde será preparado o cocktail. As de plástico são feitas em diversas cores para auxiliar o bartender quando escolher em que garrafa colocar a biqueira, podendo assim associar a bebida com a cor da biqueira.
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Condiment Container: é um grande estojo de plástico separado em pequenos compartimentos onde são armazenadas frutas e outras especiarias previamente cortadas ou preparadas que serão utilizadas nos cocktails.
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Coqueteleira(Shaker): feita de inox, ela é essencial em qualquer bar. É usada para fazer coquetéis que usam ingredientes de difícil mistura, como açúcar, leite, etc.
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Shakers elétricos: tem a mesma finalidade dos shakers convencionais, porém possuem uma base elétrica que agita os ingredientes.
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Doseador Americano: este doseador tem as medidas em onças (oz) e tem dois lados, em geral um complementando o outro (ex: um lado 1 1/4 oz e o outro 3/4 oz).
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Juice Container: é utilizado para armazenar sumos que serão utilizados nos cocktails. Feito de plástico, possui diferentes cores para facilitar o trabalho do bartender na preparação dos cocktails, associando o sumo com a cor do juice container.
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Liquidificador( Blender ou Mixer): utilizado principalmente para o preparo de frozen drinks, batidos de fruta e cocktails com fruta natural. Também é usado para o preparo de mixes. Exemplo: Sweet and Sour, Half and Half, etc.
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Service Mat: pequeno tapete emborrachado com cavidades em toda sua superfície. Devido ao fato de os cocktails serem preparados sobre este tapete, estas cavidades armazenam um possível desperdício de bebida, proporcionando ao bartender um controle melhor de seu stock, além de ser um utensílio higiênico para a preparação das composições e cocktails.
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Strainer: usado para coar bebidas para o copo sem o gelo, encaixando-o no Mixing-glass(Copo Misturador) ou em Shakers.
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Higiene e Segurança no Bar e Restaurante
Higiene Pessoal
O profissional de bar / restaurante deve manter uma higiene pessoal extremamente bem cuidada. Devemos recordar que ao chegar a um bar ou restaurante, o cliente vai analisar a sala onde servem as bebidas ou as refeições, e a aparência do pessoal que lhe vai prestar o serviço.
Regras elementares para uma boa higiene pessoal:
· O cabelo deve estar sempre arranjado e limpo. Recomenda-se o cabelo curto e penteado para trás. Desta forma transmite uma imagem de limpeza e evita que caiam cabelos nos alimentos. Evita-se também a caspa e o mau impacto que ela causa.
· As mãos e as unhas devem estar sempre limpas. É com elas que o empregado de mesa / bar manipula a baixela e os alimentos ou bebidas, daí que os cuidados de higiene devam ser redobrados.
· .Não é recomendável o uso de barba e bigode devido ao perigo de caírem cabelos nos alimentos, para além do que, causam geralmente uma imagem de pouca higiene. Só devem ser permitidos bigodes curtos e muito bem arranjados.
· Os membros da brigada de bar / restaurante devem estar bem barbeados e, caso usem bigode ou patilhas, estes devem estar cuidados.
· Devem recusar-se o uso de perfumes fortes.
· As mulheres que trabalham como empregadas de bar / mesa devem prender o cabelo na parte de trás da cabeça.
· Devem dispensar-se adornos pesados.
· Os profissionais de bar / mesa devem ter um cuidado especial de limpeza com as zonas de secreção: orelhas, nariz e olhos.
É Importante
· Ter a certeza de não padecer de nenhuma doença contagiosa (hepatite, tuberculose,), pelo que se recomenda um exame médico anual.
· Tomar um duche sempre antes da entrada no seu turno de trabalho.
· Lavar sempre as mãos depois de manipular qualquer alimento ou objeto.
· O uniforme; a camisa, o colete, as calças, fato e sapatos deve estar inequivocamente limpo.
Segurança no Trabalho
Principais tipos de acidentes:
Queimaduras
Cortes
Traumatismos e esforços
* Queimaduras
As queimaduras, acontecem habitualmente com a manipulação de matérias quentes: água para as infusões, louças e outros utensílios de sala quentes, pratos que devem ser servidos quentes, com sopas ou molhos, vapores, tampas, etc. Para evitar este tipo de acidentes, o aconselhável é a manipulação cuidadosa e sem pressas destas matérias.
Alguns conselhos:
· Utilizar um pano ou luva caso se tenha dúvidas acerca da temperatura do material que se vai manipular.
· Ter um cuidado especial ao flamejar, para prevenir a possível rutura do prato ou copo onde se realiza a operação. Deve-se utilizar sempre materiais muito resistentes.
· Ao utilizar o fogão a gás, devemos primeiro acender o fósforo ou isqueiro e só depois abrir a boca de gás e nunca fazer o contrário, prevenindo assim possíveis fugas de gás e as consequências destas.
· Os recipientes como as molheiras, as terrinas, etc., não devem ser totalmente cheios. Deve-se guardar uma margem de segurança para evitar derrames.
· Ter um cuidado especial com salpicos e quedas de materiais em ebulição, como azeite a ferver, água, etc. É aconselhável que se guarde uma distância de segurança ao circular
· As queimaduras podem ainda ser consequência do desencadear de um incêndio. Para isso, é necessário obter algum conhecimento sobre extintores de incêndio.
· Regra geral, inicialmente os incêndios são sempre pequenos e fáceis de controlar. No entanto, em poucos minutos podem tomar proporções incontroláveis. Para se conseguir controlar e extinguir o fogo no seu início é necessário contar com sistemas de deteção e extinção adequados, (detetores, extintores, bocas de incêndio, alarmes contra incêndio, etc.
· Cortes
Quando se utilizam objetos cortantes na manipulação de alimentos, devem-se manter normas mínimas de segurança.
Alguns conselhos:
· Quando se utilizar uma faca para cortar um alimento, deve-se colocar o alimento bem assente sobre uma superfície lisa e plana. Deve-se segurar no alimento com uma mão, com os dedos para dentro, caso o corte se faça de cima para baixo.
· A faca a utilizar deve ter um tamanho adequado e estar bem afiada. Os cortes mais graves devem-se à utilização de facas mal afiadas, com as quais se emprega muita força para conseguir cortar, podendo por isso, a faca descontrolar-se ou partir-se.
· Deve-se ter cuidado com o sentido do corte. É incorreto cortar no sentido da mão que segura o alimento. Nunca devemos apontar a lâmina para nós próprios, quer estejamos a cortar ou não.
· Não se devem deixar objetos cortantes em locais de trabalho com pouca visibilidade; por exemplo: não deixar copos partidos nas extremidades dos sacos do lixo, não colocar facas afiadas em bancas cobertas de água com espuma que impeça de se ver o interior.
* Traumatismos e esforços
Quedas
· As quedas são provocadas quase na sua totalidade por falta de ordem e limpeza nas áreas do bar / restaurante e pela utilização de calçado inadequado.
· Deve-se retirar os objetos e resíduos do solo, bem como limpar e secar imediatamente todos os líquidos entornados, particularmente as substâncias gordurosas.
· Os objetos ou materiais armazenados em locais de passagem, devem ser postos noutro local. Se tal não for possível, devem armazenar-se para que não prejudiquem a passagem e não deixem de fora arestas.
· O calçado deve ser adequado e antiderrapante. Recomenda-se o uso de sapatos com sola de borracha pois evitam escorregar, não fazem barulho ao andar e são mais confortáveis.
Esforços
· Uma boa parte dos acidentes verificados na hotelaria e restauração advêm da realização de esforços mal calculados, originando graves problemas ao nível lombar.
· Nos movimentos em geral e particularmente na manipulação de pesos devem ter-se em conta as seguintes normas ergonómicas. Para transportar objetos pesados, deve-se sempre solicitar a ajuda de outros colegas.
· Quando for necessário empurrar um objeto de grandes dimensões, deve-se utilizar o peso do próprio corpo, poupando assim esforços na realização da operação.
· Quando se levantar um peso do chão, nunca se deve dobrar as costas sem também dobrar os joelhos, colocando-se de cócoras e mantendo as costas direitas. Depois de segurar bem o peso, deve-se levantar esticando as pernas. Deste modo, levanta-se o peso com os músculos das pernas e não se lesionam as costas.
· Deslizar ou empurrar um objeto requer menos esforço do que levantá-lo.
· Para segurar, levantar ou mudar um objeto de lugar deve manter-se o objeto junto ao corpo. É necessário evitar que se torçam as costas e a cintura. É preferível rodar os pés, dando passos curtos e rodando todo o corpo.
· Quando é necessário pegar num objeto que esteja elevado, deve-se subir a um banco ou a uma escada e não tentar alcança-lo do solo, uma vez que se corre o risco de fazer uma distensão da coluna.
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  ESJR - uma escola presente a pensar no futuro!                                                           [image: image37.png][image: image40.jpg]
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