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Nota do editor



De Aristides de Oliveira Pacheco importa dizer que já chegou a uma condição de raro destaque profissional em sua especialidade. Enófilo com complementação de estudos em Alimentos & Bebidas efetuada na Suíça, ele soube transformar seu dom de gourmet em bem informado conhecimento, para o qual é indispensável o contato com a cultura e a tradição gastronômica de diversos povos ou países.

São também do autor os títulos: Manual do maître d’hôtel, Manual de organização de banquetes, Manual de serviço do garçom, Iniciação à enologia e Vinhos & uvas, este em coautoria com Siwla Helena Silva, todos de leitura ou consulta obrigatória para profissionais e estudantes da área.

Neste livro há indicações das funções do barman e dos conhecimentos que deve ter; uma síntese histórica do bar; o rol de seus equipamentos, o indispensável para o profissional ter à mão. Além de referências a bebidas alcoólicas e um receituário de cocktails e batidas de aguardente de cana.




Apresentação



Os barmen, os apreciadores da arte do bar e dos cocktails, profissionais ou amadores e os estudantes de Turismo, Hotelaria e Gastronomia têm agora em mãos um livro que tem tudo para ocupar um lugar de destaque e alavancar seus estudos e conhecimentos. Esta obra abrange, de forma clara e organizada, desde as origens históricas do bar e dos cocktails, a grande variedade de fatos culturais dentro de cada garrafa até a conceituação do estabelecimento do bar como empresa prestadora de serviços, além de extenso receituário de cocktails e batidas de cachaça.

Este manual divide-se basicamente em cinco partes ou capítulos. O primeiro enfoca as principais funções do barman e os cargos e tarefas da brigada de bar.

O segundo traz as características e o histórico do bar, os diversos tipos de bares encontrados no mercado, os utensílios, os equipamentos, as vendas e os controles do bar.

O terceiro capítulo trata dos processos de fabricação das bebidas alcoólicas e de sua classificação, e apresenta uma descrição resumida das principais bebidas fermentadas, destiladas e compostas.

O quarto traz o histórico e a classificação dos cocktails e um amplo receituário dos cocktails clássicos internacionais mais conhecidos e utilizados nos bares de todo o mundo.

O quinto capítulo aborda um amplo receituário de batidas de aguardente de cana/cachaça, para divertimento dos interessados na arte do bar.




Funções e conhecimentos do barman, cargos e tarefas



A profissão do barman é de suma importância dentro do ramo de hotelaria, seja em hotéis, seja em restaurantes de médio ou grande porte, pois é dele a responsabilidade pelo sucesso ou insucesso do bar.

O bar e a venda de bebidas alcoólicas são fatores que podem contribuir muito para aumentar a lucratividade da empresa, visto que as bebidas alcoólicas de dose e os cocktails dão grande margem de lucro.

O barman tem em sua profissão a possibilidade de se relacionar com os mais diversos tipos de clientes, além de poder usufruir de boa rentabilidade financeira.

QUEM É O BARMAN

Quem faz o bar é o barman, costuma-se dizer. Com razão, pois é ele quem comanda toda a dinâmica de um bar: atende os clientes, prepara as bebidas solicitadas, serve-as no balcão e tem sob sua responsabilidade o treinamento e a supervisão da brigada de serviço, assim como a qualidade e a apresentação dos produtos oferecidos.

Entre as qualidades que o barman deve ter, estão as seguintes:


	apresentação pessoal impecável quanto a uniforme, cabelos, dentes, mãos e unhas;

	asseio e higiene absoluta, tanto pessoal quanto no trato com produtos, utensílios e locais de trabalho;

	inteligência, simpatia, educação, diplomacia, discrição e poder de comunicação na convivência com os clientes do bar;

	disposição, destreza e bom preparo físico para suportar extensas jornadas de trabalho;

	honestidade, fidelidade, sinceridade e seriedade;

	senso de organização, métodos, iniciativa e criatividade no desempenho das atividades do dia a dia;

	interesse pelo trabalho, pontualidade, profissionalismo e aprimoramento constante no conhecimento dos assuntos relacionados à sua profissão;

	bom nível de conhecimentos gerais, pois alguns clientes gostam de conversar sobre os mais diversos assuntos e é dever do barman corresponder;

	bom sentido gustativo para poder observar e distinguir as diferentes bebidas do bar.



PRINCIPAIS CONHECIMENTOS


	História do bar e do restaurante, abrangendo as principais etapas históricas, desde o nascimento, evolução e sua situação nos dias de hoje.

	História das bebidas alcoólicas: sua origem, evolução e fase atual.

	Organogramas do restaurante e bar, com a descrição dos cargos e tarefas dos setores relacionados com o seu departamento no sentido de situar o barman e sua brigada dentro da estrutura hierárquica organizacional da empresa. Isso é necessário para o bom desempenho do trabalho, principalmente em vista da administração e supervisão das atividades e do relacionamento técnico com os outros postos e setores de trabalho.

	Móveis, aparelhos, máquinas, equipamentos e utensílios do bar e restaurante, inclusive os computadores e as comandas eletrônicas.

	Receituário, identificação, preparação, decoração e serviço dos principais cocktails nacionais e internacionais, assim como dos drinks típicos brasileiros, como caipirinhas, batidas e outros.

	As bebidas do bar: classificação, matérias-primas utilizadas, teor alcoólico, marcas e sua utilização.

	Normas de comportamento pessoal relativas a: apresentação pessoal, postura, modos, uniformes e relacionamento com colegas, superiores ou subordinados e com os diversos tipos de clientes.

	Normas de higiene ambiental, profissional e pessoal que devem ser observadas no bar e na hotelaria em geral, devido às características específicas das atividades e à natureza da prestação de serviços. A inobservância dessas regras pode ter consequências graves tanto para a saúde dos clientes como para a economia da empresa.

	Normas de uso do telefone visando a um atendimento correto dos clientes. Embora seja um meio de comunicação comumente usado, o telefone apresenta características específicas, que condicionam sua utilização de forma econômica e eficaz. Uma utilização inadequada dentro da empresa pode ter consequências negativas tanto do ponto de vista operacional como comercial.
É útil, então, que o barman siga as principais regras do uso do telefone, de acordo com as situações mais frequentes encontradas na vida profissional. São elas:

	custo das comunicações telefônicas e suas alternativas;

	regras específicas para comunicação a longa distância;

	regras para apresentação e para o primeiro contato em função do tipo de interlocutor;

	regras para uma boa recepção: manuseio do aparelho, saber ouvir, saber anotar e saber perguntar;

	regras para uma boa emissão: manuseio do aparelho, articulação, evolução e soletração;

	operações e definições básicas: a chamada direta, a chamada via telefonista e o emprego da lista telefônica.




	Formulários e documentos do bar: sua finalidade e fluxo em outros setores.

	Perdas e prejuízos por falta de controle, adoção de medidas preventivas no controle rigoroso de entrada e saída das mercadorias e acompanhamento cuidadoso das vendas.

	Maneira mais adequada de tratamento dos diversos tipos de clientes. No bar de um grande hotel, por exemplo, é comum haver os mais diversos tipos de clientes, como os embriagados, torcedores de futebol ou curiosos, cada um querendo, ou talvez exigindo, que o barman lhes dê atenção sobre seus assuntos particulares, o que por vezes não é possível em função do acúmulo de trabalho ou da falta de conhecimento sobre aquele determinado assunto.



FUNÇÕES DE ADMINISTRAÇÃO


	Planejar, controlar e organizar o bar para o início de cada atividade, observando os detalhes para que os clientes sejam atendidos no tempo certo e da forma adequada.

	Supervisionar as atividades de fechamento do bar, como a limpeza, o desligamento de aparelhos elétricos, o trancamento de portas e janelas e a guarda de bebidas e produtos perecíveis.

	Elaborar junto com outros profissionais a carta do bar, criando novas promoções, novos cocktails e, se preciso, eliminando outros.

	Planejar e dirigir junto com o maître os serviços de bebidas em banquetes.

	Preparar planos de trabalho e escalas de revezamento de pessoal do bar.

	Preparar fichas de custo e fichas técnicas de produção dos cocktails.

	Cuidar da segurança em geral e da prevenção de incêndio.

	Acompanhar o fluxo de serviço e atendimento no bar para que, no decorrer da estada do cliente, este se sinta tratado com a máxima atenção.

	Atender adequadamente as reclamações do cliente, de modo que se possa minimizar sua insatisfação com a empresa.

	Fazer a avaliação do bar com os clientes de maneira geral.

	Resolver situações de emergência e, se for o caso, chamar superiores para tal fim.

	Planejar e avaliar junto com seus superiores as atividades e os resultados do bar.

	Dirigir, controlar e supervisionar as atividades do pessoal de serviço.

	Treinar seus subordinados no ambiente de trabalho.

	Administrar o estoque de bebidas e de outros produtos de consumo no bar.

	Fazer inventários e controles de produtos, equipamentos, roupas e utensílios do bar.



FUNÇÕES ESPECÍFICAS


	Limpar e manter limpos móveis, aparelhos, máquinas, equipamentos e utensílios do bar, utilizando os produtos e equipamentos adequados.

	Limpar e manter limpas as garrafas de bebidas que estão em exposição permanente no bar.

	Fazer a mise-en-place do bar, tanto na parte interna como na externa, de acordo com os padrões e procedimentos da empresa.

	Fazer a requisição de bebidas e outros produtos de consumo do bar e estocá-los ou conservá-los adequadamente.

	Fazer a reposição de roupas.

	Arrumar e conferir os cardápios e listas de cocktails.

	Reabastecer e ligar a máquina para café expresso.

	Preparar pratos de salgadinhos e petiscos, se for o caso.

	Fechar o serviço de bar, assim como as instalações do bar, de acordo com as normas da empresa.

	Anotar o pedido das bebidas dos clientes, procurando utilizar as técnicas adequadas de venda, conforme orientação da empresa.

	Preparar e servir bebidas, cocktails e outros produtos no bar, observando as técnicas de serviço específicas de cada tipo de bebida ou produto de acompanhamento.

	Desempenhar operações intermediárias ao serviço, como retirar copos, garrafas, talheres, cinzeiros e transportá-los aos seus devidos lugares.

	Apresentar a nota aos clientes e cobrar utilizando as diversas formas de pagamento permitidas pela empresa.

	Preparar e servir bebidas em serviços de buffet no atendimento tanto aos clientes como à brigada de serviço.

	Operar a caixa registradora ou o computador do bar, se for o caso, conforme as orientações da gerência.

	Preparar e servir café expresso e outras bebidas quentes de acordo com o cardápio do bar e a política da empresa.

	Preparar e servir sucos, vitaminas e frappés, utilizando produtos concentrados ou frutas frescas para pequenas ou grandes quantidades.

	Realizar a venda de produtos do bar por sugestão ao cliente ou por recursos à disposição, como cardápios, mostruários de bebidas, etc.

	Recepcionar os clientes no bar, se for o caso.



CARGOS E TAREFAS DA BRIGADA DO BAR

Chefe de bar

Resumo do cargo


	Supervisionar todas as atividades relacionadas com o serviço de atendimento aos clientes.

	Controlar estoque de mercadorias, bebidas, utensílios e pessoal do setor.

	Participar da elaboração dos menus.



Responsabilidades


	Supervisionar todas as atividades relacionadas com o serviço de bebidas e com o atendimento aos clientes nos bares.

	Atender reclamações dos hóspedes e clientes.

	Participar da elaboração dos cardápios dos bares.

	Organizar serviços do bar para cocktails.

	Administrar o estoque de bebidas e de outros produtos utilizados no bar.

	Fazer o inventário e o controle dos utensílios do bar.

	Controlar materiais permanentes, equipamentos e utensílios de seu departamento, zelando por sua conservação e manutenção.

	Assessorar a direção no recrutamento, formação, avaliação e em outras decisões relativas a seu pessoal.

	Fazer entrevistas técnicas na seleção de candidatos.

	Preparar planos de trabalho e escalas de revezamento.

	Orientar seus subalternos.

	Executar outras tarefas afins.



Requisitos

Conhecimentos desejáveis


	Nível educacional: ensino médio ou superior completo.

	Formação técnica: curso de barman, curso de maître.

	Experiência profissional: cinco anos como barman ou chefe de bares em hotel ou restaurante classe A.

	Idiomas: noções de inglês.

	Informática: conhecimento de computador e capacidade de operar os principais programas.

	Comandas eletrônicas: conhecimento e operação dos principais sistemas.



Habilidades pessoais desejáveis


	Facilidade de comunicação e expressão.

	Organização e métodos pessoais.

	Iniciativa e criatividade.

	Dinamismo e paciência.

	Praticidade na resolução de problemas.

	Capacidade de liderar e chefiar.

	Postura rígida com certo grau de austeridade em relação aos seus subordinados.

	Domínio de técnicas de venda.



Barman

Resumo do cargo


	Atender hóspedes e clientes no bar e servir-lhes bebidas e lanches.

	Dirigir e controlar as atividades de seu local de trabalho.



Responsabilidades


  	Preparar o local de serviço.

	Atender aos pedidos dos clientes e dos garçons.

	Preparar cocktails e outras bebidas e servi-los aos hóspedes, clientes e garçons.

	Servir salgadinhos e lanches no bar.

	Planejar, preparar e servir cocktails e salgadinhos em banquetes.

	Fechar o serviço de bar.

	Atender às reclamações dos clientes.

	Resolver as situações de emergência.

	Zelar pela conservação e pela manutenção dos equipamentos e materiais de seu departamento.

	Orientar seus subalternos e treiná-los no ambiente de trabalho.

	Executar outras tarefas afins.



Requisitos

Conhecimentos desejáveis


	Nível educacional: ensino médio completo.

	Formação técnica: cursos de barman ou de garçom.

	Experiência profissional: três anos como barman em hotel ou restaurante.

	Idiomas: noções de inglês.

	Informática: conhecimento de computador e capacidade de operar os principais programas.

	Comandas eletrônicas: conhecimento e operação dos principais sistemas.



Habilidades pessoais desejáveis


	Facilidade de comunicação e expressão.

	Iniciativa e criatividade.

	Dinamismo e paciência.

	Domínio de técnicas de venda.



Garçom de bar

Resumo do cargo


	Servir bebidas, cocktails, salgadinhos e lanches em geral a hóspedes e clientes no bar.



Responsabilidades


	Servir cocktails e outras bebidas a hóspedes e clientes no bar.

	Preparar o local de trabalho.

	Atender aos pedidos dos clientes.

	Servir salgadinhos e lanches no bar.

	Servir cocktails e salgadinhos em banquetes e outros eventos.

	Fechar o serviço do bar.

	Atender às reclamações dos clientes.

	Zelar pela conservação e pela manutenção dos equipamentos e materiais do seu departamento.

	Orientar seus subalternos.

	Executar outras tarefas afins.



Requisitos

Conhecimentos desejáveis


	Nível educacional: ensino médio completo.

	Formação técnica: curso de garçom.

	Experiência profissional: três anos como garçom em hotel ou restaurante.

	Idiomas: noções de inglês.

	Informática: conhecimento de computador e capacidade de operar os principais programas.

	Comandas eletrônicas: conhecimento e operação dos principais sistemas.



Habilidades pessoais desejáveis


	Facilidade de comunicação e expressão. Dinamismo e paciência.

	Boa apresentação pessoal.

	Domínio de técnicas de venda.

	Iniciativa e criatividade.



Commis de bar

Resumo do cargo


  	Atender hóspedes e clientes no bar e servir-lhes alimentos e bebidas.

	Limpar as mesas durante o serviço aos clientes e depois dele.



Responsabilidades


	Auxiliar o garçom nas tarefas relativas ao atendimento dos clientes.

	Preparar o local de trabalho.

	Servir bebidas e lanches a hóspedes e clientes, quando o garçom solicitar.

	Limpar e montar mesas durante o serviço.

	Auxiliar o fechamento do bar.

	Zelar pela conservação e manutenção dos equipamentos e materiais de seu departamento.

	Executar outras tarefas afins.



Requisitos

Conhecimentos desejáveis


	Nível educacional: ensino médio completo.

	Formação técnica: cursos de commis ou garçom.

	Experiência profissional: um ano como commis em hotel ou restaurante.



Habilidades pessoais desejáveis


	Facilidade de comunicação e expressão.

	Dinamismo e paciência.

	Boa apresentação pessoal.

	Iniciativa e criatividade.






O bar



HISTÓRICO

Acredita-se que a palavra bar tenha sua origem na França. Dois americanos da Califórnia, que estudavam em Paris, em meados do século XVIII, costumavam frequentar diversas tabernas. Algumas delas apresentavam uma barra (bar, em inglês) estendida ao longo de todo o comprimento do balcão. Essa barra tinha a finalidade de evitar que os clientes se encostassem demasiadamente no balcão e também servia de apoio a clientes bastante alcoolizados, aumentando, assim, a funcionalidade do local.

No regresso a sua terra natal, os estudantes californianos levaram consigo a novidade, instalando ali um novo estabelecimento com o nome de bar, que, inspirado nos moldes do francês, logo se tornou a casa da moda.

A designação fez tanto sucesso nos Estados Unidos que não demorou a ser criado o american bar.

A evolução do bar tem sido muito rápida, principalmente depois da Primeira Guerra Mundial (1914-1918), devido à divulgação desse tipo de casa comercial feita não só pelos soldados, mas também pelos executivos americanos na Europa e no resto do mundo.

Pela demanda, os hotéis tradicionais da Europa e de outros continentes foram obrigados a montar seus próprios bares, contribuindo, assim, para o bom e moderno serviço prestado aos hóspedes e ao turismo em geral.

Nos hotéis modernos é praticamente obrigatória a instalação de diversos bares em pontos apropriados.

Dessa forma, os bares vieram a substituir as antigas tabernas e adegas em todo o mundo.

CARACTERIZAÇÃO

Um bar pode ser caracterizado como um local agradável e aconchegante onde se servem bebidas alcoólicas, outras não alcoólicas e alguns salgadinhos para acompanhar os drinks e os cocktails. Geralmente é composto de um balcão de tamanho variado, de acordo com o espaço existente, e de banquetas ou assentos individuais.

Alguns bares, além do balcão, possuem ambientes com pequenas mesas, cadeiras e poltronas para acomodar confortavelmente os clientes. No espaço delimitado pelo balcão, situam-se as prateleiras – de tamanho variado, para expor e guardar as bebidas –, o antebalcão – onde o barman prepara os drinks e cocktails –, máquina de fazer gelo, geladeiras, armários para as bebidas e outros equipamentos e móveis necessários ao bom desempenho do barman.

O barman e seus auxiliares trabalham à frente do cliente e, portanto, exigem-se um serviço de alto nível, ótima apresentação pessoal, utensílios e equipamentos em perfeita higiene e em ótimo estado de conservação. Eficiência, ordem e higiene são requisitos imprescindíveis.

TIPOS DE BAR

American bar

Trata-se de um bar clássico, tipicamente americano, onde a atuação do barman é a principal atração. Consta de um longo balcão e de grandes prateleiras para a exposição e guarda das bebidas. Além das banquetas, pode ter também mesas e poltronas para acomodação dos clientes.

A montagem do salão é sempre voltada para o bar, dando a impressão de se estar num teatro, onde o ator principal é o barman.

Uma das principais atrações do american bar é o fato de o cliente poder sentar-se junto ao balcão e apreciar a arte do barman no preparo dos drinks e cocktails e, com ele, poder dialogar sobre assuntos variados.

No american bar, que se localiza principalmente nos hotéis e restaurantes de primeira categoria, servem-se, além dos cocktails, bebidas nacionais e estrangeiras, salgadinhos, canapés e lanches.

Piano bar

Trata-se de um bar clássico, requintado e luxuoso, geralmente localizado em hotéis de primeira categoria, onde a principal atração é a música de piano e o pianista. Por vezes os clientes pedem diretamente ao pianista que toque determinadas músicas, que devem ser prontamente executadas. Os serviços do bar são os mesmos do american bar.

Snack bar

Bar comum, situado geralmente em grandes hotéis, lojas de departamentos e outros locais de grande movimentação de público. Além das bebidas, serve também refeições rápidas, sanduíches e outros produtos de preparação simples e rápida.

Wine bar

Bar especializado em vinhos, que serve também queijos, lanches e pratos rápidos. Além dos vinhos em garrafa, serve também os vinhos em taça, onde as garrafas abertas são acondicionadas em uma máquina denominada wine machine, que tem um sistema que permite tirar o vinho aos poucos da garrafa aberta e conservar o restante por vários dias. Essa máquina comporta até uma dúzia de garrafas, permitindo ao cliente maior escolha.

Singles bar

Trata-se de um bar para solteiros e solteiras, onde o principal objetivo é a paquera ou conseguir companhia. Os produtos servidos podem ser os mais variados.

Boite

Casa especializada em shows, música ao vivo, dança e paquera. São oferecidos aos clientes produtos diversos.

Executive bar

Bar para executivos que se reúnem para tratar de negócios. Bebidas diversas, canapés, salgadinhos e lanches são os produtos mais servidos.

Bar privé

São bares fechados, onde é necessário se associar para poder frequentar. São oferecidos diversos alimentos e bebidas aos associados.

Bares especializados


	Em determinada bebida: como, por exemplo, beer-bar, coffee bar, cachaçaria, whisky bar, etc. As comidas podem ser as mais variadas.

	Em determinado tipo de clientela: como, por exemplo, bar de jovens, de pessoas de meia-idade, de gays, etc. Os produtos podem ser bastante variados.

	Em determinado tipo de música: como, por exemplo, jazz bar, MPB bar, karaokê, piano bar, rock bar e outros. Comidas e bebidas bastante variadas.

	Em determinado tipo de esporte: como, por exemplo, futebol, golf, tênis, gamão, xadrez, etc. Comidas e bebidas bastante variadas.

	Em público de determinada região ou país: que se reúne para conversar ou discutir assuntos comuns de sua região de origem. Os alimentos e bebidas em geral são típicos daquelas localidades.



UTENSÍLIOS

A boa prestação de serviço resulta, em parte, da existência de um instrumental adequado. A seguir listamos uma relação dos utensílios mais usados nos grandes bares:


	abridor de garrafa;

	abridor de lata;

	açucareiros;

	alicate de abrir garrafa;

	amassador de limão de madeira, para caipirinha;

	baldes para gelo;

	bandejas;

	caçambas para gelo;

	coadores;

	colher de bar (bailarina);

	colher de café;

	colher de chá;

	colher de mesa;

	colher de sobremesa;

	copo de bar (mixing-glass);

	copos diversos para servir cocktail, champagne, licor, grog, martini, caipirinha, batida, vodka, Porto, sherry, vinho, cognac, whisky, refrigerante, água, cerveja, suco, etc.;

	coqueteleira (shaker);

	dosador para bebida;

	espremedor de frutas;

	facas diversas;

	jarras;

	paliteiros;

	passador de cocktail;

	pinças para gelo e frutas;

	pires para salgadinhos;

	porta-contas;

	porta-guardanapos;

	porta-ovos;

	pratos diversos;

	ralador de noz-moscada;

	saca-rolhas;

	tábuas de bar;

	recipientes para polvilhar sal, pimenta, canela, noz-moscada, etc.

	xícaras de café com pires.



EQUIPAMENTOS

Um bar equipado e bem montado propicia o bom desempenho do profissional, além de favorecer o bem-estar dos clientes. Alguns móveis e equipamentos são instalados conforme a estrutura do bar ou recebem adaptações de acordo com as necessidades e as características do local.


	Balcão do bar – divisória entre a área interna, de serviço, e a externa, onde ficam os clientes; é também o lugar em que são expostos alguns utensílios e são servidas as bebidas aos clientes.

	dimensões aproximadas:

	altura: 1,20 m.

	largura: 0,70 m.

	comprimento: de acordo com o espaço e o layout do bar.







	Balcão de serviços ou antebalcão – situa-se abaixo do balcão do bar, na parte interna, e serve de apoio para os utensílios e produtos durante a preparação dos drinks.

	dimensões aproximadas:

	altura: 1,05 m.

	largura: 0,50 a 0,60 m.

	comprimento: de acordo com o comprimento do balcão.







	Banquetas – apropriadas para os clientes se sentarem junto ao balcão do bar.

	dimensão aproximada:

	altura: 0,75 m.







	Prateleiras – apropriadas para a exposição e o estoque de garrafas de bebidas.

	dimensões aproximadas:

	altura: 0,33 a 0,40 m.

	largura: 0,18 a 0,20 m.

	comprimento: de acordo com o espaço existente e o tamanho do balcão.







	Geladeiras – para guardar os gêneros perecíveis de uso no bar e as bebidas que devem ser mantidas geladas.

	Máquinas – de fazer gelo.

	Pias – para lavagem de copos e outros utensílios (água quente e fria).

	Armários – para guardar estoque mínimo de bebidas.

	Estrado – de madeira, de plástico ou altileno, interno, que permite ao pessoal do bar circular com segurança e melhor higiene.



CONDIMENTOS E GÊNEROS ALIMENTÍCIOS

Acompanhando as bebidas, são servidos no bar outros produtos, como amendoim, pipoca, batatas chips, sanduíches, canapés, salgadinhos, etc.

Além disso, para um leigo em serviços de bar, pode parecer estranho que se usem, nesse estabelecimento, condimentos e gêneros alimentícios; no entanto, isso é muito comum.

Os principais condimentos e gêneros alimentícios do bar são:


	açúcar;

	azeitona verde;

	café;

	canela em pó;

	casca de laranja e limão;

	cebolinha em conserva;

	cereja;

	cravo;

	creme de leite;

	folha de hortelã fresca;

	frutas: maçã, laranja, abacaxi, limão e outras;

	gengibre;

	leite condensado;

	leite de coco;

	molho inglês e de pimenta;

	noz-moscada;

	pimenta-do-reino;

	sal;

	sucos: maracujá, abacaxi, tomate, uva, caju, laranja, limão e outros;

	tabasco;

	xaropes: groselha, framboesa, morango e outros.



DIVERSOS


	canudos;

	guardanapos de papel e de pano;

	panos diversos;

	sticks;

	palitos;

	enfeites de cocktails.



BEBIDAS

Destilados/aguardentes:


	Absinto;

	Armagnac;

	Bagaceira;

	Brandy nacional e importado;

	Cachaça ou pinga;

	Calvados;

	Cognac;

	Fraise;

	Framboise;

	Gin nacional e importado;

	Grappa;

	Kirsch;

	Marc;

	Mezcal;

	Pisco;

	Poire;

	Pomme;

	Rum nacional e importado;

	Steinhäger nacional e importado;

	Tequila;

	Vodka nacional e importada;

	Whiskey americano Bourbon;

	Whiskey americano Tennessee;

	Whiskey irlandês;

	Whisky canadense;

	Whisky escocês;

	Whisky nacional.



Anisados:


	Absinto;

	Arak;

	Pastis;

	Pernod;

	Ricard;

	Ouzo.



Bitters:


	Angostura nacional e importado;

	Campari nacional e importado;

	Fernet nacional e importado;

	Underberg nacional e importado.



Licores:


	Bénédictine;

	Chartreuse;

	Cointreau;

	Creme de cassis;

	Diversos tipos de licores específicos para cocktails;

	Drambuie;

	Frangélico;

	Glayva;

	Grand Marnier;

	Marasquino;

	Strega;

	Tia Maria.



Vermouths e apéritifs:


	Carpano;

	Cinzano;

	Cynar;

	Dubonnet;

	Lillet;

	Martini;

	Noilly Prat;

	Punt & Mes;

	St. Raphaël;

	St. Remy.



Vinhos espumantes:


	Champagne;

	Espumantes nacionais e importados.



Vinhos de mesa:


	Vinhos brancos e tintos nacionais e importados.



Vinhos fortificados:


	Madeira;

	Málaga;

	Marsala;

	Porto;

	sherry.



Cervejas:


	Cervejas nacionais e importadas;

	Chope.



Bebidas alcoólicas diversas:


	Cidra;

	Ginja;

	Jeropiga;

	Pimm’s

	Saquê nacional e importado;

	Xaropes diversos para composição de cocktails.



Bebidas sem álcool:


	Águas com e sem gás;

	Isotônicos;

	Refrigerantes;

	Sucos.



MISE-EN-PLACE

Mise-en-place é uma palavra do idioma francês que, na terminologia hoteleira, significa arrumação e preparação do ambiente de trabalho antes do início do atendimento à clientela. Da mise-en-place depende o bom e rápido serviço do profissional.

A mise-en-place do bar compõe-se das diversas tarefas que descrevemos a seguir:


	fazer o levantamento dos gêneros que estão faltando;

	providenciar as requisições e encaminhá-las aos setores correspondentes (de gêneros perecíveis, requisitar apenas a quantidade suficiente para o dia);

	receber, conferir e guardar adequadamente as mercadorias requisitadas;

	higienizar e polir os móveis, equipamentos e utensílios do bar;

	preparar os ingredientes que entram na composição dos cocktails, como sucos, frutas, cascas de frutas, gelo, etc.



O CLIENTE

O bar é frequentado pelos mais variados tipos de pessoas, e o barman terá de usar de muita psicologia para amoldar-se aos diferentes tipos de personalidades, procurando, na medida do possível, dar um bom atendimento a todos.

Existe o tipo de cliente extrovertido que, quando vai ao bar para festejar algum evento, convida o barman a compartilhar de sua alegria. O barman deverá fazer com que aquela euforia perdure durante o tempo em que o cliente permanecer no bar, sem contudo beber.

Há o cliente que chega ao bar, pede seu drink e não gosta de ser incomodado nem de conversar.

Temos também aqueles usuários que, devido a sua assiduidade, tornam-se bastante familiares (principalmente em bares de hotéis) e, às vezes, costumam fazer confidências sobre assuntos particulares. Nesse caso, o procedimento do barman deverá ser o de um gentleman, ouvindo com atenção e evitando emitir opiniões que poderão ferir suscetibilidades. No exercício de sua função, o barman nunca deverá demonstrar preferência, seja em política, seja em religião, respeitando assim um velho mandamento: o cliente não pode ser contrariado.

A não ser que já tenha escolhido o que vai beber, o cliente consulta a carta do bar, a fim de escolher o que mais lhe convém. O barman tem obrigatoriamente de conhecer e saber preparar todos os itens nela inseridos, estar informado das procedências, dos processos de elaboração e das matérias-primas dos diversos produtos vendidos no bar. São comuns, porém, os clientes que solicitam sugestões. O barman deverá atendê-los, procurando identificar preferências e, se possível, de um modo bastante sutil, tentando vender as bebidas que dão mais lucro para a empresa.

AS VENDAS

A venda de bebidas num hotel ou restaurante pode ter grande representatividade nos negócios da empresa, principalmente no que se refere à lucratividade.

O percentual de lucro varia muito de produto para produto; os cocktails podem ser considerados os mais lucrativos e as bebidas vendidas em garrafa como as de lucro menor.

As vendas no bar chegam a ser tão interessantes que grandes hotéis, com problema de baixa ocupação nas unidades habitacionais, optaram pela incrementação da área de bares, aproveitando a marca da organização e os espaços ainda inexplorados.

TÉCNICAS DE VENDA DE BEBIDAS

Para a venda acertada de um cocktail ou de outra bebida do bar, é necessário estar preparado psicológica e tecnicamente para a tarefa. O vendedor (barman) deve ter e assimilar previamente o maior número possível de informações sobre o cliente, a fim de poder atendê-lo da melhor forma; além disso, deve conhecer, com detalhes técnicos, o produto que vai vender. Conhecer o produto significa dominar, com muita segurança:


	cardápio;

	carta de vinhos;

	carta do bar (composição e preparação de cocktails);

	processos de fabricação das bebidas;

	nacionalidade das bebidas;

	particularidades de cada bebida;

	graduação alcoólica das bebidas;

	classificação dos cocktails e das bebidas, etc.



A venda de cocktails e outras bebidas do bar é realizada por meio da carta do bar ou por sugestão ao cliente. Ao indicar uma bebida, o profissional deve levar em conta o poder aquisitivo do interessado, o clima, a ocasião e até o local onde será realizada a consumação. No caso de o cliente não aceitar a sugestão oferecida e pedir outra bebida ao funcionário, cumpre respeitar a opinião do cliente e servir o produto que tiver sido solicitado.

Ao se tratar de bebidas muito caras, o profissional deve certificar-se de que o cliente conhece o preço de venda, para não haver problemas ou surpresas na hora do pagamento da conta.

Satisfazer a clientela é mais importante do que seguir regras e costumes. Por isso, se o cliente pedir uma bebida que tecnicamente não seja recomendada para acompanhar determinado prato, ou que esteja em temperatura inadequada, de acordo com os padrões técnicos usuais, assim mesmo o profissional deve servi-la, atenciosamente, respeitando gostos e preferências.

Ao vender e servir uma bebida do bar, o vendedor deve falar apenas o suficiente com o comprador e chamá-lo pelo nome e título, se conhecer.

Se, por algum motivo, o cliente reclamar da bebida, proceda da seguinte forma:


	adote uma atitude receptiva, aceitando a reclamação e mostrando compreensão;

	procure permanecer calmo: não interrompa o cliente e deixe-o terminar por completo o que tem a dizer;

	comece a responder de forma clara e precisa, reconhecendo os fatos desagradáveis;

	agradeça as observações e considere justificada a atitude do cliente, se for o caso;

	aceite os erros, não procurando justificativas nem culpando o fornecedor ou os outros serviços da empresa;

	ao certificar-se de que a bebida tem algum defeito, troque-a rapidamente e desculpe-se com o cliente.



SUGESTÕES DE PROMOÇÃO INTERNA PARA BARES E RESTAURANTES


	Os bares e restaurantes devem ter boa apresentação no que se refere à disposição de mesas, cadeiras, aparadores, balcões e banquetas. É necessário haver espaço suficiente para trânsito dos clientes e funcionários. As mesas, cadeiras e banquetas precisam estar perfeitamente alinhadas.

	Os uniformes da brigada, além de estarem limpos permanentemente, devem ser idênticos e estar impecáveis.

	Sugere-se que, em bares ou restaurantes finos, o trabalho de recepção dos clientes seja feito por profissionais que tenham excelente apresentação pessoal e dominem, pelo menos, o idioma inglês.

	Roupas, utensílios e equipamentos precisam estar sempre impecáveis, quanto à limpeza e à conservação.

	A preferência por materiais de boa qualidade comprova bom gosto, fineza e retorno permanente.

	A decoração deve ser a melhor possível. A melhor não quer dizer a mais cara, mas sim a que combine com o bar ou restaurante como um todo. Flores e plantas naturais, quadros e outros objetos de decoração são indispensáveis.

	Exposições, dentro das possibilidades, de quadros e obras de arte poderão trazer grande prestígio, além de melhorar a estética e a aparência do bar.

	A brigada deve ser o mais eficiente e simpática possível. Para isso é necessário que o gerente, o barman ou o maître d’hôtel faça reuniões constantes para entrosamento e promova programas de treinamento.

	A música ao vivo ou gravada requer adequação e volume condizentes com o ambiente.

	Colocar serviço de bar próximo à areia da praia facilita a consumação dos hóspedes ou clientes de hotéis ou restaurantes de beira de praia.

	O bar deve ter inovações constantes, quer no aspecto de apresentação geral, quer no aspecto de promoções específicas.



APRESENTAÇÃO GERAL

A apresenta


	trocar plantas e flores quando necessário;

	trocar toalhas e guardanapos diariamente, se necessário;

	colocar jogos, revistas e jornais à disposição dos clientes;

	manter o balcão bem decorado e limpo;

	usar uniformes diferentes (os barmen) no almoço e no jantar;

	utilizar música ao vivo de piano ou de outros instrumentos.



ASPECTO PROMOCIONAL



	manter cardápio de bar bem apresentado e sugestivo;

	colocar mesa com patês e torradas grátis no meio do bar;

	colocar mesa com cocktails especiais no meio do bar, para promoção (exemplo: cocktails no coco, melão ou abacaxi);

	promover descontos especiais no horário das 18h às 21h, colocando alguma atração (exemplo: piano ao vivo);

	promover cocktails grátis (exemplo: toma um, ganha outro happy hour);

	fazer folhetos promocionais;

	promover o welcome drink – cocktail de boas-vindas à chegada dos convidados;

	promover o sunset drink – cocktail ao pôr do sol, muito usado nos Estados Unidos.



CONTROLE






ITENS A OBSERVAR PARA A EFETIVAÇÃO DO CONTROLE



	estudar um estoque fixo de mercadorias e utensílios que seja ideal para cada bar, de acordo com o movimento;

	manter permanentemente o estoque fixo de cada bar;

	elaborar e manter atualizadas as fichas técnicas de produção de todos os cocktails;

	fazer com que os barmen preparem os cocktails exatamente de acordo com as fichas técnicas de produção;

	requisitar, conferir e receber as mercadorias de reposição diária (trocar garrafas vazias por garrafas cheias);

	utilizar o formulário “Controle diário do bar” durante o período de trabalho, para fazer anotações das bebidas utilizadas;

	fazer inventário semanal ou quinzenal, comparando o estoque fixo, as requisições, as vendas e a receita.



FITA DE CONTROLE DE DOSES DE BEBIDAS ALCOÓLICAS


Finalidades



	permitir ao cliente controlar o consumo da bebida quando a garrafa é colocada na sua mesa;

	facilitar ao garçom o fechamento da nota, caso a garrafa seja colocada na mesa do cliente;

	facilitar o controle diário realizado pelo barman;

	facilitar a realização do inventário diário ou periódico.



Elaboração



Método de elaboração


	Separar uma garrafa vazia para a qual se pretende fazer a fita de controle de dose.

	Colar uma fita de papel em branco de 1 cm de largura em todo o comprimento da garrafa.

	Preparar uma solução de água com corante.

	Preparar uma seringa ou um dosador com 45 ml de volume.

	Encher a seringa ou o dosador com a solução e colocá-la na garrafa com a ajuda de um funil.

	Registrar, com lápis ou caneta, uma marca horizontal na fita em branco, à medida que as doses forem introduzidas.

	Ao término do enchimento da garrafa e da marcação total das doses na fita, retirar a fita da garrafa e colá-la numa folha de papel sulfite.

	Riscar toda a folha conforme as marcas da fita já preparada e cortar em tiras de 1 cm de largura, terminando, assim, a confecção das diversas fitas dessa garrafa.




Exemplos de fitas de controle de doses de bebidas alcoólicas
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