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Introducéo

Neste moédulo, os alunos deverdo familiarizar-se com o espago do bar e respectivo
equipamento, no sentido de identificarem a mise-en-place necesséria para a execucdo dos
varios servicos. Neste contexto, serdo ainda identificadas as fun¢bes e o perfil dos elementos

da brigada de bar.

Assim, os objetivos de aprendizagem s&o, mais especificamente os seguintes:

® |dentificar os materiais e equipamentos da secc¢éo do bar;

¥

Identificar os tipos de bar existentes e o servi¢co efectuado por cada um;

® |dentificar a hierarquia profissional, descrever as funcées de cada elemento da brigada,
bem como a evolucdo que cada um pode ter;

®» Reconhecer a relevancia da higiene do local de trabalho no controlo de pragas e
doencas;

® |dentificar os tipos de mise-en-place do bar, a sua importancia e preparacéo.

O presente manual deve ser complementado com os conhecimentos adgquiridos ao longo

das aulas.
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Origem e Evolucéo histdrica do Bar

O nome actual de “Bar” provém da palavra francesa “Barre”, que identificava as barras que as
tavernas francesas tinham no século XVIII ao longo de todo o comprimento do balcdo e que
tinha como principal fungéo evitar que o0s clientes se encostassem demasiadamente ao
mesmo, tornando-o0 mais importante, tento a nivel funcional como a nivel estético.

Era comum nesta altura os estudantes americanos irem para a Franca estudar. Assim, dois
jovens americanos que conheceram este tipo de estabelecimento enquanto estudantes na
Franga, transportaram a ideia para os Estados Unidos, abrindo um estabelecimento de venda
de bebidas a copo que, como inovacao relativamente aos ja existentes, apresentava uma barra
ao longo do balcéo, idéntica aquelas que observaram na Franga.

A palavra “Barre” foi sendo continuamente difundida, até que se chegou finalmente a
designacéo de Bar.

Este tipo de estabelecimento teve uma evolugdo notavel, tendo os hotéis decidido integra-los
entre as suas varias secc¢des. Tal como os hotéis, também outro tipo de estabelecimentos
acabaram por incorporar um “bar” nas suas instalagées: transatlanticos, transportes de aviagao
comercial, clubes, estabelecimentos de ensino, entre muitos outros.

Atualmente, o “bar” atingiu o seu auge, caracterizando-se pelas instalacbes modernas e
confortaveis, associadas ao gosto das mais variadas bebidas. Assim, o “bar” acabou por
substituir as tavernas e adegas, devido a falta de valor estético e funcional destes
estabelecimentos.

Este tipo de estabelecimento em muito contribui para o turismo, uma vez que aquando da
realizacdo de férias, por exemplo, € este tipo de estabelecimento o mais procurado pelos
turistas para que possam usufruir de algumas horas de lazer.

Atualmente pode-se definir “bar” como um local de convivio com um destaque na vida
mundana, indispensavel em qualquer ambiente.

Segundo legislagado portuguesa aplicavel, um “bar” € um estabelecimento similar de hotelaria
ou simplesmente uma secc¢édo de hotel cuja exploragdo assenta essencialmente no comércio de

bebidas, podendo servir, para além destas e como complemento, sanduiches e canapés.

* *
* *

* *
E Eoak

UNIAQ EUROPEIA  Governo

da Repiiblica Portuguesa 3

poPH OF

[e—— Fundo Sacial Europeu




Classificac&o dos estabelecimentos de venda de bebidas

Com a evolucdo dos tempos e das exigéncias da sociedade, assistiu-se a um surto de
diferenciados tipos de Bar. Digamos que existe a ideia geral de bar e depois toda uma
ramificagdo de diferentes tipos do mesmo que tomam determinados nomes consoante as suas
caracteristicas (decoracao, conforto, ambiente, localizacao, tipo de oferta de produtos,...) mas é
sobre tudo pelos servicos especificos prestados ao publico.

Estes estabelecimentos adaptaram-se e evoluiram de uma forma tdo notavel que nos dias que
correm nds podemos deparar com bares em lugares tdo diversos como em hotéis, motéis,
estalagens, residenciais, albergarias, complexos turisticos, ainda com estabelecimentos
individuais ou em avifes, paquetes e outros navios, clubes, e muitos mais.

Alguens exemplos de tipos de bar:

Cervejaria > tipo de estabelecimento, que serve todo o tipo de bebidas, mas o que o
caracteriza é a cerveja de pressao. Tem cozinha simples e rapida onde serve essencialmente

marisco, snacks.

Café / Pastelaria / Cafetaria / Boutique de Pdo Quente - tipo de estabelecimento que serve
todo o tipo de bebidas, mas o que o caracteriza é o0 servico de cafetaria, doces e seus

derivados, péo.

Casa de Cha - tipo de estabelecimento que serve essencialmente chas e infusdes.

Gelataria - tipo de estabelecimento que serve todo o tipo de bebidas, mais o que o caracteriza

séo os gelados.

Taberna - tipo de estabelecimento com caracteristicas préprias, vende todo o tipo de bebidas,

principalmente vinho a copo e tapas diversas.

Bar - normalmente o Bar principal de um hotel, embora possa haver deste tipo, fora do

mesmo. Nele, sdo servidos todas as bebidas, sendo caracterizado pelas composi¢oes.

Piano-bar - tipo de Bar semelhante ao Cocktail-Bar, de decoracdo requintada e com musica

ambiente através do Piano.

Pub = tipo de Bar com caracteristicas muito “sui generis”, de origem inglesa, ja com grande
difusdo no nosso Pais. Embora nele se fornecam todas as bebidas, além de uma cozinha

simples e rapida, a cerveja é aquela que o caracteriza.

* *
* *

* *
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Swimming-pool-bar - Bar de apoio a piscina, cujo servi¢co, para além das bebidas tradicionais,

compreende também chas, batidos, sanduiches frias ou quentes, etc.

Cyber-bar - tipo de Bar com caracteristicas muito especificas, visto ser um local de trabalho
ou lazer. Nele servem-se todo o tipo de bebidas, mais especificamente sumos, refrigerantes e
cafés.

Polynesian Bar > tipo de Bar muito “sui generis”, visto terem uma decoragcdo muito prépria
relacionada com a cultura asiatica. Vende todo o tipo de bebidas, mas as bebidas que o
caracterizam sao as composicdes de bar exdéticas servidas em copos decorativos também eles

exaticos.

Wyne-bar - tipo de Bar, vocacionado para a venda de todos os tipos de vinho a copo ou em
garrafa servindo também outros produtos.Dado que somos um grande Pais produtor de vinho,
pensamos que os “Wine-Bares” terao grande expansao em Portugal principalmente em zonas
turisticas.

Oxygen-bar = Tipo de bar muito especifico, visto nele ndo se vender bebidas alcodlicas, s6
aguas e onde as pessoas respiram 0 oxigénio puro com aromas. Os clientes ainda podem eles

préprios seleccionar os aromas desejados.

Galeria-Bar > tipo de Bar que tem geralmente uma sala onde se realizam exposicdes
permanentes de arte, pintura, fotografia ou reunides de &mbito cultural. Serve todo o tipo de
bebidas.

Milk-bar - tipo de Bar, vocacionado a venda s6 de bebidas nado alcodlicas, leite e seus
derivados.

Discoteca > Este tipo de estabelecimento serve todo o tipo de bebidas, mais o que o

caracteriza séo as salas ou espacos destinados a dan¢a, com ou sem espectaculos.

Clube nocturno = E um tipo de estabelecimento que serve todo o tipo de bebidas, mais o que

0 caracteriza sdo 0s espectaculos e outros.

Cabaret > vendem todo o tipo de bebidas, mas o que caracteriza estes estabelecimentos s&o

os espectaculos que podem ser de magia, arte circense, comédia, dancga, entre outros.

Boite
Dancing
Night Club

*
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Perfil do profissional de bar

Aptid6es Morais
Para que se possa levar a bom termo a formagé@o técnica dos profissionais, torna-se
necessario, que estes possuam, entre outros atributos:
e Um alto grau de sacrificio
e Espirito de humildade
e Honestidade
e Respeito reciproco e compreenséao
e Que cumpram rigorosamente os horarios de trabalho que lhes sédo destinados, bem
como as normas de higiene
e Que acatem fielmente as directrizes emanadas dos seus superiores hierarquicos, para
gue possam adquirir todos os conhecimentos necessarios a sua formagéo.

Aptiddes Fisicas

O Barman / Barmaid devera ter:
e Destreza de movimentos
e Bom sentido degustativo

e Imaginagéo decorativa.

Aptiddes Profissionais
Sendo a profissdo de Barman / Barmaid, baseada tecnicamente em composicdes receituarias,
€ necessario que o possua grande capacidade receptiva e poder de memorizagao.

e Facilidade de comunicagéo

Estabelecimento de relacdes

Ser afavel e discreto

e Metddico e observador

Saber alguns idiomas (minimo inglés e francés)

Ser paciente

e Ser atencioso e possuir uma razoavel cultura

Na sua profissdo o Barman / Barmaid desempenha simultaneamente duas actividades:
e Nao s6 é perito em bebidas, capaz de fazer milagres com o copo misturador ou
“Shaker”;
e como aquele com quem os clientes trocam opinibes, estabelecem solidos lagos de

amizade e fazem confidéncias
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Estas caracteristicas ddo ao Barman / Barmaid uma dignidade propria, tornando-o factor
importante na atrac¢éo e conservagéo da clientela e no sucesso do Bar.
Outros factores que prestigiam a profisséo séo:

e conhecimentos técnicos indispensaveis

e Os segredos que fazem o sucesso de uma composi¢cao

e A actividade de relacbes humanas, o que apenas esta ao alcance de especialistas

qualificados.

O Barman / Barmaid é portanto um técnico especializado, a quem sao de exigir sérios
conhecimentos de todas as bebidas, desde o:

e Seu grau alcodlico

e Densidade e origem

e Os seus efeitos e sabores

e As proporgBes das suas misturas.

DEZ REGRAS PARA OS BARMEN
O Barman é um artista e o misturar das bebidas uma arte que é alimentada pelo espirito,
aroma, paladar e cor.
A missdo do Barman é a de alegrar e nédo intoxicar.
Faz de cada cliente um amigo e ndo de cada amigo um cliente.
Nunca oferecas uma bebida sem um sorriso.
Diz o que for necessério, ndo escutes o que te ndo diz respeito e esquece os segredos
amigaveis.
Sé o mais cuidadoso, o mais elegante, o0 mais amigavel e o mais refinado em todos os
momentos e em todos os lugares.
N&o enganes com as tuas bebidas. Serve o melhor.
Sé paciente cm os teus ajudantes no Bar. Ensina-lhes a profissdo com carinho e ndo os
desiludas.
Conserva sempre viva a tua solidariedade profissional e ndo permitas a quem quer que seja
extingui-la

Sé orgulhoso em ser Barman, mas merece-o.

*
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Brigada de Bar

Tal como ja estudado no moédulo anterior, numa unidade hoteleira onde se justifique a
existéncia de uma brigada completa de bar, a ordem da mesma é a seguinte:

Supervisor de Bares

Chefe de Bar

Barman de 12 / Barmaid 12

Barman de 22 / Barmaid 22

Estagiario de Bar / Estagiéaria de bar

Nota: O conceito de Barman de 12 ou de 2% hoje em dia jA quase ndo existe, merecendo

importancia apenas como categoria profissional.

Supervisor de bares

e Coordena e supervisiona o funcionamento dos Bares e Boites, sob orientacdo do
director ou assistente de direc¢éo responsavel pelo sector;

e Substitui o director ou assistente de direc¢do na sua auséncia por faltas ou
impedimentos.

e Responsavel pela gestdo dos recursos humanos e matérias envolvidos, pelos
inventarios perioddicos e permanentes dos produtos de consumo e utensilios de servico,
afectos a exploracdo, pela elaboragdo das listas de precos e pela manutencdo do
estado de asseio e higiene das instalacbes e utensilagem, bem como pela sua
conservagao.

e Faz os horérios de trabalho e elabora os mapas de férias.

Chefe de bar
Responsével técnico desta sec¢do ou estabelecimento, respeitando as seguintes disposicdes:

e Qualidades de chefia, competéncia, espirito de sacrificio, poder de organizacao,
espirito de humildade no tratamento com os elementos da sua brigada e superiores
hierarquicos.

e Organiza o servico da seccdo ou estabelecimento e supervisiona o trabalho dos
elementos da sua brigada.

e Faz os horarios de trabalho e marca férias, tendo em vista o normal funcionamento do
mesmo.

e Diligéncia no sentido de evitar faltas de mercadorias, conservacao das maquinas,
moveis e utensilios e no estado de asseio e higiene das instalagfes.

e Faz o controlo, elaborando mapas de “Stocks” e de consumos.

e Elabora as requisi¢fes e colabora na execucao dos inventarios.

¢ Organiza as listas de precos, tendo em conta o0 seu aspecto grafico e a sistematizagao

das bebidas.

* *
* *

* *
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Deve saber organizar “Cocktails Party” ou festas similares, atribuindo os respectivos
precos e possuir conhecimentos técnicos e bom gosto na confeccdo de canapés e
sanduiches.

Além dos conhecimentos técnicos exigidos deve possuir uma razoavel cultura geral,
boas nocdes de relacdes humanas e de psicologia, aplicada a recepgao dos clientes.

O chefe de Bar deve estar apto a substituir o Supervisor nas suas faltas ou
impedimentos.

Barman de 12/ Barmaid de 12

Prepara e serve as bebidas simples ou compostas, alcodlicas e nédo alcodlicas.

Cuida da limpeza e arranjo das instalacdes do Bar.

Procede a confeccdo de misturas em doses determinadas, de bebidas espirituosas,
xaropes e outros ingredientes, de acordo com receitas estabelecidas ou pedidos do
cliente.

Prepara cafés, chas e outras infusbes, serve sanduiches, simples ou compostas, frias
ou quentes.

Elabora ou manda emitir as contas dos consumos, observando as tabelas de precgos
em vigor e respectivo recebimento.

Colabora na organizagao e funcionamento de “Cocktails Party”, recepgoes, etc..

Cuida do asseio e higiene dos utensilios de preparacao e servico de bebidas.

Pode proceder a requisicdo dos produtos necessarios ao funcionamento e a
reconstituicdo das existéncias.

Procede ou colabora na execugéo de inventarios periédicos.

O Barman 12/ Barmaid 12 deve estar apto a substituir o Chefe de Bar nas respectivas

faltas ou impedimentos.

Barman de 22/ Barmaid de 22

Profissional que colabora com o Barman 12 / Barmaid 12 na execugdo das suas
funcgdes.
Executa as tarefas de limpeza e higiene, dos utensilios de preparacdo e servico de
bebidas.
Cuida dos arranjos das dependéncias do Bar, do aviamento das requisicdes e
colocacdo das garrafas no seu devido lugar, bem como da preparacédo da “Mise en

Place”.

Estagiario de Bar/ Estagiaria de Bar

E o elemento da brigada de bar que colabora com o Barman 22 / Barmaid 22 na execucdo das

suas funcgodes.

poPH OF
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Hierarquia Profissional

Tal como nos ERB a medida em que se sobe na posicdo hierarquica, maior é a

responsabilidade e maior a necessidade de delegar competéncias.

O supervisor devera estar a par de todas as situagdes, pois em certos aspectos apenas delega
competéncias e ndo responsabilidades.

Um chefe de bar tem fun¢des muito similares a um chefe de mesa no caso de um restaurante.

A hierarquia deve ser sempre respeitada pelos diferentes elementos da brigada, devendo cada

assunto ser comunicado ao responsavel por determinada tarefa.

Interaccdo entre brigadas de restaurante e brigadas de bar

No caso de restaurantes, ndo se justifica apresentar uma brigada exclusiva para restaurante e
outra exclusiva para o servi¢co de bar. E assim, neste caso temos a chamada brigada de ERB
que vai compreender pessoal dos dois sectores (pessoal do servico de mesa e pessoal do
servigo de bar/ cafetaria).
Nestes casos, o chefe de mesa € o responsavel tanto pelo pessoal de restaurante como pelo
pessoal da cafetaria.
No caso de uma unidade hoteleira, podem surgir as duas hipéteses, dependendo de uma série
de factores intrinsecos ao funcionamento da mesma:
e A situacdo descrita anteriormente para os restaurantes;
e Existir duas brigadas independentes - colaboram correntemente entre si, havendo
uma interaccdo de tarefas, pois muitas vezes o servico de bar € desenrolado na sala
do restaurante.

r o
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Instalagdes e Equipamentos

Para um bom funcionamento do bar, € primordial que este possua instalagbes bem
dimensionadas e um bom e completo equipamento.

O bar é constituido por um balcéo, atras do qual, os Barmen trabalham. Atras desse balcao
deve existir espaco suficiente para o pessoal trabalhar livremente, frigorificos suficientes para
armazenar uma quantidade suficiente de bebidas frescas, prateleiras ou mesas para a
colocacdo de garrafas e um mdével munido de gavetas e prateleiras.

Para além disso, o bar é constituido por mesas e cadeiras e bancos altos que normalmente se
colocam junto ao balcdo. Porém, existem bares que tem um ndimero muito reduzido de mesas
e cadeiras e possuem mais espagos livres para as pessoas andarem de pé.

A casa de banho dos clientes, também se deve dar muita importancia, quer em termos de
espago e decoracao, quer em termos de materiais e de higiene e limpeza.

Dentro da area dos clientes, e se possivel a entrada, devera existir um bengaleiro, para a
colocagédo de guarda-chuvas ou outros utensilios que sejam incémodos de levar para a mesa.
O bar deve ter uma copa equipada com maquina de lavar copos, bancadas de apoio, armarios,
prateleiras,...

Uma pequena cozinha, para a preparacdo de sanduiches, € também muito importante e deve
estar equipada com fogéo, torradeira, frigorificos, uma pequena banca,...

Para armazenamento de stocks, deve existir um pequeno armazém equipado com prateleiras.
E para armazenamento de vasilhame outro pequeno espaco.

Por questfes de higiene, é conveniente que haja uma pequena divisdo para depésitos de lixos,
estando estes devidamente acondicionados e com ligacéo direta ao exterior.

Para o pessoal devera existir vestiario/casa de banho, a fim de estes procederem a troca de

roupas.

O Balcéo

Tratando-se do elemento mais em destaque em qualquer bar, deve existir o maximo cuidado
aguando da sua instalacéo.

O balcdo do bar varia naturalmente consoante o tipo de estabelecimento a que se destina, no
entanto este ndo deve ser alto nem baixo.

Devem existir bancos fixos ou amoviveis para os clientes, devendo estes ser confortaveis, além
da tradicional barra e do apoio para os pés.

As senhoras ndo devem ser esquecidas e para evitar que o balcdo fique ocupado com malas
de mao, é conveniente que exista um local préprio em frente dos bancos onde possam ser
colocadas.

E de maxima importancia o aproveitamento racional do espaco interior, como a distribuicio de
prateleiras, armarios, ...

As medidas aconselhadas e recomendadas para a altura do balcao é de 110cm; para a largura

do balcdo 60cm; altura do aparador 90cm; a distancia entre a bacada de trabalho e o aparador

*
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150cm e a distancia entre os bancos (fixos ou amoviveis) 30cm.

LISTAGEM DE MOBILIARIO

Baledo.

Movel aparador.
Prateleiras.
Mesas de servico.
Cadeiras.

Mesas.

LISTAGEM DE MAQUINARIA

Manquina de lavar copos.

Banca de balcdo (pequena).

Banca de copa (grande).

Frigorificos em guantidade suficiente.
Maguina de café.

Moinho de cafe.

Maguina de gelo em cubos.

Bancos pequenos (mochos).
Bancos altos de balcdo.
Bengaleiro.

Variados objetos decorativos.

QOutros.

Moinho de gelo/maguina de gelo moido.
Espremedor de citrinos.

Maquina de batidos.

Maguina registadora ou sistema informatico.
Maquina de cerveja de pressdo.

Torradeira.

Fopdo.

Outros.
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LISTAGEM DE UTENSILIOS

Saca-rolhas Shakers variados.
Abre capsulas. Copo de misturas.
Pinca de gelo. Passador.

Balde de gelo. Colher de bar (com ou sem pildo).
Faca de fruta. Pildo

Tabua de cortes. Paliteiros.

Cinzeiros. Doseador.
Guardanapos de papel pequenos. Garrafa de soda.
Guardanapos de papel grandes. Decanter's.
Abre-latas. Bandejas de servigo.
Funil pequeno. Bandeja para trocos.
Saleiro. Bules diversos.
Pimenteiro. Leiteiras diversas.
Doseador de noz-moscada. Sticks para bebidas.
Doseador de canela. Bases para copos.
Porta-palhas. Qutros.

COPOS E LOUCAS

Copos long-drink. Copos de vinho tinto.
Copos medium-drink. Copos de vinho branco.
Copos short-drink. Copos on-the-rocks.
Copos old-fashioned. Jarros diversos.

Tubos para aguardentes brancas. Pratos para aperitivos.
Copos para cerveja ou tulipas. Pratos para sanduiches.
Baldes para aguardentes velhas. Canecas para cerveja.
Calices a Porto. Canecas para pimm’s.
Copos tipo Sour. Copo tipo girafa.

Tacas a cocktail. Conjunto de chavena, pires a cha e a cafe.
Tacas a espumante ou flutes. Colheres de cha e café.
Calices a licor. Colheres de refresco.
Copos para bebidas quentes, Qutros.

Calices a pousse-caffé.

A""\
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MATERIAIS DE HIGIENE E LIMPEZA.

Panos para polir copos.
Panos de limpar louga.
Panos do chdo.

Panos para moveis.
Panos para bandejas.

Toalhas para maos

Detergente da louca.
Liguido dos moveis.
Limpa vidros.

Liquido para inox.

Detergente da maquina da louca.

Outros.
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Copos e utensilios

Copos e Utensilios

m N
[
S
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e
Copo de Copo de Copo de Copo de
vinho vinho tinto agua vinho tinto
branco velho

=

Long Drink Medium Drink Short Drink

(tumbler grande) (tumbler médio) (tumbler pequeno)

Old Fashioned Tubo Calice a Vinho do Porto

m
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Calice a Licor Calice a Pousse Café

Il
j(%) l

Taca de
Espumante

Baldo para
Aguardentes Velhas

Q!
JC

Calice de Prova Calice a
Irish Coffee

Flute

—— e

Taca de Cocktail

Taca de Cocktail
Dupla

Antiga Taca de
Vermute
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Caneca de Copo de Cerveja Antigo Calice de
Pimm’s Vinho do Porto

e

J

Copo a Bebidas
Quentes

[E

Jarro

; Shaker Tradicional
Boston Shaker’s
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Frappé Balde de Gelo Pinga de Gelo

Copo de Misturas Passador

Medidor Saca-rolhas Colher de bar
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Faca de Fruta

Espremedor de Citrinos

Porta Palhas

QUADRO
PO H DE REFERENCIA
ESTRATEGICO
NACIONAL UNLAO EUROPEIA  Governo .
Fundo Social Europey 92 Repiblica Portuguesa

19



O ponto de trabalho do Barman/Barmaid

[1 Local dentro do balcdo do bar onde o Barman / Barmaid executa a maior parte do seu

trabalho.

[1 Nele se dispéem os utensilios mais usados para o seu trabalho diario.

[ Espaco entre o balcéo e as prateleiras/aparador.

[1 Nao existe uma norma estabelecida sobre quais as bebidas que mais préximo devem ficar

do Ponto de Trabalho, variando as mesmas de bar para Bar.

[l Embora em Portugal na maioria dos Bares exista apenas um Ponto de Trabalho, os mesmos
podem variar conforme a dimensdo do Bar, sendo possivel observar alguns Bares com 3 ou
mesmo 4 “Pontos de Trabalho”. Nestes casos é fundamental que cada Barman / Barmaid
trabalhe de uma forma totalmente “independente” dos outros, devendo portanto, no seu “Ponto
de Trabalho” existir tudo o que for necessario no que respeita as bebidas de alta rotagdo e os

utensilios.

[1 A mesma norma deve ser observada quando se trata de “Cocktails Parties” para um grande

namero de pessoas.

O aparelho de bar

Conjunto de alguns produtos e utensilios indispensaveis ao trabalho do Barman e é composto
por:

e Shakers

e Copo de Misturas Completo

e Lamparina

e Saleiro

e Acucareiro

e Paliteiro

e Porta-Palhas

e Ralador

e Sticks ou para mexer bebidas

e Doseadores

e Frasco de Molho Inglés

e Frasco de Tabasco

[
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e Frasco com Cerejas Verdes de Cocktalil
e Frasco com Cerejas Vermelhas de Cocktalil
e efc..
Todo este material de trabalho é normalmente exposto no centro do Balcdo, no centro do

Aparador ou no Ponto de Trabalho do Barman.

A exposicdo, para além de decorar o0 balcdo, é também como que um cartdo-de-visita do Bar,

devendo o Barman ter o maximo cuidado com o estado de limpeza de todos os utensilios.

Observando o Aparelho de Bar, é possivel verificar a qualidade do mesmo e

consequentemente o grau de profissionalismo do Barman.

Em muitos Bares, o Aparelho de Bar fica situado perto do Ponto de Trabalho do Barman. Mas
em Bares de certa dimensdo e muito movimento, os Pontos de Trabalho deverédo ter o seu
préprio Aparelho de Bar.

A Roda de Bar

Designa-se por “RODA” do Bar, o local normalmente utilizado para a saida dos pedidos
previamente feitos para as mesas. Situa-se normalmente no balcdo do Bar, mas, numa zona

interdita a clientes.

A “RODA” deve existir, principalmente em Bares com certo movimento onde normalmente o
Barman que confecciona as bebidas ndo é o mesmo que as transporta e serve o cliente,
facilitando deste modo o servigo, e permitindo um maior controlo sobre a facturagdo dos
produtos vendidos.
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Organizacdo do Servico — mise-en-place

A produtividade do pessoal depende da organizacdo do trabalho com a correspondente
definicdo das fun¢des compreendidas no contexto da exploracgéo.

A organizacdo do trabalho favorece ndo s6 o empresario, pelos melhores resultados a que
normalmente conduz, como também da origem a indiscutiveis vantagens para o funcionario, ou
seja:

e Simplificacdo de tarefas

e Economia de esforcos

¢ Racionalizacdo de movimentos

A mise en place consiste basicamente, na preparagédo de todos os servigos que antecedem a
abertura do bar ao publico, tais como: aprovisionamento das mercadorias requisitadas, troca de
roupa, etc.. Daqui depende o éxito dum bom dia de trabalho.

Para uma melhor organizacéo e facilidade de execu¢édo da Mise-en-Place, o Barman devera
elaborar o seu proprio “Check-List’, no qual constem todas as tarefas a executar

periodicamente.

Para uma racionalizagdo do servigo de bar € necessério que se tenha em consideracao, para
além da elaboracéo da check — list, os seguintes pontos:

a) Disciplina

b) Organizacéo

c) Previséo

Com a aplicagdo dos pontos acima descritos, o desenvolvimento do trabalho torna-se muito
mais facil.
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Mise-en-place — Tarefas diarias

1-Inspeccéo geral do Bar (vidros, cortinados, mesas, cadeiras, estofos, alcatifas, arejamento,

aguecimento e iluminagéo).

2-Ligagdo de maquinas, transporte e arrumagao de mercadoria requisitada.

3-Substituicdo das comunicacdes antigas pelas actualizadas. Registo do nimero de clientes

(se for um bar dum estabelecimento hoteleiro) ou de servigos especiais a executar nesse dia.

4-Lavagem e etiquetagem das garrafinhas munidas de conta-gotas, para vermute, clara de ovo,

“grenadine” e bem assim, as garrafas de sumo de limao, ananas, toranja e xarope de agucar.

5-Lavagem das laranjas e limbes. Fazer sumos, xarope e chantilly e ainda o “LEMON BASE”.
Cortar rodelas de laranja e de lim&o. Limpeza de hortela.

6-Abertura de produtos enlatados (azeitonas, ananas, péssegos ou sumos) e sua imediata
transferéncia para recipientes, de preferéncia de vidro.

7-Aprovisionamento de frutos da época, para decora¢gdes especiais (morangos, uvas, cerejas,
etc.).

8-Limpeza da parte interior do balcdo, (prateleiras, garrafas, shaker e todo o aparelho do Bar,

com sabonaria se for necessario).

9-Substituicdo da roupa dos aparadores e troca da mesma por roupa limpa.

10-Arrumacédo do material, que eventualmente tenha sido lavado noutra seccao.

11-Colocacgéo no local de trabalho, do gelo (cubos, cilindros ou moido).

12-Empratamento dos aperitivos sélidos.

13-Conferéncia do fundo de caixa e obtencao de trocos para o movimento diario.

UNIAQ EUROPEIA  Governo
Fundo Social Europey 92 Repibica Portuguesa 23




Mise-en-place — A disposi¢cdo de mercadorias

E fundamental para o bom funcionamento dos servicos que a disposi¢do de mercadorias seja
dispensada a devida atencéo.
Devera o Barman comecar por dividir os produtos de que dispde em trés subgrupos, que sao:
-Alta Rotacéo
-Média Rotacédo

-Baixa Rotacéo

Os produtos a incluir em cada um dos grupos varia de estabelecimento para estabelecimento,
de acordo com o tipo de clientela e com as proprias caracteristicas deste. Os produtos de Alta
Rotagao sdo os que devem ficar préximos do “Ponto de Trabalho do Barman”, que sdo os que
0 Barman mais vezes utiliza. Os produtos de Média Rota¢do ndo devem ficar muito longe.Por
fim ficam os de Baixa Rotac&o.

O Barman organizado colocara no sitio respectivo, qualquer produto ou utensilio logo que
termine de os usar, de modo que em alturas de maior movimento néo tenha que olhar para

saber o local exacto de tudo o que precisa.

Higiene e limpeza — conselhos praticos

Para prestigiar o nome do bar, é necesséario manter uma qualidade sem defeitos, ndo somente
na escolha dos produtos a utilizar na preparacdo das bebidas, como também no campo
genérico de higiene e arrumacdes.
Algumas informac¢des importantes:
A lavagem de copos € muito importante. Devemos ter a certeza que ao pegarmos num copo
para servir uma bebida, este esteja perfeitamente limpo e brilhante. Podemos realizar esta
operacéo de duas maneiras diferentes:
1-Lavagem a maquina, com a utilizacdo de detergente adequado para o efeito e a
temperatura adequada. Os copos devem ser escorridos antes de ir para a maquina, a
fim de n&o sujar demasiado a agua e logo apos a lavagem devem ser enxaguados com
um pano seco proprio para o efeito. Deve-se ter especial atengdo com os copos de
leite, batidos e cerveja que muitas vezes necessitam de uma pré lavagem antes de
serem lavados na maquina.
2-Lavagem a mao, com esfregdo adequado para ndo riscar demasiado os copos,
assegurando uma boa remocéo da sujidade. O detergente a usar deve ser adequado
para o efeito e logo apds a lavagem, deve-se enxaguar com um pano e depois polir
com outro.
Se utilizar baldes de vidro para a preparacao do café (café de baldo), devera diariamente,

depois do fecho do estabelecimento, retirar o filtro de flanela da tUlipa e proceder a sua

* *
* *
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limpeza, deixando-o durante a noite a secar fora da tulipa, evitando desta forma o cheiro a
bafio.

Para evitar que o cheiro dos cinzeiros seja desagradavel, devemos limpa-los regularmente com
0 auxilio de um pincel e lava-los diariamente. (em caso de ndo ser possivel lava-los no final do
dia, devem ficar mergulhados em agua até ao dia seguinte, para evitar a continuidade do
cheiro.

Quando se procede a limpeza dos cinzeiros, devemos verificar se as beatas se encontram
todas apagadas, pois este ato pode incendiar o caixote do lixo e ter consequéncias muito
graves.

Se tivermos de espremer laranjas e limdes ao mesmo tempo, deve-se espremer primeiro 0s
limdes, pois se fosse o0 inverso, e o espremedor nado ficasse corretamente limpo (como
deveria), notar-se-iam os vestigios da laranja no sumo de limé&o.

Antes de espremer citrinos, pode-se extrair as cascas dos mesmos para utlizar em
decoracdes.

As laranjas e limBes quer para extrair as cascas ou sumos, ou para cortar as rodelas, devem
ser previamente lavadas. Quando muito sujas use-se uma escova macia.

Deve-se possuir utensilios em quantidade como saca-rolhas, facas de fruta, abre capsulas, de
modo a que quando faltar um deles tenhamos outro sobresselente.

As magquinas como frigorificos, torradeiras e outra, sdo 6timos elementos de ajuda no bar.
Devemos conhecer o correto funcionamento destas e proceder a regulares limpezas e
manutencgdes (filtros,...) de acordo com as instru¢fes técnicas e o plano de higienizacao e de
manutencao.

Para bares virados para a preparacdo de cocktails, devemos ter varios tamanhos e tipos de
shakers e proceder a uma eficaz lavagem apés cada utilizacdo, a fim de estarem em ordem
para outra operacao.

O balcdo é o principal local de trabalho do Barman, por isso devemos manté-lo sempre
impecavelmente limpo, organizado e desimpedido de loucas sujas.

N&o se deve confundir as prateleiras do bar com as de uma cave. No bar as garrafas devem
estar sempre limpas e brilhantes.

O sumo de lim&o e os produtos & base de amoniaco sdo o melhor tratamento para a limpeza
de vidros e espelhos.

Na prateleira, devemos manter as garrafas sempre na mesma posi¢cdo e com o roétulo virado
para a frente. Deste modo, sabemos localizar todas as garrafas.

Devemos estar muito atento aos produtos degradaveis, como o leite, natas, frutas, etc.

Vender do bom s6 é melhor. O cliente paga, mas fica satisfeito.

As chavenas de café devem ser lavadas, de preferéncia manualmente, pois quando o café
seca, torna-se muito dificil de remover as marcas. Apés a lavagem manual devem ser lavadas
na maquina.

Deve-se dobrar o cuidado para copos utilizados por senhoras. Estes podem ter marcas de

batom, muitas vezes dificeis de sair com uma lavagem normal.

* *
* *

* *
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Os sumos naturais e decoragfes de frutos para decoracfes, devem ser preparados na hora de
servico. Se o0 movimento do bar assim ndo o permitir, devemos colocar os sumos sem gelo e
tapados no frio e as decoracdes cobertas com um pano humido para nao secarem.

As instalacdes devem apresentar-se impecaveis, num perfeito estado de conservacéo, asseio e
higiene.

Em suma, devemos ter todos os cuidados de higiene e arrumacédo a fim de nunca dar ma

impressédo ao cliente e fazer com que este ndo volte ao nosso bar.

Técnicas de Servico

Podem considerar-se trés Técnicas de execugdo do Servigo de Bar:

§ Servico Indireto - Compreende-se por Servigo Indirecto, aquele em que as bebidas saem
do Bar, j& nos préprios copos, adicionando-se as aguas ou refrigerantes, na presenca do
cliente.

§ Servico Direto - E um sistema de servico de Bar, pouco utilizado hoje em dia, pela demora
na sua execuc¢ao, o que o torna pouco funcional.

Consiste, em servir todas as bebidas a frente do cliente, 4 excep¢éo das composi¢oes.

As bebidas solicitadas, terdo que ser transportadas nas préprias garrafas, assim como um
balde de gelo e os respectivos copos.

No caso de bebidas servidas com limao ou laranja, estes serdo transportados ja dentro dos
copos.

§ Servico Misto - E um tipo de servico no qual se junta o servico directo e o servico indirecto

na mesma mesa do cliente.

Técnicas de Servigo — como manusear 0S COpos

A primeira figura apresenta um modo pouco correto de pegar em copos, pois pelo menos um
estd completamente em contacto com a palma de m&o. As outras duas figuras apresentam
como se deve transportar os copos, sempre pelo pé do copo, quando este o tem, ou sempre

pela base nos casos dos copos que ndo tem pé.
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Nunca se deve agarrar num copo junto do respetivo bordo, muito menos, meter-lhe os dedos

dentro.
E preciso ter este cuidado na utilizagdo dos copos, ndo sé durante o servico aos clientes, mas

também quando limpeza e da arrumacéo.

Utilizacdo do copo de misturas

Nunca se deve segurar na colher senao pelo cabo, seja para pisar, seja para mexer, seja para
limpeza e arrumacdo. Para mexer, 0s movimentos devem ser suaves mas simultaneamente
energéticos. A colher deve ser movimentada circularmente, principalmente a custa de
movimentos digitais e ndo da mé&o. O recipiente deve ser seguro com suavidade, mas com
firmeza, pela base, assente sobre a area de servigo.

Nunca se deve agarrar no copo de misturas junto do respetivo bordo, muito menos, meter-lhe
os dedos dentro, seja durante a preparacao das bebidas, seja na limpeza e arrumacao.

De preferéncia, o passador deve ser seguro pela mesma mao que agarra 0 copo, porque é
sinal de maior destreza. Contudo o passador pode também ser manejado com a outra mao,

caso se trate de verter grande quantidade de liquido.

Utilizacdo do shaker

E fundamental executar os movimentos com os cotovelos bem levantados, ao nivel dos
ombros. E fundamental também mover os bracos sem balancar a cabeca ou o tronco. O topo

do shaker deve estar sempre voltado para o empregado.
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